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GU Rezepte

Rezept
Ravioli mit Schichtkase-Spinat-Fullung

Ein Rezept von Ravioli mit Schichtkdse-Spinat-Fillung, am 09.06.2026

Zutaten
200g Mehl 100 g Hartweizengrield
2EL Olivenol 4 Eier (GroRe S)
Salz 500 g junger Blattspinat
2 Zwiebeln 500 g Schichtkase
Pfeffer und Muskatnuss, frisch gemahlen 1 EiweiR (Grofle S)
500 g Kirschtomaten 4EL Pinienkerne
100g Butter 1TL Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 845 kcal

Zubereitung

1. Mehl, GrieR, 1 EL O, Eier und 1 TL Salz zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In Folie wickeln, bei Zimmertemperatur
ruhen lassen, bis die Fillung fertig ist.

2. Spinat verlesen, waschen. Zwiebeln schalen, fein wiirfeln und die Halfte davon im Gbrigen Ol andiinsten. Spinat
dazugeben und in 3-4 Min. bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen. Im Sieb abtropfen und auskihlen lassen.

3. Spinat ausdriicken, fein hacken, mit Kése vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Teig vierteln und jeweils auf
der bemehlten Arbeitsflache ganz diinn auswellen. In etwa 6 cm grofie Quadrate schneiden, auf die Halfte mit einem
Teeloffel jeweils etwas Flillung geben. Teigrander mit EiweiR bestreichen, die zweite Halfte der Teigquadrate dartber
legen, die Rander mit einer Gabel andriicken.

4. Tomaten waschen und halbieren. Pinienkerne in der Butter bei mittlerer Hitze braunen. Ubrige Zwiebel und die Tomaten
dazugeben und 3-4 Min. diinsten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die
Ravioli 3-4 Min. garen. Mit den Tomaten servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ravioli-mit-schichtkaese-spinat-fuellung-11120 Seite 1



	Ravioli mit Schichtkäse-Spinat-Füllung
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


