
Maxi Ravioli 
Tomate Mozzarella  

Schalotte  Gemüsebrühe  

Babyspinat  

geriebener Hartkäse  Kochsahne  

Champignons  Knoblauchzehe  

17Maxi-Tortelli mit Tomate-Mozzarella-Füllung 
in Käse-Spinat-Soße mit Champignons

Gut im Haus zu haben
Wasser*, Pfeffer*, Salz*, Öl*

, 
b 25 [30 | 30] Min.20 [20 | 25] Min.a

 Vegetarisch   Family  Thermomix kocht • 791 kcal • Tag 3 kochen



2022-W44

Los geht's 
Wasche das Gemüse ab.

Was Du benötigst
1 große Pfanne, 1 hohes Rührgefäß, 1 Sieb und  
1 großen Topf mit Deckel 

Zutaten 2 – 4 Personen
2P 3P 4P

Maxi Ravioli Tomate 
Mozzarella 7) 8) 15) 400 g 600 g 800 g
Babyspinat 75 g 100 g 100 g
Kochsahne 7) 150 g 225 g** 300 g
geriebener Hartkäse 7) 8) 40 g 60 g 80 g
Gemüsebrühe 10) 4 g 6 g 8 g
Schalotte FR | NL | DE 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Champignons 150 g 200 g 300 g
Wasser*, Öl* Angaben im Text
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

  *Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benötigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box   
     weicht hiervon ab und es bleibt etwas übrig

Durchschnittliche  
Nährwerte pro 
(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

100 g Portion
(ca. 460 g)

Brennwert 716 kJ/171 kcal 3310 kJ/791 kcal
Fett 8,45 g 39,07 g
– davon ges. Fettsäuren 4,29 g 19,82 g
Kohlenhydrate 12,28 g 56,81 g
– davon Zucker 1,93 g 8,91 g
Eiweiß 11,12 g 51,43 g
Salz 0,473 g 2,186 g

Bitte beachte, dass die Nährwertangaben auf der Rezeptkarte 
aufgrund natürlicher Schwankungen und kurzfristiger 
Produktänderungen abweichen können. Maßgeblich sind allein die 
Nährwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschließlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie  
15) Weizen 

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und möglichen 
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungsländer: DE: Deutschland FR: Frankreich ES: Spanien  
NL: Niederlande

Vorbereitung
Einen großen Topf mit ausreichend Wasser* füllen, 
salzen* und zum Kochen bringen. 

Währenddessen mit der Zubereitung fortfahren.

Zerkleinern & dünsten
Schalotte und Knoblauch abziehen und Schalotte 
halbieren. 

Beides in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten 
schieben. 

10 g [15 g | 15 g] Öl* zugeben und 3 Min./120 °C/
Stufe 1 dünsten. 

Währenddessen Champignons in Scheiben 
schneiden.

Soße kochen
Champignons in den Mixtopf zugeben und  
4 Min./100 °C/(/Stufe 1 dünsten. 

Kochsahne, Gemüsebrühpulver, 50 g [60 g | 70 g]  
Wasser* in den Mixtopf zugeben. Anstelle des 
Messbechers Gareinsatz als Spritzschutz auf den 
Mixtopfdeckel stellen und 8 Min./98 °C/(/Stufe 1 
kochen. 

Währenddessen die Pasta kochen.

Pasta kochen
Tortelli ins kochende Wasser geben und für  
5 – 8 Min. bissfest ziehen lassen. Nicht sprudelnd 
kochen, sonst platzt die Pasta auf. 

Danach durch den Varoma-Behälter abgießen und 
zurück in den Topf geben. 

Babyspinat auf die Tortelli geben und Topf 
abdecken.

Tortelli vollenden
Champignon-Sahne-Soße aus dem Mixtopf in den 
Topf zu den Tortelli umfüllen. Geriebenen Hartkäse 
dazu geben, mischen und mit Salz* und Pfeffer* 
abschmecken.

Anrichten
Pasta mit Soße auf Teller verteilen und genießen.

Guten Appetit!

 Fehlende Zutat?  
Lass es uns wissen: Scanne den 
QR-Code und sag uns, wenn etwas 
in Deiner Box fehlt!
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