Gougere - Ring

Kategorien:  Kuchen, Kleingeback, Geflllt, Kése, Pikant
Zutaten fur: 12 Personen

BRANDTEI G
200 m  \Wasser
75 Gramm Butter
1 Prise Salz
150 G amm Mehl
3 Ei er
150 Gramm G uyer e- Kase
Ceri eben
Sal z
Pf ef f er
FULLUNG
50 Gramm Schabzi ger - Kése
2 Bund Schnittl auch
150 m  Rahm
150 Gramm Frischkase
250 Gramm Hal bf et t quar k
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 60 M nuten

Brandteig wi e Ublich zubereiten: Wasser, Butter und Sal z auf kochen.
Das Mehl in die kochende FlUssigkeit geben. Mt einer Kelle sehr gut
verrihren, bis sich am Pfannenboden ein Kl unpen bildet. Pfanne vom
Feuer ziehen und ein Eigelb nach dem andern unter kraftigem Schl agen
unterrihren. Zu einemglatten Teig verarbeiten. Nun den Ké&se
bei f lgen und so | ange rihren, bis er vollsténdig mt der Masse
vernengt ist. Die Masse in einen Spritzsack mt grosser runder Tulle
fallen. Auf ei nem Backpapi er einen Kreis zeichnen. Darauf dicht
nebenei nander etwa 5 cm grosse Hiufchen (O enkiichl ein) spritzen. Im
auf 200 Grad vorgehei zten Oen 30 M nuten backen. Auskihl en |assen.
Sorgfaltig von jedem Kiichl ei n ei nen Deckel abschnei den. Fir die

Ful  ung Schabzi ger raffeln, Schnittlauch fein schneiden, Rahm steif
schl agen. Frischkase und Quark gut verrihren, alle Zutaten beiflgen
und sorgfaltig vernengen. Wirzen. In einen Spritzsack fullen und die
Kichl ein damt fadllen.



