auf dem Tisch 377 kcal p. P.

Oktober-Rezept @ In 35 Minuten D 1579 kJ

Fleischlos

Artischocken-
Riesenravioli mit
Krauterbutter

Fir mich und dich.

] VE-1/W 40-44/09
LR



ZUBEREITUNG

Zutaten fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel

50g Frischkase mit Krautern

!/, Glas Artischocken
(Carciofi, ca. 145¢g)

1/, EL Olivendl

/4 TL Salz, wenig Pfeffer

1 Rolle Pastateig
(125¢)

je /> Bund glattblattrige
Petersilie und Basilikum

1 Ei, verklopft

1EL Butter

Zwiebel grob hacken. Artischocken
abtropfen, grob hacken, Ol erwar-
men, Zwiebel und Artischocken
andampfen, abkihlen. Krauter fein
schneiden. Die Halfte der Krauter,
1/, Ei und Frischk&se mit den
Artischocken mischen, wiirzen.

Pastateig entrollen. 6-mal

je 1EL Fallung in gleichmassi-
gen Absténden auf der unteren
Halfte des Teigstreifens verteilen.
Freie Teighéalfte mit restlichem

Ei bestreichen, tGber die Flllung
legen, Langskante andriicken.

Mit Handkante in einzelne Ravioli
unterteilen, mit Teigradchen
voneinander trennen. Ravioli im
Salzwasser ca. 5 Min. sieden,
abtropfen, anrichten. Butter
schmelzen, restliche Krauter
beigeben, Uber Ravioli verteilen.

Weitere gluschtige Rezepte unter www.coop.ch/rezepte



EINKAUFSZETTEL

Sacla Carciofi,
290¢g

Petersilie glatt

Tartare, Le Frais
du Marché, Krauter-
frischkdse, 150¢g

Zwiebeln

.

Salz.Sel

Betty Bossi Jura Salz,
Pastateig, 250¢g 250g

Was Sie ausserdem bendétigen: m Olivendl m Basilikum mEi m Pfeffer
m Butter

Bei den abgebildeten Packungen handelt es sich um Produktvorschlage. Sollte ein Produkt davon
nicht erhaltlich sein, finden Sie in Ihrem Coop eine passende Alternative.



SACLA ARTISCHOCKENHERZEN...

Sobald die Artischocken geerntet
sind, werden sie sortiert, gewa-
schen, gesaubert, gemessen,
geschnitten und in Fassern ver-
packt. Hier liegen sie in einer
leichten Marinade, die auf Wasser
und Zitronensaure basiert, um die
griine Farbe der Artischocken-
herzen zu erhalten und den Oxi-
dationsprozess aufzuhalten. Die

Qualitatskontrolle von Sacla pruft
das Rohmaterial wahrend des
gesamten Prozesses. In Asti, im
Werk von Sacla, findet der end-
gliltige Verarbeitungsprozess statt.
Die geviertelten Artischockenher-
zen werden mit einer Mischung
aus Sonnenblumen- und Olivendl
bedeckt und mit mediterranen
Krautern gewrzt.



