Ravioles Asiatiques
	Qte
	Ingrédient pour 1 personne 

	150 g 
	Morceaux de veau et/ou porc et/ou poisson et/ou poulets et/ou crevettes

	1
	Poireau

	50 g 
	Gingembre 

	1
	Echalote

	1
	Paquet de feuilles de ravioles

	
	Des sauces (HP, canard laqué, chili sweet …)

	1 
	Oeuf

	1
	Pinceau

	30 g
	Beurre

	
	Sel, poivre


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine : www.moxalain.fr.

* Emincer gingembre, échalotes, vert de poireau
* faire suer (sans coloration) l'échalote, le poireau et le gingembre.
* Séparer le blanc du jaune
* Faire vos mix selon votre imagination. La variété donne du plaisir.
* Sur une feuille de raviole badigeonnée de blanc d'œuf, posez votre mix.
* Recouvrez d'une seconde feuille de raviole ou repliée celle en place.
* Donner une forme à votre raviole (ronde, carré, losange, pintagone, hexagone, pyramidale …)

* Chicoter les bords pour que "la colle" prenne bien
* Le jaune qui reste peut être mélangé à un mix

* Soit faire cuire les ravioles à la vapeur, et les manger

* Ou une fois cuites, les passer à la friture pour les faire croustiller

* Ou les plonger directement à la friture, ensuite 15 minutes au four 180°

