
Émission 2 – Automne 2026 

« LES RAVIOLIS » 

 

Émission 2 « LES RAVIOLIS » 

 

 

PÂTE ALIMENTAIRE POUR RAVIOLI  

 

Ingrédients 

RECETTE DE BASE: 

2 T DE FARINE 

2 ŒUFS 

3 JAUNES D’ŒUFS 

UNE PINCÉE DE SEL 

1 C À SOUPE D’HUILE D’OLIVE 

 

Préparation 

DÉPOSER LA FARINE SUR LE COMPTOIR 

FORMER UN NID 

METTRE LES ŒUFS, LES JAUNES, LE SEL ET L’HUILE DANS LE CENTRE DU NID 

À L’AIDE D’UNE FOURCHETTE, MÉLANGER LES ŒUFS ET PETIT PAR PETIT 

AJOUTER DE LA FARINE 

PÉTRIR LA PÂTE ENVIRON 10 MINUTES 

ENFARINER LÉGÈREMENT LA BOULE DE PÂTE ET L’ENVELOPPER D’UNE PELLICULE DE PLASTIQUE 

DÉPOSER AU RÉFRIGÉRATEUR ENVIRON 30 MINUTES 

APRÈS, DIVISER LA BOULE DE PÂTE EN 4 PARTIES ÉGALES 

ROULER LA PÂTE (AU ROULEAU OU AVEC L’AIDE D’UN LAMINOIR) LE PLUS MINCE POSSIBLE (DE 

FACON À PERCEVOIR LE COMPTOIR À TRAVERS SANS LA DÉCHIRER) 

METTRE UNE FEUILLE DE PÂTE EN DESSOUS 

DÉPOSER DES PETITES BOULES DE FARCES EN LESSANT UNE DISTANCE ENTRE CHACUNE D’ELLES 
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BADIGEONNER LA PÂTE DE BLANC D’ŒUF ENTRE LES BOULES 

DÉPOSER UNE AUTRE FEUILLE DE PÂTE PAR-DESSUS 

SCELLER  

À L’AIDE D’UN EMPORTE PIECE, DÉCOUPER LES RAVIOLIS 

CUIRE CEUX-CI DANS UN CHAUDRON D’EAU BOUILLANTE ENVIRON 2 MINUTES 

SI VOUS NE LES UTILISER PAS TOUT DE SUITE, ENFARINER LES UN PEU POUR LES EMPÊCHER DE 

COLLER ET LES RANGER SUR UNE FEUILLE DE PAPIER CIRÉ DANS UN CONTENANT 

HERMÉTIQUEMENT FERMÉ. 

OU CONGELER LES. AU MOMENT DE LES UTILISER, NE PAS LES DÉCONGELER, JUSTE À LES PLACER 

DANS L’EAU BOUILLANTE ET CUIRE QUELQUES MINUTES DE PLUS 

 

POUR FAIRE DES PÂTES ROUGES 

À LA RECETTE DE BASE, AJOUTER ¼  T DE PURÉE DE BETTERAVES ASSÉCHÉES 

 

POUR FAIRE DES PÂTES AUX ÉPINARDS 

À LA RECETTE DE BASE, AJOUTER ½ T DE PURÉE D’ÉPINARD ASSÉCHER 

 

POUR FAIRE DES PÂTES AUX TOMATES 

À LA RECETTE DE BASE, AJOUTER ¼ T DE PÂTE DE TOMATES 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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RAVIOLI FARCI AU BŒUF – SAUCE TOMATE 

 

Ingrédients 

SAUCE BOLOGNAISE ÉGOUTÉE 

SAUCE TOMATE DU COMMERCE 

FROMAGE RÂPÉ 

FEUILLES DE BASILIC FRAÎCHES (FACULTATIF) 

 

Préparation 

 

VERSER VOTRE SAUCE BOLOGNAISE DANS UN TAMIS DE PLASTIQUE ET LAISSER ÉGOUTER TOUTE 

UNE NUIT DE FACON À RETROUVER UNE TEXTURE TRÈS DENSE DE PRÉPARATION DE VIANDE 

FAÇONNER VOS RAVIOLIS AVEC CETTE FARCE 

PRÉPARER VOTRE SAUCE AVEC VOTRE SAUCE TOMATE PRÉFÉRÉE ET AJOUTER LE JUS RECUEILLI UNE 

FOIS LA SAUCE BOLOGNAISE ÉGOUTÉE 

CUIRE VOS RAVIOLIS 2 MINUTES À L’EAU BOUILLANTE 

TRANSFÉRER DANS LA SAUCE TOMATE BIEN CHAUDE ET REMUER 

SERVIR AVEC DU FROMAGE RÂPÉ DE VOTRE CHOIX SUR LE DESSUS 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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RAVIOLI AUX CREVETTES – SAUCE AU BEURRE & VIN BLANC 

 

Ingrédients 

 

FARCE : 

 2 T CREVETTES NON CUITE DÉCOUPER EN PETITS MORCEAUX 

½ T FROMAGE À LA CRÈME 

1 C À TABLE DE CIBOULETTE (FRAÎCHE OU SÉCHÉÉ) 

SAUCE : 

½ T DE VIN BLANC 

2 C À SOUPE DE VINAIGRE 

1 OIGNON BLANC 

1 ½ T DE BEURRE EN CUBE 

SEL & POIVRE 

OU UN ENVELOPPE DE SAUCE AU BEURRE BLANC 
 

Préparation 

 

DANS UN POÊLON, METTRE LE VIN, VINAIGRE ET OIGNON 

PORTER À ÉBULLITION DOUCEMENT ET FAIRE RÉDUIRE 

AJOUTER LE BEURRE GRADUELLEMENT, EN FOUETTANT CONTINUELLEMENT 

SALER ET POIVRER 

COULER LA SAUCE 

SERVIR 

Bon appétit ! 
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RAVIOLI AUX CHAMPIGNONS – SAUCE AU JUS DE BŒUF 

  

Ingrédients 

 

FARCE : 

2 T DE CHAMPIGNONS EN PETITS DÉS 

1 PETIT OIGNON COUPÉ TRÈS FIN 

2 C À TABLE DE BEURRE 

½ T DE CHEDDARD FORT RÂPÉ FIN 

 

SAUCE : 

SAUCE AU JUS DE BŒUF DU COMMERCE (TYPE KNORR) 

Préparation 

 

DANS UN POÊLON, FONDRE LE BEURRE 

Y AJOUTER LES CHAMPIGNONS ET L’OIGNON 

CUIRE  

LAISSER REFROIDIR ET AJOUTER LE FROMAGE 

PRÉPARER LES RAVIOLIS SELON LES INSTRUCTIONS DE LA PÂTE DE BASE 

PRÉPARER LA SAUCE SELON LES INSTRUCTIONS 

CUIRE LES RAVIOLIS À L’EAU BOUILLANTE ENVIRON 2 MINUTES  

AJOUTER À LA SAUCE 

SERVIR 

Bon appétit ! 


