
Ratatouille  Raviolini  mit
Olivenöl  und  Parmigiano
Reggiano

Mit Olivenöl und Käse

Manchmal muss es schnell gehen. Da hat man nicht viel Zeit, um
in der Küche zu stehen. Und dennoch soll das Gericht möglichst
sehr frisch und sehr schmackhaft werden.

Ich gebe Ihnen da völlig recht. Für solche Zwecke hat es in
jedem Discounter und Supermarkt diverse Auswahlmöglichkeiten
an industriell hergestellten Produkten, die bei sorgfältiger
und  guter  Auswahl  durchaus  gut  und  schmackhaft  sind.  Und
glücklicherweise leben wir in einem reichen Land, in dem es in
dessen Geschäften eine Fülle von solchen Produkten zur Auswahl
gibt. In vielen Ländern sind solche Möglichkeiten leider nicht
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vorhanden.

In diesem Fall handelt es sich um Raviolini, also die kleine
Form der Ravioli, die mit einer Ratatouillemasse gefüllt sind.
Also einer vegetarischen Form der Füllung.

Die Pasta wird einfach kurz in gesalzenem Wasser gegart. In
einem tiefen Pastateller mit einem guten Olivenöl beträufelt.
Und mit etwas frischem Parmigiano Reggiano garniert.

Mehr braucht es nicht und Sie haben ein schnelles, frisches,
schmackhaftes und vegetarisches Gericht. Guten Appetit!

Leckere Pasta

Für 2 Personen:

800 g Ratatouille Raviolini (2 Packungen à 400 g)
gutes Olivenöl
Parmigiano Reggiano
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Salz

Zubereitungszeit: 5 Min.

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 5 Minuten garen.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit Olivenöl beträufeln.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!


