15/06/2026 13:59 Les recettes des Banques Alimentaires | Poivrons farcis aux ravioles

Bons
gestes ~ ~

& bomne POIVRONS FARCIS AUX RAVIOLES
BRinrares ’

INGREDIENTS INFOS

—
& )
%R ¢ U7 G
e
FACILE FOUR, PLATAFOUR, 55MINUTES
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PREPARATION

S
0 Pré-chauffez le four a 150°C a chaleur tournante.

Enlevez le chapeau et 6tez les pépins des poivrons puis les cuire au four pendant 20 minutes.
Q Pendant ce temps faite revenir 'oignon dans un filet d'huile. Puis dans un saladier, mélanger les ravioles avec les oignons.

e Sortez les poivrons du four. Réglez le four a 180°C.

Garnissez les poivrons du mélange de ravioles puis les enfourner environ 20 minutes.

SUGGESTIONS

—_————

Intégrez une crudité en entrée ou un fruit en dessert pour équilibrer le tout.
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