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Céntre-Val deLoire

Raviole de sucnine du Berry, pomme
Cravent et boudin blanc

Ji pour 14 ravioles :

Pour la puree de sucrine: 5 pommes Cravert
- 200g de sucrine du Berry - _ 1/ 1 din blanc

- 1 gousse d'ail '
- 1 bouquet de persil

- 1 cuillere a café de sucre

-20gdebeurre- . .
Pour la pate brisée : -1jaune dceuf g TN
- 250 g de farine Fa AN
- 100g de beurre \ /

- Y cuillere a café de sel A R

Préparez la purée de sucrine : faites cuire la sucrine dans I'eau, égouttez, puis
mixez avec l'ail, le persil une pincée de sel, et ajoutez la creme liquide.

Préparez la pate brisée : mélangez farine, sel et beurre en petits morceaux,
malaxez afin de ne plus voir les morceaux de beurre, ajoutez ensuite 3 cuilléres a
soupe de purée de sucrine du Berry et mélangez jusqu’a l'obtention d’'une pate.
Epluchez les pommes, coupez-les en petits dés. Enlevez la peau du boudin, coupez-
le en petits dés également. Passez-le a la poéle chaude dans un peu de beurre et |a
cuillere de sucre, faites légérement caraméliser.

Ensuite, étalez la pate en petits disques de 8 cm de diametre environ.

Mettez au milieu du disque 1 cuillere a café du mélange pommes/boudin et une
cuillere a café de la purée restante.

Dorez autour de la préparation au jaune d’'ceuf puis refermez le disque en 2 pour
obtenir une sorte de chausson. Soudez bien les bords puis dorez le reste.

Faites cuire au four a 180°C pendant 15 a 20 mn. Q



