
GOUGERES  
 

 
A VOS SPATULES...PRET, PARTEZ ! 
  
Ingrédients : 
25 cl d'eau 
75 g de beurre 
1 pincée de sel 
150 g de farine 
4 oeufs 
75 g de gruyère râpé 
de la noix de muscade 
  
Faire fondre à la casserole le beurre dans l'eau avec le sel. Porter à 
ébullition, retirer du feu et ajouter en une seule fois la farine en mélangeant 
vivement à la spatule. 
Remettre sur le feu en mélangeant jusqu'à ce que la pâte se décolle de la 
casserole et forme une boule. Retirer à nouveau du feu et laisser tiédir. 
Ajouter un à un les oeufs en mélangeant bien. Incorporer le gruyère puis un 
peu de muscade râpée. Ne pas travailler la pâte trop longtemps sinon les 
choux se cassent. Disposer des petites boules de pâte sur une plaque beurrée 
et enfourner à four chaud à 220°C pendant 10 minutes, puis baisser à 200°C 
pendant 10 minutes. 
Pour changer, on peut ajouter dans la pâte avant de former les choux : des 
dés de jambon ou de chorizo, des herbes de Provence ou du paprika, des 
olives noires ou vertes coupées en petits dés.... 
 


