Gratin de ravioles aux noix de Saint-Jacques
Pour 4 personnes
Ingrédients :
8 plaques de ravioles
20cl de creme fraiche liquide
lait
100g de gruyeére rapé
350g de noix de Saint Jacques
1- Casser les plaques de ravioles et les placer dans un plat a gratin.
Ajouter la creme fraiche liquide et les noix de Saint Jacques préalablement revenus au
beurre.
2- Saler, poivrer et mélanger.

3- Rajouter du lait jusqu’a recouvrir les ravioles.

4 -Saupoudrer de gruyere rapé et laisser gratiner 25 minutes a four chaud.
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