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Rezept
Schnelles Ravioli-Gratin mit Spinat

Ein Rezept von Schnelles Ravioli-Gratin mit Spinat, am 10.04.2024

Zutaten
1 Zwiebel 1
2EL Olivenol 500g
50 ml Gemiisebriihe 50g
Salz 500g
4 Tomaten 250¢g
Pfeffer
1-2TL Zitronensaft
Basilikumblatter zum Garnieren
Rezeptinfos

Knoblauchzehe
TK-Blattspinat
Sahne

frische Ravioli mit Kasefiillung (aus dem
Kihlregal)

Mozzarella
frisch geriebene Muskatnuss

Fett fiir die Form

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 530 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 220° vorheizen. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln, in einem Topf im heiRen Ol glasig
dlnsten. Spinat, Briihe und Sahne hinzufiigen. Spinat zugedeckt bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren 10 - 12

Min. nach Packungsangabe diinsten.

2. Inzwischen in einem Topf Wasser aufkochen und salzen. Die Ravioli dazugeben, das Wasser noch einmal aufkochen und
die Ravioli bei schwacher Hitze ca. 2 Min. ziehen lassen. In ein Sieb abgiellen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Tomaten waschen, vom Stielansatz befreien und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mozzarella abtropfen lassen und in

Scheiben schneiden.

3. Spinat mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen. Zwei Drittel in eine gefettete Auflaufform (ca. 25 x 25 cm)

geben. Ravioli und Tomatenscheiben dachziegelartig einschichten. Mit dem Ubrigen Spinat und Mozzarella bedecken.
Gratin im Ofen (Mitte) 10 - 15 Min. (iberbacken. Mit den Basilikumblattern bestreuen und servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/schnelles-ravioli-gratin-mit-spinat-82599
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