Gougères au fromage - Recette Thermomix





Ingrédients (pour une vingtaine de gougères):
80 g de beurre, 130 g de fromage râpé (gruyère ou Comté), 150 g d'eau, 120 g de farine, 1 cuil. à c. de sel, une pincée de poivre, 3 oeufs, noix de muscade (ou piment d'Espelette)

Préparation:
Verser le beurre, le sel, le poivre, et l'eau dans le bol du Thermomix.
Faire fondre (5 min - 100 ° - V1)... en fait 3 minutes suffisent.

Ajouter 120 g de farine et mélanger 1 min 30 Vitesse 3
Ouvrir le bol et laisser refroidir une dizaine de minutes.

Remettre le bol en place et régler 1 min 30 V 5 ; ajouter les oeufs un à un toutes les 15 sec.
Ajouter 100 g de gruyère râpé et la noix de muscade, mélanger 30 sec V 2.

Mettre dans une poche à douille et dresser des noix de pâte espacées de 5 cm environ; saupoudrer de gruyère râpé
Enfourner 18 min au four à 200 °C en surveillant la couleur.

Les gougères doivent être dorées et croustillantes.
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