Ly OChrezepte

Spinat-Ravioli

Diese selbstgemachten Spinat-Ravioli sind zart, aromatisch und wunderbar cremig. Mit wenigen
Zutaten zauberst du ein vegetarisches Ravioli-Rezept voller Geschmack.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 15 min

Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

fir den Teig

80 g Spinat
250 g Mehl

2 Stk. Eier
1 Prise Salz
3 EL Wasser

1 Schuss Pflanzendl

far die Fullung

200 g Frischkase (Doppelrahm natur)

50 g Parmesan gerieben
1 Stk. Knoblauchzehe
1 Prise Muskatnuss
Salz und Pfeffer

Zubereitung
1. Fur die Spinat-Ravioli den Spinat griindlich waschen, entstielen und in kochendem Wasser
2-3 Minuten blanchieren, bis er zusammenfallt. Anschliel3end abgiefR3en, gut ausdriicken und

fein purieren. Beiseitestellen und abkuhlen lassen.

2. Das Mehl, Ei, Spinat, Salz, Ol und Wasser in eine Schiissel geben und zu einem
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geschmeidigen Teig verkneten. Den Ravioli-Teig in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten
ruhen lassen.

3. Fur die Fullung die Knoblauchzehe schélen, pressen und mit Frischkase, geriebenen
Parmesan grundlich verriihren. Die Fille mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben und den Teig zirka 2 mm dinn ausrollen. Mit einem
Teeloffel kleine Fulle-Haufchen auf die Teigplatte setzen, den Teig zusammenklappen.
Rundum fest andriicken und Ravioli ausstechen.

4. Einen grof3en Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Ravioli darin zirka 10 Minuten leicht
kocheln lassen, bis sie an die Oberflache steigen. Die Spinat-Ravioli abgief3en und nach
Belieben zum Beispiel mit etwas geschmolzener Butter und ein Blattsalat servieren.

Tipp

Die Spinat Ravioli lassen sich perfekt vorbereiten und auch einfrieren — ideal fur ein schnelles,
frisches Pastagericht an jedem Tag! Das Pasta-Rezept gelingt auch mit TK-Spinat.
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