Ravioles de mangue tartare de fraises et grenade 

INGREDIENTS

Pour 3 à 4 personnes

1 mangue bien mûre
3 à 4 fraises 
1 grenade 
1 gousse de vanille 
Fève de tonka
1 à 2 c à soupe de sucre roux (selon les goûts)
PREPARATION
Eplucher la mangue et à l'aide d'une mandoline, couper des tranches fines et régulières.

A l'aide d'un emporte-pièce rond, retailler ces tranches.

Couper le reste et les chutes de mangue en tout petits dés ainsi que les fraises et réserver dans un bol.

Défaire la grenade et en mettre 1/3 dans le bol.

Ajouter le sucre, de la gousse de vanille puis râper un peu de fève de tonka.

Bien mélanger et réserver le tout au frais.

Au moment de servir, sur chaque assiette, déposer 2 rondelles de mangue.

Sur chaque rondelle, mettre une cuillerée de tartare de fraise, mangue et grenade, puis

recouvrir d'une 2e tranche de mangue.

Disposer un peu de tartare à côté des ravioles. 
Source : Cuisine gourmande de Carmencita
