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FAY4r Mutige: Blondies mit Birnen und Gorgonzola (ja)
Description

Okay, diese Blondies mit Birnen und Gorgonzola (jaaaa! Das ist kein Fehler!) sind vielleicht nichts fAYar
die konservative Verwandtschaft oder nichtsahnende Kollegen im BAYaro 8Y~, Aber
experimentierfreudige Freunde mit sAYzAYem Zahn, groAYer-KAaseliebe und keiner Angst vor neuen
kulinarischen Erlebnissen werden euch die zuckersA¥#AYen Blondies aus den HAanden reiAYen!

Acebrigens habe ich mir das, Achh, etwas spezielle Rezept nicht selbst ausgedacht, sondern bei Oh
my Italy! gefunden. Das ist der Beweis, dass es noch mehr Leute gibt, die auf verrA¥ckte
Geschmackskombis stehen aYTf"WeiAYe Schokolade und wAvarzigen KAase trifft man ja nicht sooo
hAaufig zusammen. Aber legen wir mal los...

Teig fAYar
Blondies
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https://www.oh-my-italy.de/rezept/gorgonzola-blondie
https://www.oh-my-italy.de/rezept/gorgonzola-blondie
https://schokohimmel.com/img_5162/
https://schokohimmel.com/img_20210901_192808329/
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Zutaten

e 25 g Gorgonzola
e 50 g weiAYe Schokolade
e 2 Zweige Thymian
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https://schokohimmel.com/img_5177/
https://schokohimmel.com/img_5169/
https://schokohimmel.com/img_5170/
https://schokohimmel.com/wprm_print/blondies-mit-birnen-und-gorgonzola-ja
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1/2 Birne

85 g Butter weich

130 g Zucker

1,5 Eier mit dem halben Av4brigen Ei und noch mehr kAfnnt ihr vielleicht RAYhrei machen
1 TL Senf

Vanilleextrakt nach Belieben

1 TL Backpulver

100 g Mehl

1,5 EL brauner Zucker

So wird's gemacht

1. Eine kleine Springform am Boden mit Backpapier auslegen. Den Backofen (Ober-/Unterhitze:
175A° oder Umluft: 150 A°) vorheizen.A

2. Gorgonzola grob zerbrAfseln. Schokolade in grobe StAvicke brechen. Thymian waschen,
trocken schAYstteln und die BlAatter vom Stiel abzupfen. Die halbe Birne waschen, entkernen
und kleine WAYarfel schneiden.A

3. Weiche Butter, Zucker und Ei(er) mit dem Handmixer,s¢hATr cremig rA%hren.

4. DannA gehackte Schokolade, Gorgonzola, Fhymian,A BirnenwAvarfel, Vanillemark und Senf
unterheben.

5. Backpulver und Mehl vermischen'und unter den Teig heben. Teig in die Form fAvillen. Das
Ganze mit dem braunem Zucker bestreuen.

6. Die Blondies ca. 40 Minuten backen. Sie sollen innen noch schAfn feucht-unterbacken-fluffig-
saftig sein. Aus dem Ofen holen und auf einem Kuchengitter auskA¥zhlen lassen.

Ich habe die Blondies als Dessert zu einem herzhaften KAase-Tasting gebacken. ZunAachst haben wir
uns also ganz klassisch mit Brot durch diverse KAasesorten gefuttert. Christian von
biergenussverbindet hat auAYerdem noch die passenden Biere fAY4r uns ausgesucht. Und der
Nachtisch war mit diesen Birnen-Blondies dann mal wieder mein Part 8Y™* Sie sind SAYAY (man
beachte den Zuckeranteil 3Y~ und die karamellisierte OberflAache), saftig und fruchtig. Der wAYarzige
KAose, die KrAauter und der Senf sorgen fAYar ein ganz gewisses Etwas.

Kurz: Wir waren begeistert (ich bin aber tolerant gegenA¥sber allen, die ich hiermit nicht AVberzeugen
kann 8Yo£)! Allein schon der charakteristische Duft beim Anscheiden... Aber machen wir uns nichts
vor: Wer keinen Gorgonzola mag, wird diesen Kuchen wohl nicht freiwillig probieren. Auch wenn ja gar
nicht soooo viel drin ist. Und das ist auch okay. FAYr alle anderen ist es vielleicht ein Kompromiss in
der Frage, ob man ein leckeres Essen mit einem sAY:AYen Dessert oder mit einer herzhaften
KAaseplatte beendet.

Lasst es euch gutgehen!

PS: Klassische Blondies (hier: mit EierlikA{r) kAfinnt ihr ja auch machen. Oder, fAvur die Herzhaft-
Fraktion: einen wAVarzigen (!) Cheesecake oder Gorgonzola-Kekse. KAaseliebe 3Y™
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https://www.biergenussverbindet.de/
https://schokohimmel.com/2021/04/16/cremig-buttrige-eierlikoer-blondies-mit-salzigen-erdnuessen/
https://schokohimmel.com/2020/07/03/statt-kaeseplatte-herzhafter-kaesekuchen-6x-kaese-haelt-besser/
https://schokohimmel.com/2018/04/25/da-duftet-die-bude-gorgonzola-kekse-cheese-biscuits/
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