K ase - Windbeutel Gouger es aus Burgund

Kategorien:  Brandmasse, Kuchen, Kleingeback, Kase, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

1/2 Ltr. Mlch
2 Teel . Sal z
Pfeffer
Muskat
120 Gramm Butter
250 G anm Mehl
6 Ei(er)
125 Gramm Kase, (G eyezer oder Bergkase), gewirfelt
Schi nken oder Rauchfleisch, fein gewirfelt
2 Essl . SilRe Sahne

Anleitung:

Ml ch, Salz, Pfeffer, Miskat und Butter zum kochen bringen, vom Herd
nehmen, Mehl zugeben und dann wi eder zurick auf die Htze und zu

ei nem Kl o3 abbrennen

In eine Schiissel unfillen und nachei nander einzeln die Eier, dann
den Kase, den Schi nken und di e Sahne unterrthren

Bl ech mt Backpapi er auslegen und mt 2 Teel 6ffel n kl ei ne Hauf chen
auf das Bl ech setzen. Bei 160° Umuft ca. 25 M nuten backen
Ei nschubhthe 2

Sehr gut werden di e Gougéres auch, wenn man sie nur mt Kase, dann
aber entsprechend nmehr nehmen, macht.

Lauwar m schrmecken sie am Besten, Sie sind gut zumE nfrieren
geei gnet .



