Gorgonzola-Sofle

Fiir zwei Personen

300 g Mangold 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

200 g Gorgonzola 150 g Schlagsahne 200 ml trockener Weifiwein
Sesamol, Muskatnuss  Butter, Pfeffer, Salz

Den Mangold griindlich waschen, trocknen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Gorgonzola in kleine Wiirfel schneiden. Sesamol und
etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Die klein gehackten Zwiebeln darin glasig andiinsten. Den
Mangold und den Knoblauch hinzugeben und etwa fiinf Minuten diinsten. Mit dem Weiflwein
abloschen, den gewiirfelten Gorgonzola und die Sahne hinzugeben und etwas reduzieren lassen.
Zum Abschmecken etwas Muskatnuss hineinreiben und Salz und Pfeffer hinzugeben.
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