Raviole Ouverte de Palourdes et Asperges Vertes, Emulsion de
Thym et Courgettes

Pour 6 personnes

1 botte d'asperges vertes
1 kg de palourdes

20 cl de creme liquide
100 g de beurre

2 échalotes

2 courgettes

1 paquet de pates a ravioles
1 botte de ciboulette

2 brins de thym

2 citrons

37,5 cl de vin blanc

S DO O i

Lavez les palourdes dans plusieurs eaux. Epluchez et ciselez les échalotes.

Dans une cocotte, faites suer les échalotes avec une noix de beurre, ajoutez les palourdes et le
vin blanc. Remuez jusqu'a ce qu'elles s'ouvrent. Sortez-les avec une écumoire, laissez
refroidir.

Filtrez le jus, ajoutez le thym et la ciboulette, le jus des citrons et la créme liquide, puis
montez la sauce sur feu doux avec un fouet en incorporant le beurre. Gotitez, rectifiez
I’assaisonnement si nécessaire. Enlevez les coquilles vides et réservez les autres coquillages a
couvert.

Lavez, coupez les extrémités et faites cuire les asperges 4 minutes dans I’eau bouillante salée.
Rafraichissez-les dans 1'eau glacée, puis égouttez-les.

Emincez les courgettes en petits dés, faites-les cuire a I’eau bouillante pendant 30 secondes
puis égouttez-les. Faites cuire les pates a ravioles 2 minutes dans 1’eau bouillante.

Dans une assiette creuse, dressez joliment les pates, les asperges, les coquillages et les
courgettes réchauffés.

Réchauffez le jus et nappez les ingrédients qui se trouvent dans 1’assiette.

Servez aussitot.
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