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Ravioli épinards et ricotta

[image: Ravioli épinards et ricotta]

La garniture des ces ravioli et un savoureux mélange de ricotta, d'épinards cuits, d'œuf et de pignon de pin légèrement torréfiés.

Les ravioli sont d'abord cuits à l'eau bouillante salée, puis ensuite gratinés avec de la crème, du parmesan et des feuilles de sauge.


 51K 22 4.7
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 29 Mai 2016
Mots-clés pour cette recette : RavioliFarceépinardsRicottaParmesanSaugeCrème

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (142×) Je l'ai faite (156×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 4 personnes, il vous faut :
	1 [image: pignons de pin] 75 g de pignons de pin
	2 [image: épinards cuits] 200 g d'épinards cuits
	3 [image: œuf] 1 œuf
	4 [image: ricotta] 100 g de ricotta
	5 [image: sel] sel
	6 [image: poivre] poivre
	7 [image: crème fraiche liquide] 150 ml de crème fraiche liquide
	8 [image: sauge] sauge
	9 [image: Parmesan (Parmigiano Reggiano)] 100 g de Parmesan (Parmigiano Reggiano)
	Poids total de ces ingrédients : 675 grammes


Changer ces ingrédients pour : 2 personnes 4 personnes 8 personnes 12 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	47 min.	25 min.	1 heure 12 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  7 min.
[image: Ravioli épinards et ricotta]

	Préparez la garniture

Faites torréfier 75 g de pignons de pin à la poêle sur feu moyen pour qu'ils soient bien dorés.

Réservez.

	


	
	Étape 2 -  3 min.
[image: Ravioli épinards et ricotta]

	Dans un bol, versez 200 g d'épinards cuits (hachés sommairement au couteau), 1  œuf, 100 g de ricotta, sel et poivre.

	


	
	Étape 3 -  1 min.
[image: Ravioli épinards et ricotta]

	Ajoutez les pignons de pin et mélangez le tout soigneusement.

	


	
	Étape 4 -  40 min.
[image: Ravioli épinards et ricotta]

	Garnissez et cuisez les ravioli

Préparez et garnissez les ravioli comme indiqué dans la recette "Comment faire des ravioli".

	


	
	Étape 5 -  3 min.
[image: Ravioli épinards et ricotta]

	Faites bouillir une casserole d'eau salée, et plongez y les ravioli pour 3 minutes.

	


	
	Étape 6 -  1 min.
[image: Ravioli épinards et ricotta]

	Égouttez les.

Préchauffez votre four à 200°C (390°F).

	


	
	Étape 7 -  2 min.
[image: Ravioli épinards et ricotta]

	Gratinez

Répartissez les ravioli dans des petits plats à four, comptez 6 à 8 ravioli par personne pour un plat principal.

Ajoutez des feuilles de sauge hachées, 3 cuillère à soupe de crème liquide, et saupoudrez d'un peu de parmesan râpé.

	


	
	Étape 8 -  15 min.
[image: Ravioli épinards et ricotta]

	Mettez au four pour 15 minutes environ...

	


	
	Étape 9
[image: Ravioli épinards et ricotta]

	...le temps que le plat gratine.

	

Remarques
Vous pouvez mixer légèrement les pignons de pin une fois torréfiés, la texture sera plus discrète dans les ravioli.


Conservation
A manger tout de suite.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 569 Kcal ou 6 569 Kj	77 gr	32 gr	134 gr
	78 %	30 %	3 %	20 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	232 Kcal ou 971 Kj	11 gr	5 gr	20 gr
	12 %	4 %	<1 %	3 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	392 Kcal ou 1 641 Kj	19 gr	8 gr	33 gr
	20 %	7 %	1 %	5 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Lait, Œuf



Combien ça coûte ?
	Pour 4 personnes : 6.90 €
	Par personne : 1.73 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Épinards cuits]	Épinards cuits :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Bouchées de filet de poisson aux épinards, Bricks épinards-feta en gratin, Gratin d'épinards Mornay, Brick épinards-cajou, Gratin d'épinards aux oeufs durs, ...  Toutes
	[image: Crème fraiche liquide]	Crème fraiche liquide :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Glace à la menthe fraîche, Croque-monsieur moelleux aux 3 fromages, Tartes aux amandes effilées , Parmentier Bruxellois, Sauté de veau printanier, ...  Toutes
	[image: Parmesan (Parmigiano Reggiano)]	Parmesan (Parmigiano Reggiano) :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Tagliatelles et spaghetti de courgettes façon carbonara, Sablés cajou et Parmesan, Croque-monsieur moelleux aux 3 fromages, Artichauts poivrade, Salade de fèves aux amandes, ...  Toutes
	[image: Ricotta]	Ricotta :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Galette des rois Sicilienne, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Crème pâtissière]
Crème pâtissière
 Assez semblable à la crème anglaise dans le principe, au résultat elle est beaucoup plus épaisse. Elle est utilisée dans beaucoup de pâtisseries pour fourrer (de la pâte à choux par exemple) ou garnir (un mille-feuilles).
732K 334.3  36 min.  27 Janvier 2017

[image: Macarons]
Macarons
 Voilà une recette qui est dans l'air du temps, le succès de ces petits gâteaux, très colorés, avec une infinité de parfums est impressionnant. C'est une recette où quelques points sont importants pour avoir un résultat digne d'un pâtissier professionnel. Pas d'inquiétude, je vais vous...
1.6M 6844.1  2 heures 38 min.  3 Octobre 2019

[image: Tartiflette]
Tartiflette
 Une version personnelle d'un grand classique de la cuisine Savoyarde. La tartiflette, c'est un mélange de de lardons et d'oignons cuits avec un peu de vin blanc, des pommes de terre et du reblochon posé sur le dessus. Une fois mis au four, le reblochon fond, se dépose sur les pommes de terre et...
583K 253.9  1 heure 27 min.  16 Septembre 2019

[image: Croissants]
Croissants
 Dans cette célèbre recette, très technique, à partir d'un pâton de pâte levée feuilletée, nous allons détailler puis former (on dit "rouler") des croissants droits ou courbés.
606K 2174.1  2 heures 34 min.  26 Juin 2019

[image: Hamburgers]
Hamburgers
 Les hamburgers ne sont pas forcément ce truc gras et mou qu'on mange dans les fast-food, bien fait c'est excellent. De plus c'est un plat très convivial car on pose tout sur la table, et chacun compose le sien à son goût.
408K 193.2  33 min.  6 Décembre 2015




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire




	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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