Sauerkirschclafoutis mit Schokoladen-Portwein-Sauce und Birnensorbet
für 6 Personen

Clafoutis:

125g Creme fraîche

30g geröstete Haselnüsse

20g Mehl

40g Zucker

1 Ei

2 Eigelb

20g Butter

1 EL

300g abgetropfte Sauerkirschen aus dem Glas
Creme fraîche, gehackte Haselnüsse, 10g Mehl, Zucker, Ei und Eigelb im Küchenmixer 1 min. rühren. Den Teig ½ Stunden kalt stellen.

6 beschichtete Tortenförmchen (10cm ø) mit Butter ausstreichen, mit Mehl bestäuben. Kurz vor dem Servieren den Teig einfüllen. Je 6 Sauerkirschen kreisförmig darauf verteilen. Restliche Sauerkirschen für die Sauce reservieren. Clafoutis im vorgeheizten Ofen 14 min. bei 200°C backen.

Schokoladen-Portwein-Sauce

50g Zucker

30g Glukosesirup

100ml Sauerkirschsaft

150ml Portwein

100g edelbitter Schokoladen (70% Kakaoanteil)

Zucker und Glukosesirup unter Rühren zu goldbraunem Karamellkochen.

Karamell mit Sauerkirschsaft und Portwein ablöschen, glatt rühren. Schokoladenstücke hinzufügen. Sauce glatt rühren und bei Zimmertemperatur aufbewahren.
