SETASY PRODUCTOS DEL
VALLE DEALCUDIAY
SIERRA.MADRONA

PRODUCTOS Y PLATOS
DE NUESTRA TIERRA

Ingredientes:

Para el relleno de los raviolis:

«70gr Mantequilla ~ «70gr Harina +70gr Queso manchego curado  +700gr Leche.
+40gr Nata , «c/s Pasta de trufa

Para la salsa de setas:

+100gr Setas +lud cebolla picada +500gr Caldo de pollo +100gr Nata
«c/s Saly pimienta  +c/s Maicena exprés

Para la masa de raviolis:
+10ud Laminas de pasta

Elaboracion:

Para el relleno de los raviolis:

Procedemos como para una bechamel. Fundimos la mantequilla, afiadimos la harina, rehogamos
durante 1 minuto, incorporamos la leche, dejamos cocer, una vez cocida y espesa, fuera del fuego
afiadimos, la nata, el parmesano rallado y la trufa picada. Ponemos a punto de sal y pimienta y res-
ervamos.

Para la salsa de setas:

En un poco de aceite pochamos la cebolla picada, seguidamente afiadimos las setas tro-
ceadas, una vez doraditas afadimos el caldo de pollo y ponemos a cocer suave durante 30
minutos, por ultimo afiadimos la nata, y rectificamos el punto de sal y pimienta. Al momento
de servir, cocinaremos durante 4 minutos los raviolis dentro de la salsa y servir.

Para los raviolis:

Disponer la bechamel de parmesano y trufa en una manga desechable. Escudillar pequenas
porciones en el centro de la masa, doblar totalmente haciendo pequefios cuadraditos, y cocer
por espacio de 4 minutos en la propia salsa, servir con parte de la salsa de setas.
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