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Etappen fir die Gougéres VDP.WEINGUT

. Den Ofen auf 200°C vorheizen

. In einem Topf 25 Cl Wasser mit der in Stiicke geschnittenen Butter
und einem Teel6ffel Salz zum Kochen bringen.

. Vom Herd nehmen, das gesiebte Mehl auf einmal dazugeben und
kraftig umrihren.

. Eine Minute lang bei schwacher Hitze Abbrennen.

. Kurz auskihlen lassen

. Die Eier einzeln unterrihren und gut verrihren.

. Den Comté und den Pfeffer hinzufiigen.

. Blech mit Backpapier auslegen und mit 2 Teeléffeln kleine Haufchen

auf das Blech setzen
. Fir 25 Minuten in den Ofen schieben!

BON APPETIT....



DI EL RECETTE

A LA SYLVAIN

Gougeres au Comté

- Recette Oma Gillé -

Ingrédients for 6 people

150 g flour - 1 tsp. salt - 4 eggs - 80 g butter - 150g. Comté grated - nut-
meg - pepper

Stages for the gougéres

Preheat the oven to 200°C.

In a saucepan, bring 25 cl of water to a boil with the butter cut into
pieces and a teaspoon of salt.

Remove from heat, add the sifted flour all at once and stir
vigorously.

Burn off over low heat for one minute.

Let cool briefly

Stir in the eggs one at a time and mix well.

Add the comté and the pepper.

Line the baking tray with baking paper and place small balls on the
tray with 2 teaspoons.

Put in the oven for 25 minutes!

BON APPETIT....
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