Gratinierte Birnen mit Kakao-Nudeln und Gorgonzola-Sofe

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2,5 EL Kakaopulver 1 Ei

1 TL Speisecl Salz 50 ml Wasser
50 g Gorgonzola 150 ml Gemiisebrithe 60 ml Sahne
schwarzer Pfeffer 2 Birnen mit Stiel Zucker

2 EL fliissige Butter Puderzucker 1 EL Butter

Mehl, 2 EL Kakao, Ei, Ol, eine Prise Salz und ca. 50 ml Wasser zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen ca. 30 Minuten mit Frischhaltefolie abgedeckt ruhen lassen. Anschlieend mit
einer Nudelmaschine den Teig diinn ausrollen und in 1 cm breite Nudeln schneiden. Diese in
kochendem Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und abschrecken. Gorgonzola wiirfeln. Briihe
und Sahne in einen Topf geben und aufkochen. Késewdirfel zugeben, schmelzen lassen und die
SoBe glatt rithren. Mit schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Birnen schélen, halbieren (dabei
darauf achten, dass der Stiel noch dranbleibt) und entkernen. In einem Topf mit Zuckerwasser
die Birnen pochieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Birnenhélften facherférmig ein-
schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Birnenhélften mit fliissiger
Butter bepinseln und mit Puderzucker bestreuen. Im Backofen unter der Grillschlange oder bei
starker Oberhitze den Zucker auf den Birnen goldbraun schmelzen lassen. In einer Pfanne mit
Butter die Nudeln warm anschwenken, auf Tellern anrichten, mit Kakao leicht bestiuben, die
Sofle halb {iber die Nudeln gieflen und die Birnen dazu geben.
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