Ravioles d'ananas aux framboises




Ingrédients (pour personnes):

Un ananas, 125g de framboises, 1 citron, sucre en poudre, 1 gousse de vanille.

Préparation:

Peler l'ananas, et couper des tranches très fines à l'aide d'une mandoline, ou d'une trancheuse.
Mettre dans un grand plat, saupoudrer de sucre, de vanille, et arroser de jus de citron. 
Laisser macérer environ 2 heures.

Prélever quelques tranches et découper en tous petits morceaux (salpicon).


Dans l'assiette de service poser une tranche très fine, déposer quelques framboises et le salpicon d'ananas. Recouvrir d'une seconde tranche d'ananas, et mettre en forme à l'aide d'un ramequin ou d'un moule à dariole: les bords des ravioles vont se souder.

Décorer avec quelques framboises entières et la gousse de vanille.
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