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- Gratins de pâtes -



Gratin 

de ravioles 

et courgettes

Pour 2 personnes

Préparation 15 minutes

Cuisson 30 minutes

Niveau très facile

3 courgettes | 2 plaques de ravioles de 

Royans | 2 brins de menthe hachés

15 cl de crème liquide | 25 g de comté 

fraîchement râpé | Noix muscade râpée

2 cuil. à soupe d’huile d’olive | Sel, poivre

Coupez les courgettes en deux et débitez-

les en tranches de 3 à 4 mm d’épaisseur.

Faites-les revenir dans une poêle, à feu

moyen, pendant 15 min, avec l’huile, un

peu de sel et de poivre. Égouttez-les, puis

mélangez-les avec la menthe.

Faites cuire les plaques de ravioles 2 min

à l’eau bouillante salée. Égouttez.

Répartissez les courgettes, puis les

ravioles dans un plat à gratin, nappez-les

de crème et parsemez-les d’un peu de

muscade et de comté. Enfournez 15 min

à 200 °C (th. 6-7) afin de bien faire dorer

le fromage. Servez chaud.

Gratin 

de macaronis

Pour 4 personnes

Préparation 15 minutes

Cuisson 30 minutes

Niveau facile

300 g de macaronis | 25 g de beurre

25 cl de lait frais | 5 cl de crème liquide

50 g de beaufort râpé | 25 g de farine

Noix muscade râpée | Sel, poivre

Faites cuire les macaronis al dente dans

un grand volume d’eau bouillante salée.

Égouttez-les et répartissez-les dans un

plat à gratin. Préchauffez le four à 200 °C

(th. 6-7).

Dans une casserole, faites fondre le

beurre et la farine et laissez cuire, en

remuant sans arrêt, jusqu’à ce que le

mélange prenne une belle couleur

blonde. Versez alors le lait, la crème, du

sel, du poivre et de la noix muscade.

Portez à ébullition en remuant jusqu’à

ce que la béchamel épaississe. Ajoutez

alors le beaufort et versez la sauce sur les

pâtes. 

Enfournez 15 min afin de bien faire

dorer le fromage. Servez chaud.








- Gratins de pâtes -



Cannellonis persil, menthe, 

basilic et ricotta

Pour 4 personnes | Préparation 15 minutes

Cuisson 30 minutes | Niveau facile

1 paquet de cannellonis | 250 g de ricotta | 1/2 botte de persil | 1/2 botte 

de menthe | 1/2 botte de basilic | 1 gousse d’ail | 2 cuil. à soupe de pignons 

de pin | Noix muscade fraîchement râpée | 4 cuil. à soupe d’huile d’olive

Sel, poivre

Pour la béchamel | 25 g de farine | 25 g de beurre | 25 cl de lait frais

5 cl de crème liquide | 50 g de parmesan

Faites cuire les pâtes al dente dans un grand volume d’eau bouillante salée.

Égouttez-les. 

Dans une poêle sans matière grasse, faites dorer les pignons de pin. Dès qu’ils

commencent à colorer, retirez-les de la poêle et mettez-les dans un bol.

Effeuillez et hachez le persil, la menthe et le basilic. Mettez ces herbes dans le

bol avec les pignons de pin, l’ail épluché et haché et la ricotta. Assaisonnez

avec du sel, du poivre, l’huile d’olive et de la noix muscade. Garnissez les

cannellonis de cette préparation et rangez-les dans un plat à gratin.

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Dans une casserole, faites fondre le

beurre et la farine et laissez cuire, en remuant sans arrêt, jusqu’à ce que le

mélange prenne une belle couleur blonde. Versez alors le lait, la crème, du sel,

du poivre et de la noix muscade. Portez à ébullition en remuant jusqu’à ce que

la sauce épaississe. Ajoutez alors le parmesan et versez la béchamel sur les

pâtes. Enfournez 15 min afin de bien faire dorer le parmesan. Servez chaud.
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