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Zutaten
für 4 Personen

Ravioliteig
100 g frischer Blattspinat 

5 ganze Eier

Nudelmehl

Fischfarce vom Döbel 
500 g Döbelfi let 

200 ml Sahne

100 ml Wasser – in Form von 
Eiswürfel

1 Stk. Eiweiß

Salz

Spargelragout
8 Stangen Spargel

20 g Butter

20 g Mehl

200 ml Spargelfond

80 ml Sahne

Frischer Kerbel

Zubereitung
Ravioliteig: Blattspinat blanchieren, in Eiswasser abschrecken und alles sehr gut ausdrü-
cken. Die Eier zum Spinat geben und abwiegen. Das Ganze wird in einem Cutter feinst 
püriert und dann durch ein Sieb gestrichen. Dann die doppelte Menge Nudelmehl dazu-
geben und zu einem festen Teig kneten. In eine Frischhaltefolie wickeln und am besten 
über Nacht im Kühlschrank rasten lassen.

Fischfarce vom Döbel: Die Fischfi lets in kleine Stücke schneiden und kurz anfrieren. Dann 
das Eiweiß und die zerstoßenen Eiswürfel dazugeben, salzen und alles in einem Cutter mit 
der Sahne zu einer homogenen Fischfarce verarbeiten. Zum Schluss abschmecken.
Ravioli mit der Fischfarce füllen.

Spargelragout: Wenig Wasser mit einer Prise Zucker, Salz und einem nussgroßen Stück 
Butter aufkochen und darin die Spargel kochen – nicht zu weich.
Butter schmelzen, Mehl einrühren, mit kühlem Spargelfond aufgießen und glattrühren. 
Etwas einkochen lassen, dann die Sahne dazugeben und bis zur gewünschten Konsis-
tenz einkochen.
Spargeln in schräge Stücke schneiden – kurz in der abgeschmeckten Spargelsoße erwär-
men und ganz zum Schluss mit Kerbel bestreuen.

Die gekochten Ravioli in Butter schwenken und mit dem Spargelragout anrichten.

Gutes Gelingen wünscht Gabi Strahammer vom Schulhus!
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Gefüllte Ravioli 
mit Döbel und Spargelragout

Rezept von Gabi Strahammer, Restaurant Schulhus Krumbach
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