Gratin de ravioles aux champignons


Préparation : 10 minutes

Cuisson : 20 minutes
Ingrédients (pour 4 personnes)
- 6 plaques de ravioles
- 750 g de champignons frais, surgelés ou en boîte
- 1 oignon
- 2 petites briques de crème fraîche (allégées !)
- Fromage râpé

Déroulement :
Préchauffer le four à 210°/Th7. Faire revenir, l'oignon dans un peu d'huile d'olive, ajouter les champignons émincés. Le temps de cuisson varie en fonction du choix des champignons (frais, surgelés ou en boîte).
Napper un plat à gratin d'un peu de crème. Recouvrir de deux plaques de ravioles. Recouvrir les ravioles de la moitié des champignons. Arroser de crème. Renouveler l'opération. Terminer par des ravioles. Arroser les ravioles de crème.

Saupoudrer de fromage râpé et enfourner pour une vingtaine de minutes.
Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
