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HERZHAFT ¢ CREMIG « MEDITERRAN ¥

Cremige Ravioli in einer aromatischen
Tomaten-Paprika-SoBe - verfeinert mit Parmesan
und frischem Basilikum.

Ein Wohlfiihlgericht fir die ganze Familie!

@ ZUTATEN (fiir 4 Personen)

500 g frische Ravioli (z. B. mit Ricotta-Spinat-Fiillung)
e 1 bis 2 Paprikas
e 2 Knoblauchzehen
¢ 1kleine Zwiebel
e 200 ml Kochsahne
¢ 100 ml Gemiisebriihe
e 50 g frisch geriebener Parmesan
e 2 EL Olivendl
o 2 EL Tomatenmark
o 1TL italienische Krauter
e Salz
o Pfeffer

e Frischer Basilikum

Die Ravioli nach Packungsanweisung bissfest Mit der Gemiisebriihe abléschen.

e e et = el eRer Die Kochsahne angief3en und gut verriihren.

Die Paprika waschen, entkernen und

3 i . Den Parmesan einruhren und schmelzen lassen.
in Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Mit italienischen Krautern, Salz und

Pfeffer abschmecken.
Den Knoblauch schalen und fein hacken.

Die Ravioli vorsichtig unter die Sof3e heben.
Das Olivendl in einer grof3en Pfanne erhitzen. : ' ' !
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Alles nochmals 2-3 Minuten erwarmen.

@ Auf Tellern anrichten.

Die Zwiebeln dazugeben und glasig diinsten.

Den Knoblauch kurz mit braten.

Paprika mit anbraten. @' Mit frischem Basilikum und Parmesan

garnieren und sofort servieren.
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Das Tomatenmark einrihren und etwa
eine Minute mit résten.

TIPP: Dazu passt ein frischer griner Salat
und ein Glas WeiBBwein - buon appetito!




