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Gougeres d'escargots au Roquefort

Difficulté

o e

Ingrédients :
- 125g beurre
« 50cl eau
- 150g farine
* 4 ceufs
- 100g gruyere rapé
* 4 douzaines d'escargots
- 100g de roquefort
+ 1 verre de vin blanc
« 50c| créme fraiche

Préparation :
Préchauffer le four a 180°C (thé). Mettre I'eau et le beurre dans une casserole. Porter & ébullition,

puis retirer la casserole du feu. Ajouter la farine et mélanger rapidement avec une spatule, puis
remettre la casserole sur le feu et mélanger pendant 1 minute pour dessécher la pate.

Hors du feu, incorporer les ceufs I'un apres |'autre en mélangent vivement, jusqu'a ce que la pate
soit homogene. Ajouter ensuite le gruyere rdpé et bien mélanger.

Déposer de grosses cuillérées de pate sur une plaque allant au four, puis les faire cuire pendant
environ 30 minutes.

Pendant ce temps faire revenir les escargots dans une poéle. Mouillez-les au vin blanc, une fois qu'il
est presque évaporé ajoutez le roquefort puis la créme et laissez mijoter jusqu'd ce que la sauce
réduise et prenne forme.

Découper les choux et déposer quelques escargots a l'intérieur de chacun avec un peu de sauce
autour. Servir bien chaud.
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