Zutaten Zubereitung

400 g griine Zucchini 1. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

400 g gelbe Zucchini 2.Zucchini waschen, putzen und mit einem

4 Slightly heaped teaspoons Thymian Gemiiseschiler in diinne Streifen schneiden.
5 Stangel Basilikum Thymian, Basilikum und Schnittlauch waschen und
trocken schiitteln. Blattchen von Thymian und

1 Bund Schnittlauch
Basilikum abzupfen, Basilikum grob hacken und

75 g Feta Schnittlauch in Rélichen schneiden. Feta grob
2 Dosen stiickige Tomaten a.d. Dose zerbroseln und Parmesan reiben.
4 EL Olivenaol

3. Tomaten aus der Dose mit Olivendl vermengen.
2 Be.utel MAGGI Fix fir Tomaten-Zucchini Krauter und MAGGI Fix fur Tomaten-Zucchini Gratin
Gratin hinzugeben und verriihren. Tomatensauce in eine
200 g Ricotta grolie Auflaufform fullen.

60 g Parmesan, am Stiick . .

4. Fur die Kasefullung Ricotta, zerkrumelten Feta und
stwas Pfeffer geriebenen Parmesan in eine Schissel geben. Die
Schnittlauchrollchen zugeben, mit Pfeffer

abschmecken und alles verriuhren.

5.Jeweils 4 Zucchini-Streifen sternenformig
ubereinanderlegen, dann einen Essloffel der
Kasemasse in die Mitte geben und die Enden der
Zucchini-Streifen Uber die Kasemasse falten bis die
Zucchini-Ravioli gut verpackt sind.

6.Die Zucchini-Ravioli auf die Tomatensauce geben,
mit etwas Olivenol bestreichen und fur 25 Minuten
im Ofen backen.

7. Ravioli zum Servieren mit Parmesan bestreuen und
gezupften Basilikumblattern garnieren.

Niahrwert-Anzeige (D 50 Minuten
21g @ 4 Portionen
638 kcal
53 g

19 g
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