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  Pâte pour gyozaS


  Faites entrer un peu de douceur japonaise dans votre cuisine avec cette pâte à gyozas maison, souple et délicatement élastique. Simple à préparer, elle promet des raviolis généreux, savoureux et parfaitement scellés. L’idéal pour des gyozas faits main, authentiques et gourmands.


  20 à 25 pâtes à raviolis


  Préparation : 20 min


  Repos : 30 min à 1 h


  • 320 g de farine de blé


  • Une pincée de sel


  • 160 ml d’eau (80 ml + 80 ml)


  Dans un saladier, versez la farine et le sel puis mélangez avec des baguettes ou une fourchette pour éliminer les grumeaux. Mettez 80 ml d’eau froide dans un petit bol, puis faites chauffer 80 ml d’eau dans un autre bol. Lorsque l’eau bout, versez-la dans la farine et mélangez rapidement. Vous devez obtenir une consistance granuleuse. Une fois l’eau chaude absorbée, ajouter l’eau froide et mélangez à nouveau.


  Travaillez la pâte pour qu’elle devienne lisse et élastique, pétrissez une dizaine de minutes au total.


  Formez une boule et mettez-la dans un sachet hermétique. Laissez reposer à température ambiante pendant au moins une demi-heure (une heure maximum). Si vous ne l’utilisez pas tout de suite, mettez-la au réfrigérateur pour la travailler plus tard.


  Étalez la pâte sur de la fécule de pomme de terre, de tapioca ou de riz. Il faut que la pâte soit très fine. Découpez des cercles de 8 cm de diamètre, conservez-les dans un film ou dans une
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  Raviolis crevette citronnelle


  Frais, parfumés et délicatement exotiques, ces raviolis thaïs à la crevette et à la citronnelle apportent une touche ensoleillée à la table. Une invitation au voyage en quelques bouchées.


  Pour 4 personnes


  Préparation : 20 min


  Cuisson : 8 à 10 min


  • 20 à 25 cercles de pâtes à raviolis asiatiques (maison ou achetés)


  • 400 g de queues de crevettes crues décortiquées


  • 2 tiges de citronnelles


  • 1 botte de ciboulette thaï


  • 1 botte de coriandre


  • 1 cuillerée à soupe de pâte de curry vert


  • 2 cuillerées à soupe de nuoc mam


  • 1 cuillerée à soupe d’huile de sésame


  • 1 cuillerée à soupe de vinaigre de riz


  Pour servir


  • 50 ml de sauce soja


  • 2 cuillerées à soupe d’huile de sésame


  • Ciboulette thaï


  • Coriandre


  Décortiquez et dénervez les crevettes, émincez la citronnelle et la ciboulette thaï finement, effeuillez la coriandre.


  Dans le bol d’un robot mixeur, déposez les queues de crevette, la citronnelle, la coriandre, le curry vert, la ciboulette, la sauce nuoc mam, l’huile de sésame et le vinaigre de riz. Mixez rapidement pour obtenir une pâte homogène. Réservez la farce dans un bol au réfrigérateur.


  Passez à la fabrication de la pâte à raviolis.


  Une fois vos pâtes à raviolis prêtes, déposez une petite cuillère à café de farce au centre de chaque cercle. Puis refermez en demi-lune, appuyez délicatement sur les bords, pour les sceller du bout des doigts. Vous pouvez aussi utiliser une machine ou un petit outil à gyozas. Déposez les raviolis dans un plat recouvert de papier sulfurisé. Lorsque vous avez épuisé vos ingrédients, faites chauffer une casserole d’eau (environ 700 ml).


  Vous pouvez faire cuire les raviolis de plusieurs manières : bouillis, vapeur ou grillés. À la vapeur, la cuisson varie entre 8 à 10 minutes. Pour les faire griller à la poêle : versez un filet d’huile végétale dans la poêle, ajouter les raviolis et faites-les dorer 2 minutes à feu moyen. Ajoutez 50 ml d’eau et recouvrez d’un couvercle et poursuivez la cuisson 5 min.


  Servez les raviolis avec la sauce soja mélangée à l’huile de sésame. Parsemez de ciboulette thaï ciselée et de coriandre émincée.
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  Ravioles de roman comté persil


  Fines et délicates, les ravioles maison offrent une expérience gourmande incomparable. Farcies d’un mélange crémeux au Comté et au persil, ces petites bouchées parfumées rappellent le charme de la cuisine traditionnelle tout en restant simples à réaliser.


