¢ o
dh.. o

@ Do sote b

Gougeres (Franske vannbakkels med ost)

Ingredients

¥ 1dl vann

¥ 1 dl helmelk

¥ 125 g smear

¥ 2,5 dl hvetemel
¥ 3 store egg

¥ 120 g gruyere

Pynt:
¥ 30 g gruyere
¥ litt maldonsalt

Instructions

Ha vann og melk i en kjele. Kok opp og ta kjelen av platen. Tilsett smgret og la det
smelte.

Ha alt melet pa en gang i kjelen. Rgr godt rundt med en sleiv til du far en fast deig
som slipper kantene pa kjelen. La deigen avkjgles i romtemperatur i 1-2 minutter.

Tilsett ett egg om gangen og pisk godt mellom hvert egg (jeg bruker elektrisk
handmikser til dette). Du skal na fa en deig som er blgt, men fast nok til at den
holder fasongen.

Riv osten pa et rivjern og vend inn i deigen til slutt.

Finn frem to stekeplater som dekkes med bakepapir. Klikk ut deigen til sma topper
ved hjelp at to spiseskjeer.



Dryss pa litt revet ost pa toppen.

Stek vannbakkelsene midt i ovnen ved 200°C pa varmluft (se tips) i ca. 20 minutter,
til de er gylne og gjennomstekte. Ikke dpne ovnsdgren far det har gatt minst 15
minutter (se tips).

Strg en klype maldonsalt over og server ostevannbakkelsene nystekte!

Tips
¥ Som alltid nar man lager vannbakkels, er det veldig viktig at man ikke apner
ovnsdgren for tidlig. Kommer det luft inn i ovnen fgr vannbakkelsene er ferdigstekte,

kan de synke sammen og bli helt flate. Men selvsagt ma du falge med slik at
ostevannbakkelsene ikke blir for brune.

¥ Jeg bruker vanligvis vanlig over- og undervarme, og ikke varmluft nar jeg steker
kaker, bortsett fra noen helt fa ganger (og da skriver jeg det alltid tydelig i
oppskriften slik jeg har gjort her). Nar jeg steker vannbakkels, synes jeg imidlertid at
resultatet blir best med varmluft. Bruker du ikke varmluft, bgr du kunne gke varmen
pa ovnen til ca 220°C.

¥ Gruyere fas som sagt kjgpt i de fleste store matbutikkene som har ostedisk eller
et litt stgrre utvalg av oster. Det gar alternativt an a bruke cheddar,
Vasterbottensost eller en annen fast gulost som har en litt kraftig smak.

¥ Gougeres smaker aller best nar de er nystekte!

© 2004 - 2025: Det sgte liv. Med alle rettigheter.

Source URL: http://dev.detsoteliv.no/en/node/23009


http://dev.detsoteliv.no/node/21721

