Asperges et raviole de Ricotta





Ingrédients (pour 4 personnes):
1 botte d'asperges vertes, 10 cl de crème fleurette, 1 cube de bouillon
Feuilles de ravioles chinoises, 70 g de Ricotta, 1 grosse cuillerée de pesto d'ail des ours ( à défaut un pesto de persil très aillé), quelques tiges de ciboulette, sel, huile d'olive

Préparation:
Nettoyer les asperges ; en réserver 2 que l'on ne fera pas cuire et que l'on découpe en fines lanières avec un économe.

Couper les têtes des autres et cuire les queues dans une casserole d'eau salée pendant 10 minutes ; ajouter les têtes et poursuivre la cuisson 5 minutes. Réserver les têtes pour d'autres recettes (ou en déco) et mixer les queues avec 160 g d'eau de cuisson (ajouter le bouillon cube).

Préparer les ravioles:
Mélanger la Ricotta et le pesto d'ail des ours.
Etaler les carrés de ravioles ; déposer une petite cuillerée de préparation au centre; humecter les bords et recouvrir avec un second carré. Appuyer sur le pourtour pour souder puis découper avec un emporte-pièce.

Porter à ébullition une casserole d'eau salée ; cuire les ravioles 2 minutes, égoutter et répartir dans des assiettes creuses.
Verser la "soupe" d'asperges, et déposer les lanières d'asperges crues sur le dessus (on peut aussi lustrer les lamelles d'asperges avec de l'huile d'olive). 

Ajouter la ciboulette ciselée, de la fleur de sel et quelques gouttes d'une bonne huile d'olive des Baux pour finir.
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