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LA P&TE a RAVIOLES DE MARC VETRI

La Recette

https://cuisinedaubery.com/recipe/pate-ravioles-marc-vetri/
La recette de la pate a ravioles de Marc Vetri

Chef : Marc Vetri

Difficulté : Niveau Facile

Cuisine : Cuisine ltalienne

Plats : Base, Base Salée, Pate A Ravioles

Ingrédients

Pour 380 g de pate

170 grammes de Farine Si possible, Farine de Type 00
28 grammes de Semoule Fine

1 Oeuf 50 grammes

4 Jaunes d'Oeuf 80 grammes

18 grammes d'Huile d'Olive 1,97 Centilitre/19,65 Millilitres
23 grammes d'Eau 2,3 Centilitres/23 Millilitres

Pour 247 g de pate

127,5 grammes de Farine Si possible, Farine de Type 00
21 grammes de Semoule Fine

3/4 Oeuf 37 grammes

3 Jaunes d'Oeuf 60 grammes

13,5 grammes d'Huile d'Olive 1,47 Centilitre/14,74 Millilitres
17,2 grammes d'Eau 1,72 Centilitre/17,2 Millilitres

Pour 165 g de pate

85 grammes de Farine Si possible, Farine de Type 00
14 grammes de Semoule Fine

1/2 Oeuf 25 grammes

2 Jaunes d'Oeuf 40 grammes

9 grammes d'Huile d'Olive 0,98 Centilitre/9,83 Millilitres
11,5 grammes d'Eau 1,15 Centilitre/11,5 Millilitres

Pour 495 g de pate
255 grammes de Farine Si possible, Farine de Type 00
42 grammes de Semoule Fine
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1,5 Oeufs 75 grammes

6 Jaunes d'Oeuf 120 grammes

27 grammes d'Huile d'Olive 2,95 Centilitres/29,48 Millilitres
34,5 grammes d'Eau 3,45 Centilitres/34,5 Millilitres

Instructions

1. Tout simplement, commencer par tamiser la Farine (170 g) et la Semoule Fine (28 g) dans un bol
(en plagant la farine en dessous des autres ingrédients on évite les grumeaux)

2. Pour la Farine : Si possible, prenez un type Italien "00". La Farine de Type 00 développe le
gluten sans devenir dure. Elle est moulue plus finement que T45 ou T55. Elle donne ainsi un réseau
de gluten plus homogé&egrave;ne et une surface plus lisse.

3. La Semoule Fine : elle donne une pate plus résistante, qui se déchire moins quand on |?étale
tres fin ou qu?on la farcit. Avec un peu de semoule, les ravioli éclatent moins et la pate devient
légérement al dente, méme aprés cuisson. |l faut prendre une semoule hyper fine.

4. Ensuite, ajouter les autres ingrédients : I'Oeuf (1), les Jaunes d'Oeuf (4), I'Huile d'Olive (18 g ou
1,97 Centilitre/19,65 Millilitres) et I'Eau (23 g ou 2,3 Centilitres/23 Millilitres)

5. Commencer par mélanger avec une fourchette

6. Puis malaxer avec les doigts

7. La pate tient en boule, il faut continuer de fraser

8. La pate est (presque) préte

9. Filmer au contact avec un film alimentaire étirable

10. Laisser reposer 30 minutes avant d'utiliser
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