MARLEY SPOON

Ricotta ravioli mit Salbei_Truﬁel_Sauce Mach dich auf was gefasst, denn hier erwartet dich ein echtes Schlemmergericht, das bei

wenig Abwasch viel Kawumm fir die Geschmacksknospen verspricht! Die mit Ricotta und

dazu Tomatensalat mit Sauerampfer Spinat gefillten Ravioli werden gemeinsam mit Zucchini und duftigem Salbei in der
Pfanne zubereitet, ehe sie mit aromatischem Triffel6l und geriebenem Kése abgerundet

@ ca. 20min % 3-4 Personen und mit einem frischen Salat mit Sauerampfer und Tomate dazu serviert werden. Happs!



Was du von uns bekommst

- 1 Péckchen
Gemusebrihgewdirz

« 2 Zucchini

+ 2 Knoblauchzehen

+ 30g Salbei & Sauerampfer

- 5009 Ricotta-Spinat-Ravioli 137

» 3 Tomaten

+ 1 Packung Wildkrautersalat

« 2 Packchen Triffelol

« 2 Stuckchen Hartkase 37

Was du zu Hause benétigst
- 1TL Weizenmehl !

- Salz und schwarzer Pfeffer
« Zucker

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

+ 2 groBe Pfannen mit Deckel
- Kichenreibe

« Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 492kcal, Fett 23.2g,
Kohlenhydrate 53.0g, Eiwei3 17.3g

1. Zutaten vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf 1L Wasser zum
Kochen bringen und das Briihgewiirz
einrthren. Die Zucchini l&ngs halbieren und
in ca. Tcm dicke Scheiben schneiden. Den

Knoblauch schélen und in diinne

Scheibchen schneiden. Die Salbeiblatter

von den Stédngeln zupfen.

4. Dressing anriihren

2EL Essig (bevorzugt Balsamico- oder
Rotweinessig) mit 1/2TL Salz sowie je 2 Prisen
Pfeffer und Zucker verrihren, bis sich das
Salz aufgeldst hat, dann 4EL Olivendl
untermischen. Das Dressing ggf. mit Salz

abschmecken.

2. Pasta und Zucchini garen

Zwei groBe Pfannen stark erhitzen. Die
Zucchini, den Knoblauch, den Salbei und
die Ravioli auf die Pfannen verteilen, je
300ml Briihe angieBen und abgedeckt 4-
5Min. kécheln lassen.

5. Pasta fertigstellen

Jeweils 1/2TL Mehl Uber das Gemiise und
die Ravioli stauben und unterrihren.
Essloffelweise Brithe untermengen, bis die
gewdinschte Konsistenz erreicht ist.

3. Zutaten schneiden

Die Tomaten fein wiirfeln. Den Sauerampfer
in Streifen schneiden.

6. Salat mischen

Die Tomaten, den Sauerampfer und den
Wildkrautersalat mit dem Dressing
vermengen, mit Salz und Essig
abschmecken. Die Ravioli mit dem Triiffeldl
betraufeln und den Kése frisch
darlberreiben, den Salat als Beilage dazu
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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