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Ostputtar - franska gougéres

Kock: Monika Osterheim Tid: 45 min Portioner: 10

Jag ar inte fortjust i ostbagar och darfér kom jag pé att istéllet gora gougéres (uttalas
gotjaadr), dessa underbara franska puffiga ostpuffar. Aningen frasiga pé utsidan och
mjuka péd insidan. Lagom ostsmak. Jattegott snack till vin och &l. Latta att géra.

Det har receptet kan anvandas till mycket s& spara det. De kan fyllas med réror efter de
ar graddade. Dippas. Smaken kan varieras oéndligt med olika ostar och smaker. Ju
starkare ost, desto mer ostsmak.

Har du puffar 6ver i kylen har de férlorat sin frasighet men smaken ér fortfarande god,
som smé& miniostfrallor. At dem till morgonkaffet!

Det finns miljoner sédana har recept. Jag gjorde det har efter ett hos NY Times (som i
sin tur hamtat fréan en bok, som sdkert hamtat sitt frén en fransk Madame). Bon
gougeéres jour! (det dér hittade jag bara pé :)

INGREDIENSER

100 g smor, skuret i bitar
2.5 dl vatten
0.5 tsk salt

4 stora dgg, rumsvarma



2.5 dl vetemjal
1.5 tsk senapspulver, t ex colmans

1 krm cayennepeppar
3.5 dl riven stark ost (blanda gdérna i riven parmesan for skarpare ostsmak om man
gillar det)

GOR SA HAR

Rumstemperera dggen. Varm ugnen till 180 grader. Lagg bakplatspapper pa
tv& ugnsplétar.

Blanda vatten, smér och salt i en kastrull och koka upp. Sténg av varmen och
tillsatt mjolet (jag siktade i det) och rér med en traslev tills en deg formar sig till
en klump och slapper fran kastrullens sidor. Satt &t sidan i 5 minuter utan att
rora.

Tillsatt sedan ett agg i taget och blanda ordentligt - blanda tills agget inte
ladngre gor smeten blank innan du tillsatter nasta. Blanda i senapspulvret (sikta
for det klumpar sig ibland), cayenne och osten. Smeten ar ganska 18s och

kladdig.

Spritsa ut smeten pd platarna i smé puffar, ca 2,5 cm i diameter. Anvénd en
tiock plastpése och klipp av hérnet. Du kan ocksé klicka smé& hégar med hjalp
av skedar.Gradda klickarna i ca 15 minuter tills de ar gyllene och
upppuffade. Passa sa att de inte blir for mérka - gyllene ska de vara, inte
ljusbruna. Ar du osdker, ta ut en och smaka. Servera genast sé att de &r
frasiga eller behall dem i ugnen upp till ca en timme med varmen avsténgd
och ugnsluckan aningen éppen.



