Les petits plats de Rocaline
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° I morceau de gruyére
(Ae 50 g environ)

° 150 g de gruyére ripé

o 59 de bewrve (+
uneé noix)

o 1204 de farine

* 3 gr0s veufs

o 1/2¢. acaftdesel

La recelte

Versez 20 ol d'eau dans une casserole avee le sel et Le beurve
coupé en parcelles.

@uand le bewrre est fondu, retivez la casserole du feu et
versez la farine d'un seul coup, mélangez bien et remettez

la casserole sur le feu.

Remuez énergiquement avee une culllére en bois jusqu'a ce
que la pate se décolle des parvis de la casserole.

Retirez du feu et Gjoutez les cufs un par un en mélangeant
bien entre chacun. Puis incorporez le gruyére ripe.

Préchawt{ez le four th.e/F (200°C).

Bewrrez un moule 4 tarte et répartissez-yy La phte en forme ae
couronmne.

Coupez le gruyére en dés et posez-les sur la phte.

Enfournez et faites cuive 45 min en baissant le four th.5/6
(1e0°C) 4 mi-cuisson.

Sortez la gougére du four et laissez tiddir avant de servir.



