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Gougéres (Gogosele cu branza)

Dificultate medie

Timp de pregatire 10 min
Timp total 40 min
Dimensiune de servire 8 portii

Ingrediente

130 g branza Gruyere, taiata bucati
150 g apa

80 g unt, taiat cuburi

1 lingurita sare fina, sau dupa gust
1 priza piper macinat, sau dupa gust
120 g faina

e 3oua
Pregatire

1. Punetiin bol branza Gruyeére si radeti 15-20 sec./viteza 7. Transferati intr-un castronel si dati
deoparte.

2. Punetiin bol apa, untul, sarea, piperul si si incalziti 5 min./100°C/viteza 1.

3. Addugati faina si amestecati 20 sec./viteza 4, fara paharul de masurare. Scoateti bolul de mixare,
puneti-l deoparte si lasati compozitia sa se raceasca timp de 10 minute.

4. Preincalziti cuptorul la 200°C. Tapetati o tava cu hartie de copt si dati-o deoparte.

5. Pozitionati din nou bolul de mixare si asmestecati 1 min. 30 sec./viteza 5, adaugand ouale pe
rand, la interval de 15 secunde, prin orificiul din capac, pe cutitul in rotatie. Dupa adaugarea
ultimului ou, continuati sd amestecati pana la terminarea timpului.

6. Adaugati 100 g de branza Gruyére rasa si amestecati 30 sec./viteza 2.

7. Transferati compozitia obtinutd intr-un pos, apoi formati gogosele pe tava pregatita mai

devreme, lasand intre ele spatiu de aprox. 5 cm. Presarati deasupra restul de branza Gruyere
rasa si coaceti cca. 20 minute la 200°C sau pana se rumenesc. Serviti gogoselele calde.

Elemente utile
cuptor, tava pentru cuptor, hartie de copt, pos
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Sugestii & Sfaturi

e Gougeéres sunt o specialitate din Auxerre, regiunea Bourgogne, ce se prepara din aluat de choux
si branza, branza rasa fiind incorporata in aluatul cald. Aceste gogosele cu branza pot avea
diferite forme: forma de colac, care se va tdia bucati sau gogosele individuale. Pentru
prepararea lor, se foloseste de obicei o branza care se topeste usor, cu gust destul de intens,
cum sunt Comté sau Gruyere.

e Serviti gogoselele ca aperitiv sau ca antreu, eventual insotite de o salata verde.

e Daca veti dispune gogoselele n cerc (gougeres en couronne), prelungiti timpul de coacere cu
cateva minute.

Pagina 2 din 2



	Gougères (Gogoșele cu brânză)
	Ingrediente
	Pregătire
	Elemente utile
	Sugestii & Sfaturi