  Pour 4 plaques de ravioles — nécessite un moule à empreintes


  Préparation : 1 h 10 (dont 30 min de repos)


  Cuisson : 3 min


  Pour la pâte


  • 250 g de farine T45 ou T55


  • 1 gros œuf


  • 1 cuillerée à café de sel


  • 80 ml d’eau froide


  Pour la farce


  • 40 g de fromage blanc, cottage cheese ou faisselle


  • 50 g de Comté râpé


  • 3 cuillerées à soupe de persil plat haché


  • (Variante : chèvre frais, brousse ou feta pour varier les saveurs.)


  Sur le plan de travail, versez la farine en tas et creusez un puits. Cassez l’œuf au centre, ajoutez le sel et commencez à mélanger. Ajoutez l’eau progressivement tout en pétrissant jusqu’à obtenir une pâte souple et homogène. Comptez environ 10 minutes de pétrissage.


  Laissez reposer la pâte 30 minutes. Divisez-la ensuite en 8 petites boules. Farinez le plan de travail et étalez chaque boule au rouleau pour obtenir une feuille de pâte d’environ 2 mm d’épaisseur. Vous pouvez également utiliser une machine à pâte. Cherchez à obtenir une pâte très fine, presque translucide.


  Mélangez le fromage blanc avec le Comté râpé et le persil haché. Assaisonnez si nécessaire, mais le Comté est déjà salé.


  Déposez une feuille de pâte sur le moule à ravioles. Placez une demi-cuillerée à café de farce dans chaque empreinte. Recouvrez avec une seconde feuille de pâte. Passez le rouleau à pâtisserie sur toute la surface pour sceller les deux feuilles entre elles.


  Détachez la plaque de ravioles. Répétez l’opération afin d’obtenir les 4 plaques.


  Portez une grande casserole d’eau salée à ébullition. Plongez les plaques de ravioles et laissez cuire environ 3 minutes. Vous pouvez ajouter un cube de bouillon dans l’eau pour plus de saveur. Égouttez délicatement.


  Déposez une plaque de ravioles par personne dans les assiettes. Versez un peu de crème liquide chaude, poivrez, salez légèrement, ajoutez un filet d’huile d’olive et quelques herbes ciselées. Servez aussitôt. Ces ravioles sont également délicieuses avec une sauce tomate maison.


  
    Astuce


    Colorez ou parfumez la pâte avec des herbes, du piment d’Espelette ou même du matcha.
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  Raviolis ricotta et citron 


  Frais, délicats et parfumés, ces raviolis à la ricotta et au citron offrent une touche méditerranéenne lumineuse et raffinée. Leur farce crémeuse, relevée de zestes et de jus de citron, crée un contraste subtil entre douceur et vivacité.


  Pour 4 personnes


  Préparation : 45 min


  Cuisson : 3 à 4 min


  Pour la pâte à raviolis


  • 250 g de farine T45 ou T55


  • 1 à 2 œufs


  • 1 cuillerée à café de sel


  • 80 ml d’eau froide


  Pour la farce


  • Ricotta (quantité selon votre goût, environ 200 g)


  • Fleur de sel


  • Poivre noir


  • 2 citrons jaunes bio


  Pour la sauce


  • Crème liquide


  • Zestes de citron


  • Huile d’olive


  Préparez la pâte à raviolis comme indiqué. Laissez reposer si nécessaire.


  Prélevez les zestes des deux citrons. Réservez une cuillerée à soupe de zestes pour la décoration. Dans un bol, mélangez la ricotta avec les zestes restants. Pressez les citrons et ajoutez leur jus à la ricotta. Salez, poivrez et mélangez jusqu’à obtenir une farce crémeuse et parfumée.


  Divisez la pâte en 12 petites boules ou étalez-la en un grand cercle très fin. Sur le plan de travail fariné, étalez chaque boule au rouleau pour obtenir des disques d’environ 2 mm d’épaisseur et 10 cm de diamètre. Vous pouvez également découper des disques avec un emporte pièce ou une roulette crantée. Déposez 2 cuillerées à café (ou une grosse cuillerée) de farce au centre de chaque disque. Repliez pour former des demi-lunes ou superposez deux disques si vous préférez des formes rondes. Scellez les bords en appuyant fermement ou en utilisant la roulette crantée. Déposez les raviolis sur un plat fariné.


  Portez une grande casserole d’eau salée à ébullition. Pochez les raviolis 3 à 4 minutes, puis laissez-les remonter à la surface. Égouttez-les délicatement.


  Déposez les raviolis dans les assiettes. Arrosez-les d’une cuillerée à soupe de crème chaude. Parsemez du reste de zestes de citron. Ajoutez un filet d’huile d’olive, poivrez et servez immédiatement.


  
    Astuce


    Vous pouvez remplacer la crème par une émulsion en mélangeant simplement un peu d’eau de cuisson des pâtes avec de l’huile d’olive. Arrosez les raviolis de cette émulsion chaude et ajoutez des zestes de citron pour finir.
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