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REZEPT FÜR 4 PERSONEN

�Käse-Soufflé à la Franz W Faeh  
mit Spargelduo an einer  
Schnittlauchvinaigrette

WERKZEUGE
		  Souffléformen

ZUTATEN	 
Spargelduo
	 1 kg	 Spargeln, weiss, geschält, Stielenden abgeschnitten
	 250 g 	 Spargeln, grün, die Stielenden geschält
	 1 Tl 	 Butter
		  Wenig Salz 
	 1 	 Prise Zucker 

Käse-Soufflé à la Franz W. Faeh
	 2,5 dl 	 Milch
	 50 g 	 Butter
	 75 g 	 Mehl
	 150 g 	 Greyerzer, fein gerieben
	 25 g 	 Parmesan, fein gerieben
	 1 El 	 Kartoffelmehl
	 4 	 Eigelb
	 4 	 Eiweiss, schnittfest geschlagen
		  Butter zum Ausbuttern
		  Mehl zum Bestäuben 

Schnittlauchvinaigrette
	 1 dl 	 Olivenöl, extra vergine
	 2 El	 Balsamessig, weiss
	 100 g 	 Schnittlauch, fein geschnitten
		  Piment d’Espelette
		  Fleur de Sel

ZUBEREITUNG
Spargelduo
Reichlich Wasser mit der Butter, dem Salz und dem Zucker aufkochen. 
Zuerst die weissen, dann die grünen Spargeln al dente kochen.  
Jeweils mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, in Eiswasser 
abschrecken und auf Küchenpapier nebeneinander abtropfen lassen. 
Unmittelbar vor dem Servieren die Spargeln in heisser Butter erwärmen. 

Schnittlauchvinaigrette
Alle Zutaten zu einer Vinaigrette mischen und abschmecken. 

Käse-Soufflé à la Franz W. Faeh
Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Die Butter in einem  
beschichteten Topf zerlassen. Das Mehl hinzugeben und leicht an-
schwitzen, bis sich Blasen bilden. Mit der Milch ablöschen und mit ei-
nem Schneebesen glatt schlagen. Etwas auskühlen lassen. Die Eigelb, 
den Käse und das Kartoffelmehl hinzugeben. Mihilfe eines Schnee- 

besens gut vermischen. Das Eiweiss unterziehen. Die Souffléförmchen 
ausbuttern und mit Mehl bestäuben. Die Käse-Soufflé-Masse in die 
Förmchen verteilen und in ein heisses Wasserbad stellen, ca. 30 Minu-
ten, bis sie gut durchwärmt sind. Die Souffléformen auf ein Backblech 
stellen und die Soufflés im Backofen aufgehen lassen. Grosse Formen 
ca. 30 Minuten im Backofen backen, kleine Formen  
ca. 15 Minuten backen.

Rezept von Franz W. Faeh




