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PASSIONNEMENT CREATIVE

Gougeres au fromage et
lardons
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Pour environ 30 gougeéres

Ingrédients
- 25cld’eau

- 4 ceufs + 1 jaune (pour la dorure)
- 150 gr de gruyere rapé

- 100 gr de lardons

- 150 gr de farine tamisée

- 80 gde beurre

- Sel et poivre

Préparation
Préchauffer le four a 200°C.

Dans une casserole, porter 25 cl d’eau a ébullition avec le beurre coupé en
morceaux + 1 cc de sel.

Hors du feu, ajouter la farine en une seule fois. Mélanger vivement et faire
dessécher pendant 1 min sur feu doux.

Laisser tiédir quelgues instants et incorporer les ceufs un a un en mélangeant
bien. Ajouter le gruyére rapé. Ajouter les lardons.

Déposer cette pate a I'aide de 2 cc, en petits tas séparés, sur une plaque en
silicone.

Dorer les gougere au jaune d’ceuf avec un pinceau.

Enfourner environ 25 min en surveillant la cuisson.

Bon appeétit !
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