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Ravioli mit Ricotta In
Sahnesauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min 25min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

Strauchtomaten 2 St

Zwiebeln, rot 1 St. mittlere Schiissel, groBer Topf mit Deckel, mittlere Pfanne, Sieb

Honig 8g

Olivenol A4EL 1. In einem Topf ca. 3 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Inzwischen Tomaten waschen,
Pfeffer, schwarz Strunk entfernen und klein wiirfeln. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln.
Schlagsahne 100 g

Rahmspinat, tiefgefroren 400 g 2. In einer Schiissel Honig mit 2 EL Olivendl und je 1 Prise Salz und Pfeffer verriihren.
Gefilllte Pasta. Ricotta 800 Tomaten mit der Honig-Olivenol-Marinade vermischen und zum Durchziehen

Spinat g beiseitestellen.

3. In einer Pfanne 2 EL Olivendl auf mittlerer Stufe erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin
ca. 3 Min. anschwitzen. Mit Sahne abloschen, Tomaten und Rahmspinat untermischen
und alles ca. 5 Min. einkocheln. Inzwischen Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 4 Min.
al dente garen.

4. Ravioli in ein Sieb abgieBen, kurz abtropfen lassen und direkt mit der Sauce mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 587 keal
Kohlenhydrate 18¢
EiweiB 22g
Ballaststoffe bg

Fette 20g



