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Weinbergschnecken mit Gorgonzola

6 Portionen

36 Weinbergschnecken aus der Dose
180 g Butter

1 Knoblauchzehe

2 Stingel glatte Petersilie

Salz

Cayennepfeffer

300 g Gorgonzola

Weinbergschnecken abtropfen lassen

Knoblauch pellen, entkeimen und mit Salz mit dem Messerriicken piirieren
Petersilienblitter von den Stielen zupfen und sehr fein hacken

den Gorgonzola zerbréseln und in 6 Portionen aufteilen

Backofen auf 200° (Ober- Unterhitze) vorheizen

Die Butter schaumig schlagen, Knoblauchpaste und Petersilie unterrithren. Mit sehr wenig Ca-
yennepfeffer und ggf. noch etwas Salz wiirzen. Schnecken in Pfinnchen geben, Butter in die Ver-
tiefungen verteilen. Gorgonzola genauso verteilen. Schneckenpfinnchen fir 10-12 Min. in den
Ofen geben. Sehr heil3 mit Baguette servieren.

Dazu einen trockenen Weillwein (Riesling, Weillburgunder, Sauvignon Blanc, evtl. aber auch
einen Gewirztraminer oder Muskateller)



