Ostevandbakkelser

Ingredienser:

2½ dl vand

100 g smør

lidt salt, peber

150 g mel

4-5 æg

120 g comtéost

Fremgangsmåde:

1. Skær osten i ca. 3 mm tykke skiver. Stak skiverne og skær dem i 3 mm strimler, derefter på tværs i 3 mm tern.

Følg grundopskriften pkt. 1.-3., men tilsæt halvdelen af osten efter det 3. æg og resten efter det fjerde. Beslut, om dejen kan tage mere æg og tilsæt evt.

først et halvt sammenpisket æg i stedet for et helt.

2. Sæt dejen på bagepapir på en bageplade i valnøddestørrelse med to teskeer eller brug en sprøjtepose med 1-1½ cm tylle (så osten ikke stopper hullet).

3. Fugt ovnen med vandforstøver og sæt gougèrerne lige under midten. Skru ned til 200° og lad dem stå uforstyrret i 15 min. Sæt en gaffel e.l. i ovndøren

og giv dem ca. 10 min. til, til de er lysebrune og bagte udvendig, men en anelse fugtige indeni.

Tips:

Server dem varme – kolde er de ikke nær så lækre.

