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ca Minuten

Konigsberger Klopse

Zutaten fiir 4 Personen

1 Brétchen vom Vortag
4 Sardellenfilets

1 EL Kapern

1 Zwiebel

6 Stiele Petersilie

1Ei

15 g Magerquark

500 g Rinder- oder Kalbshack
1 TL mittelscharfer Senf

Salz und Pfeffer

1,5 Liter Wasser

1 TL Salz, 1 TL schwarze

Pfefferkorner, 1 Lorbeerblatt, 2 EL

Zitronensaft und 1 EL klare Briihe
50 g Butter

50 g Mehl

2 EL Kapern
2 -3 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Schwierigkeit: v
KOCH'
ANDERES

20 Minuten in Wasser oder Milch einweichen.

abspiilen und hacken.

abgieBen, den Saft auffangen und die Kapern fein hacken.
schélen und sehr fein wiirfeln.

waschen und hacken.

trennen.

Das Brétchen abgieBen und gut ausdriicken. Mit

Sardellen, Kapern, 2 EL Kapernsaft, Zwiebeln, Petersilie, dem Eiwei3 und
gut verkneten. Mit

wiirzen und mit angefeuchteten Handen ca. 10 -12 Klopse formen.

mit

aufkochen und die Klopse hineingeben. Bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten ziehen
lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Briihe abgieBen und 750 ml auffangen.
in einem Topf erhitzen.

einriihren, goldgelb anschwitzen. Nach und nach mit der Briihe aufgieBen, bis
eine dickfliissige SoB3e entsteht. 5 Minuten kécheln lassen, vom Herd nehmen.

2 EL kaltes Wasser mit dem Eigelb verquirlen und in die SoB3e riihren.
hacken und zusammen mit dem restlichen Saft zugeben. Mit
sowie

abschmecken. Die Klopse in der SoBe erwdrmen (nicht mehr kochen lassen!), evtl.
mit gehackter Petersilie bestreuen. Fertig!

Dazu passen: Salzkartoffeln und Rote Beete Salat

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Du bist, was Du isst!

martin. kuebeck@kochmalwasanderes.de
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