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Tortelloni in Pilz-

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min
Lutaten
fir 4 Portionen
Salz
Zwiebeln, gelb 1 St.
Champignons, weil 500 ¢
Blattspinat 500 ¢
0l 2EL
Speckstreifen 125¢
Pfeffer, schwarz gemahlen
Schlagsahne 200 ml
Tortelloni mit Ricotta- 800
Spinat, frisch g

Spinat-Sauce

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Kiichenpapier

1. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Zwiebel halbieren, schalen und fein
wiirfeln. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern und wiirfeln. Spinat waschen und
abtropfen lassen.

2. In einer Pfanne 01 auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln mit Champignons und
Speckstreifen ca. 4 Min. anbraten. Salzen, pfeffern und Spinat zugeben. Mit Sahne
abloschen und ca. 2 Min. aufkochen.

3. Tortelloni im siedenden Salzwasser ca. 3 Min. garen, bis sie an der Oberflache
schwimmen. In das Sieb abgieBen und in der Pfanne mit der Sauce vermengen. Auf
Tellern verteilt servieren.

Guten Appetit!

Du suchst noch eine passende vegetarische Vorspeise? Wie ware es mit Gemiise-
Kartoffel-Rosti mit Balsamico-Dip
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 861 kcal
Kohlenhydrate 19¢
EiweiB 32¢
Ballaststoffe lg

Fette 46 g



