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Gougeres

Zeit gesamt

45min

Zutaten

fir 4 Portionen

Butter

Salz

Weizenmehl, Type 405
Parmesan

Gruyere am Stiick
Eier

Pfeffer, bunt

Zubereitungszeit

25min

100 ¢
1TL
300 g
100 ¢
100 g
4 St.

Schwierigkeit
Schwierig

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf, Backblech mit Backpapier

1. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) erhitzen. Einen Topf auf mittlerer Stufe
erhitzen, Butter mit Salz und 200 ml Wasser aufkochen. Unter standigem Riihren Mehl
hinzugeben, bis sich ein TeigkloB formt. Den Brandteig in eine Schiissel geben und ca.
10 Min. abkiihlen lassen.

2. Beide Kase fein reiben. Eier unter den Teig heben, den Kase ebenfalls unterriihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Mithilfe von zwei Teeloffeln ca. 4 cm groBe Teigballchen mit einem Abstand von 2 cm
voneinander auf ein Blech mit Backpapier absetzten. Die Gougeres fiir ca. 20 Min.
goldbraun backen und lauwarm servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 737 keal
Kohlenhydrate 59¢g
Eiweil 3lg
Ballaststoffe 2g
Fette 41 ¢
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