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Ravioli mit Pilz-Spinat-Gemiise ™=
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[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Schalotten 1 St. d

Champignons, weiB 400 g Kichenutensilien

Blattspinat 300 g groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Tasse

Salz

Fr?svclﬁ“ mit Tomatenfullung, 802 1. Schalotte halbieren, schalen und fein wiirfeln. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und

Oliven 15 EL vierteln. Spinat waschen und abtropfen lassen.

Preffer, schwarz 2. In einem Topf ca. 4 | Salzwasser aufkochen. Ravioli im siedenden Wasser ca. 4 Min.
kochen, bis sie an die Oberflache steigen. In ein Sieb abgieBen, dabei etwa 1 Tasse
Kochwasser auffangen.

3. In einer Pfanne Olivendl auf hoher Stufe erhitzen. Schalotte mit Pilzen darin ca. 4 Min.
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Spinat dazugeben und mit Kochwasser
abloschen. Spinat ca. 2 Min. zusammenfallen lassen.

4. Ravioli im Topf mit Pilz-Spinat-Gemiise vermengen, abschmecken und auf Teller
verteilt servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 487 kcal
Kohlenhydrate 13¢
EiweiB 23g
Ballaststoffe bg

Fette g
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