GOUGERESAU FROMAGE

50 cl delait,

Noix de muscade,

80 g de beurre,

125 g defarine,

4+ 1 caifs,

80 g de gruyere répé,

S,

40 g de gruyere coupé en petits cubes.

Faire chauffer dans une casserole lelait, le sel et |e beurre découpé en petits morceaux.
Porter le mélange a ébullition.
Retirer le récipient du feu et gjouter lafarine en une seule fois.

Mélanger ala spatule puis remettre la casserole sur le feu et dessécher |a pate durant une
trentaine de secondes jusgu'a ce gu'elle n'adhére plus ni aux parois de la casserole.

Retirer la pate, incorporer les 4 oaufs un a un.
Ajouter 80 g de gruyere rapé.
Placer |a pate dans une poche a douille et coucher les gougéres sur une plague a pétisserie.

Les dorer avec 1 cauf en faisant attention a ne pas faire couler ladorure sur le cété des
gougeéres prés de la plaque.

Disposer quel ques petits dés de gruyére sur chaque chou.

Cuirea 220° C.



