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Préparation de la pdte: mettre la farine sur le plan de travail, vy faire un puits et y ajouter les oeufs, le sel, une
tasse a café d'eau (150 ml), meélanger le tout. Si besoin est, incorporer de I'eau au fur et & mesure jusqu'a
obtenir une p&te homogene, ferme et souple (elle ne doit pas coller au rouleau) et la laisser reposer pendant
la confection de la farce.

Préparation de la farce: hacher la daube de boeuf, le vert de la blette (préalablement blanchi) et mélanger
avec les oeufs, le sel fin et le poivre. Si la farce semble un peu seche, ajouter une cuillerée de jus de daube.
Etendre la péte jusqu'a ce gu'elle soit la plus fine possible. Sur la feuille de pdte obtenue, & S centimétres
du bord supérieur, déposer une rangée de petits tas de farce (quantité équivalente a une cuillere & café) a
intervalle régulier (2 centimetres). Rabattre le bord supérieur de la péte sur la rangée de petits tas et faire
adhérer les deux abaisses entre les petits tas de farce par une légere pression du bout des doigts.

Avec une roulette a pdtisserie, decouper les raviolis ainsi formes, bien les fariner et les réserver sur une
planche. Au moment de servir, les faire glisser délicatement dans une marmite d'eau bouillante (de 6 & 7
litres) salée et les laisser cuire de 10 a 12 min, les retirer de I'eau avec une écumoire. Servir les raviolis avec la
sauce de daube et du fromage répeé.

Remarque: si la pdte est etendue au laminair, la prévoir plus souple.
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