
UN CHEF
SUR LES MARCHÉS

RAVIOLES D’AUTOMNE  
À LA POÊLÉ DE CHAMPIGNONS ET 
BÉCHAMEL AU COMTÉ  
ET À LA MOUTARDE À L’ANCIENNE
Pour 4 personnes

Ingrédients :
La pâte à raviole :

	 Farine de blé T00 : 200g
	 Jaunes d’œufs : 2 pièces
	 Huile d’olive 2cl
	 Eau : 3cl
	 Sel fin : 2 pincées

La poêlé de Champignons :
	 Champignons de Paris : 600g
	 Pleurotes : 250g
	 Girolles : 150g
	 Echalotes : 2 pièces
	 Persil : 1/2 bouquet
	 Huile d’olive : 4cl
	 Beurre : 25g

La Béchamel au Comté  
et Moutarde à l’ancienne :

	 Beurre : 50g
	 Farine : 50g
	 Lait : 50cl
	 Comté : 100g
	 Muscade : 1/2 cuillère à café
	 Sel, poivre : 1 pincée
	 Moutarde à l’ancienne :  

1 cuillère à soupe

Proposée par Lorella Recchia  
de la Trattoria Madame
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LA PÂTE À RAVIOLES

•	 Sur un plan de travail, réaliser une fontaine avec la farine et le sel.

•	 Battre les œufs en omelette avec l’eau et l’huile, puis verser le mélange au centre.

•	 Melanger à la main progressivement, puis la travailler de manière à lui donner un peu 
d’élasticité (la texture de la pâte doit être souple, ni cassante, ni collante).

•	 Laisser reposer 30 minutes minimum au frais dans un film plastique.

LA POÊLÉ DE CHAMPIGNONS

•	 Nettoyer et couper les champignons en lamelles. Ciseler les échalotes et le persil.

•	 Dans une poêle, verser l’huile et le beurre puis ajouter les champignons, les faire dorer 
puis ajouter les échalotes, continuer la cuisson à feu doux 5 minutes.

•	 Hors du feu, ajouter le persil. Réserver.

LA BÉCHAMEL AU COMTÉ ET MOUTARDE À L’ANCIENNE

•	 Râper le comté et réserver.

•	 Dans une petite casserole, faire fondre le beurre, y ajouter la farine pour obtenir un roux.

•	 Ajouter le lait progressivement en remuant avec un fouet jusqu’à obtenir une crème 
onctueuse. Si besoin, mixer la préparation à l’aide d’un mixeur plongeant.

•	 Incorporer le comté râpé, la moutarde, saler, poivrer.

LE MONTAGE DES RAVIOLES

•	 Sortir la pâte du réfrigérateur, divisez la en 4 patons.

•	 Étaler la pâte finement à l’aide d’un rouleau à pâtisserie ou d’un laminoir.

•	 À l’aide d’un emporte-pièce, détailler des cercles de 8cm de diamètre.

•	 Ajouter une louche de béchamel à la poêlé de champignons pour lier la préparation.

•	 Déposer une cuillère de cette préparation au centre d’un cercle de pâte, humidifier le 
contour avec de l’eau tiède, recouvrir d’un deuzième cercle de pâte et coller les deux 
parties à l’aide des doigts pour former la Raviole.

•	 Dans une casserole d’eau bouillante salée, faire cuire les ravioles 1 à 2 minutes. Veiller à 
ce qu’elles ne se collent pas entre elles.

•	 Dresser 3 ravioles dans une assiette creuse et napper de béchamel.

•	 Décorer de pousses de persil ou de cerfeuil et de copeaux de Comté.

•	 Déguster.


