Gougères au saumon fumé

http://leplaisirdesmets.over-blog.com
* pour environ une trentaine de gougères *


25cl d'eau
80g de beurre
130g de farine
4 oeufs
100g de saumon fumé
100g de comté rapé
sel 

Dans une casserole, faire bouillir l'eau avec le beurre et une pincée de sel.

Dès que le beurre est fondu, retirer la casserole du feu et ajouter la farine en une seule fois et mélanger jusqu'à obtenir une masse bien homogène.

Remettre la casserole sur feu doux et faire dessécher la pâte, celle ci doit se décoller complètement des parois de la casserole.

Retirer alors du feu et incorporer les oeufs un à un en prenant soin de bien attendre que chaque oeuf soit complètement absorbé avant d'y ajouter le suivant.

Ajouter ensuite le fromage rapé ainsi que le saumon découpé en petits lardons puis mélanger bien le tout.

Laisser la pâte reposer 1h à température ambiante avant de l'utiliser.

A l'aide de 2 cuillères à café ou en vous aidant d'une poche à douille, former et déposer des petites boules de pâte sur une plaque à patisserie recouverte de papier sulfurisé et prendre soin de laisser un espace suffisant entre chaque chou car ils vont gonfler à la cuisson.

Enfourner dans un four préalablement préchauffé à 180° (th 6) pour 25min de cuisson ou jusqu’à ce que les gougères soient bien dorées.
Eteindre ensuite le four et laisser reposer 10 minutes (porte fermée) puis entrouvrir la porte du four et laisser ainsi refroidir les gougères avant de les déguster.*

*petite astuce découverte sur le blog de Cléa cuisine et qui permettra aux choux de ne pas se dégonfler après la cuisson. 
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