B/AUDOUIN MILLET GOUGERES AU COMTE

INTENSEMENT
HABLIS

CETTE RECETTE VOUS EST OFFERTE PAR BAUDOUIN MILLET POUR SUBLIMER VOTRE
CREMANT DE BOURGOGNE.

INGREDIENTS

75 G bE CoOMTE
3 OEUFS

|25 G DE FARINE
50 G DE BEURRE

Y2 C. A CAFE DE SEL

PREPARATION

PRECHAUFFEZ LE FOUR A 180°C (THERMOSTAT &).

DEPOSEZ DANS UNE CASSEROLE LE BEURRE COUPE EN MORCEAUX. FAITES-LE
FONDRE A FEU DOUX AVEC LE SEL ET 25 CL D’EAU.

LORSQUE LE BEURRE EST BIEN FONDU, AJOUTEZ LA FARINE D'UN SEUL COUP.
MELANGEZ VIGOUREUSEMENT A L’AIDE D'UNE SPATULE EN BOIS, JUSQU’ A
OBTENIR UNE PATE HOMOGENE, QUI SE DECOLLE DES PAROIS DE LA
CASSEROLE.

AJOUTEZ LES ®UFS UN A UN EN MELANGEANT BIEN A CHAQUE FOIS.

RAPEZz LE COMTE ET AJUOUTEZ-LE A LA PATE A CHOU. MELANGEZ-BIEN POUR LE
REPARTIR UNIFORMEMENT.

COUVREZ UNE PLAQUE DE CUISSON DE PAPIER SULFURISE. DEPOSEZ-Y A L’AIDE
DE DEUX PETITES CUILLERES, DES TAS DE PATE SUFFISAMMENT ESPACES CAR
ILS VONT GONFLER A LA CUISSON.

ENFOURNEZ PENDANT 35 MINUTES. LORSQUE LES GOUGERES AU COMTE SONT
BIEN DOREES, SORTEZ-LES DU FOUR.

LAISSEZ LES GOUGERES AU COMTE REFROIDIR | OU 2 MINUTES POUR NE PAS
vVOUS BRULER. DEGUSTEZ-LES CHAUDES OU TIEDES.



