Gougeres 51

Typ: Verschiedenes Quelle: Kasekochbuch, sigloch edition 1982, 90

Bemerkungen: Auch mit Schinkenwurfeln zusétzlich sehr gut!

Zutaten: 1/4 L Wasser
75 g Butter
1/2 TL Salz
150 g Mehl
26 g Speisestarke
4 Eier
1 gestrichener TL Backpulver
150 g geriebener Comté (ersatzweise Emmetaler@dgferes)
etwas Butter fiir das Blech
1Ei
50 g Comté am Stiick

Rezept: Wasser, Butter und Salz in einem Topf mit groRedddlache zum Kochen bringen,
von der Brennstelle nehmen, das mit Speisestédkesghte Mehl auf einmal
hineingeben, gut durcharbeiten und bei schwachgeliu einem glatten KloR3
verrihren. Weiterrhren, bis sich der Klof3 vom Bottest und sich am Topfboden
ein weilRer Belag gebildet hat.

Den KlofR3 in eine Schiissel geben, etwas abkihlsetaslann nach und nach die
Eier unterrhren, bis der Teig goldgelb glanzt imngen Spitzen vom Rihrléffel
reifdt.

Backpulver und Reibkase unterziehen. Den Teig wéi £R16ffeln abstechen und
kranzférmig auf des gebutterte Backblech setzedef{@ eine Kranzform geben
und auf das Blech stiirzen.)

Mit verquirltem Ei bestreichen. Restlichen Comtéfelin und auf den Kranz setzen.
Den Kranz 20 min im vorgeheizten Ofen bei 200°Gyrdaeitere 20 — 25 min bei
175°C backen.

Heil3 mit grinem Salat zu Tisch geben. Ein franobsis Rotwein schmeckt am
besten dazu.
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