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GOUGERES

Wir erwdhnten es ja schon mal - eine unserer absoluten Lieblingsbeschdftigungen im Burgund ist
das Picknicken. Vielleicht am Rande eines Weinbergs, vielleicht im Garten einer unserer
Unterkiinfte... Was auf jeden Fall immer Picknickkorb landen muss, ist eine Tiite mit Gougéres. Die
kleinen ur-burgundischen Brandteigbdlichen mit Kdse erhalten Sie im Burgund in jeder Béckerei.
Sie kénnen sich diese Portion Urlaubsgefiihl aber auch ganz leicht nach Hause holen, sie sind
ndmlich einfach herzustellen. Unsere liebe Gastgeberin Isabelle hat uns extra fiir Sie ein altes
Familienrezept verraten (siehe oben). Es stammt noch von ihrer GroBmutter und ist absolut
késtlich. Wir durften schonmal probieren ©

- 250ml Wasser
- 1509 Meh!
- 1509 geriebener Kdse (am liebsten Comté ; Gruyére oder Emmentaler gehen auch)
- 70g Butter
- 4Eier
- 1Teeléffel Salz
- etwas Pfeffer und Muskat

Bringen Sie in einem Topf das Wasser mit der Butter und dem Salz zum Kochen. Nehmen Sie dann
den Topf vom Herd und fligen das Mehl in einem Rutsch hinzu. Sofort mit einem Holzlbffel krdftig
verriihren - die Masse sieht zundchst immer etwas klumpig aus. Stellen Sie dann den Topf zuriick
auf den Herd und erhitzen den Teig bei leichter bis mittlerer Hitze unter kréftigem Riihren weiter,
bis sich am Boden ein weiBer Belag bildet. Fiillen Sie den Teig danach am besten in eine Schiissel
um und lassen Sie ihn kurz abkihlen. Sie kénnen ihn aber auch im Topf lassen. Riihren Sie nun
nach und nach die Eier unter, Stiick fiir Stiick. Keine Sorge, der Teig nimmt die Eier anfangs schwer
auf, es wird aber klappen! AnschlieBend figen Sie den Kdse hinzu und wiirzen den Teig mit Pfeffer
und Muskat.



Formen Sie nun mit einem Teeléffel kleine Bdllchen und legen Sie sie auf ein Backblech (bitte
Backpapier verwenden). Backen Sie die Gougéres bei 210 Grad etwa 25 Minuten lang. Wichtig:
Bitte 6ffnen Sie den Ofen wdhrend des Backens (vor allem in der ersten Viertelstunde) nicht, die

Gougeres fallen sonst in sich zusammen.

Wir lieben die kleinen Kdsebdlle besonders, wenn sie noch ein bisschen warm sind. Dazu passt ein
Glas Crémant oder natdirlich ein schdner Wein aus dem Burgund.



