Gougères au mont d’or

Pour une fournée de gougères (entre 20 et 30)

125 ml de lait
125 ml d'eau
115 g de beurre
140 g de farine
1/2 cuillère à café de sel
poivre
140 g de Mont d'Or
4 ou 5 oeufs (4 si taille moyenne 5 si petits)

Préchauffer le four à 180°.

Dans une casserole faire chauffer l'eau, le lait, le sel, le poivre, l'eau et le beurre coupé en dés. Lorsque le mélange frémit et que le beurre est bien fondu, ajouter la farine en la jetant en une seule fois dans la casserole hors du feu. Remuer vivement pour que le tout forme une pâte homogène puis remettre à chauffer à feu doux tout en remuant vivement avec une cuillère en bois. Cette opération permet de "dessécher la pâte" et permettra aux choux de bien gonfler. Je laisser ma pâte sécher ainsi en remuant pendant 4 minutes.

Verser ensuite la pâte dans un saladier, la remuer pour la faire un peu tiédir puis ajouter les œufs un par un en remuant bien entre chaque ajout. Je ne mets généralement que la moitié du dernier oeuf (je le casse dans un petit bol, je le bats un peu et j'ajoute la quantité nécessaire pour que ma pâte obtienne la bonne consistance) La pâte doit être souple, pas liquide ni collante. Elle doit former un bec quand on retire vivement la cuillère plantée à plat dedans.

Ajouter ensuite le fromage coupé en petites portions.

Former des boules de pâte (de la taille d'une petite noix) à l'aide de deux cuillères, que l'on disposera sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.

Enfourner les choux pendant 25 à 30 minutes selon leur taille.

Ils doivent gonfler et dorer.

Attention ne pas ouvrir la porte du four pendant la cuisson, cela risquerait de faire retomber les choux.
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