
Gougères aux légumes

FICHE RECETTE

Mise à jour : 12/03/2024

Quantité RéfLibellé produit

20 pièces Chou standard 10 g JEAN DUCOURTIEUX 0043799

0.5 Crème liquide ~

0.2 Fromage râpé ~

2 litres Lait entier ~

PM
Poivre noir du Kerala en sachet 500 g TERRE

EXOTIQUE
0244929

1
Purée aux carottes sans sel ajouté en sachet 1 kg

NEFF MADA
0099679

1
Purée aux haricots verts sans sel ajouté en sachet 1

kg NEFF MADA
0099731

PM Sel de mer fin en sachet 1 kg LA TABLEE 0025254

Ingrédients (pour 10 personnes)

Étapes de préparation

La veille, réhydrater les choux en les plaçant en chambre froide.1

Réaliser les purées de légumes selon les conseils de remise en œuvre. Bien
assaisonner et enrichir les purées de crème, de beurre et d'une partie du fromage
rapé.

2

Ouvrir en deux les choux. Les déposer sur une plaque à pâtisserie.3

A l'aide d'une poche munie d'une douille cannelé, garnir les choux avec les purées
de légumes. Recouvrir de l'autre moitié du chou et terminer avec du fromage rapé.

4

Mettre en chauffe le tout à 150°C pendant 15 à 20 min selon le four. Peut être servi
comme accompagnement.

5
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Le bon accord vin

Pour accompagner votre recette, nous vous proposons un Bourgogne Chardonnay vin
blanc AOC en bouteille 75 cl MOILLARD GRIVOT

22/
Ces spécifications sont données dans un souci d'information et peuvent être modifiées en fonction de contraintes techniques et/ou
réglementaires, selon les informations fournies par le fournisseur.
Photo non contractuelle - suggestion de présentation


