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RiCOtta-RaViOIi mit Zucchini und LaUCh Ha}lt,-stopp! Bevor du Weite.rliest: \(ergiss alles, was c.iu [jbe.r Ravioliiwe.iBt! Fertigger.icht?
Mitnichten! Dosenfutter? Nicht bei uns! Heute verleihen wir den mit Ricotta und Spinat

gefillten Teigtdschchen nédmlich ein ganz neues, modernes Image. Die sahnig-cremige

Sauce aus Créme fraiche, erquickender Zitrone und frischem Gemdse spielt dabei eine

@ ca. 20min % 3-4 Personen nicht unbedeutende Rolle ... Neugierig geworden? Dann Gberzeug dich selbst!

in cremiger Sauce mit Tomaten und Dill



Was du von uns bekommst

- 5009 Ricotta-Spinat-Ravioli 137
- 2 Stangen Lauch

« 2 Zucchini

+ 2 Knoblauchzehen

- 5009 Kirschtomaten

20g Dill

1 unbehandelte Zitrone

2 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf
- groBe Pfanne
+ Kichenreibe
« Zitruspresse
- Sieb

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 595kcal, Fett 30.7g,
Kohlenhydrate 59.2g, Eiweil3 17.4g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Den Lauch langs halbieren und in
diinne Streifen schneiden. Die Zucchini
ebenfalls 1angs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schalen und in feine Scheibchen schneiden.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 4-5Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

2. Gemiise braten

Den Knoblauch, den Lauch und die
Zucchini in einer groBen Pfanne mit 2EL
Olivendl sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer bei
mittlerer Hitze 4-5Min. anbraten, dabei
gelegentlich umrihren.

5. Zutaten vorbereiten

Den Dill samt Sténgeln fein schneiden. Die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen.

3. Tomaten hinzufiigen

Inzwischen die Kirschtomaten halbieren, in
die Pfanne geben und 3-4Min. mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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6. Fertigstellen & servieren

Die Créme fraiche, den Zitronensaft, 1-2TL
Zitronenschale sowie je 1 Prise Salz und
Pfeffer in die Pfanne geben und mit dem
Gemiise vermengen, dann die Pasta
unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf Teller verteilen und mit
dem Dill garniert 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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