Konigsberger Klopse

Zutaten fur 4 Portionen

Klopse

500 g gemischtes Hackfleisch
1 Broétchen vom Vortag

ca. 2 EL Paniermehl

2 Eier

1 mittelgroBe Zwiebel

200 ml Milch

2 eingelegte Sardellenfilets
1 Lorbeerblatt

1 EL Senf

Y2 TL Salz

Va TL gemahlener Pfeffer

3 Liter Briihe

SoBe

30 g Mehl

60 g Butter

400 ml Gemusebriihe

40 g Kapern

Saft einer %2 Zitrone

Ya TL Salz

1 Messerspitze gemahlener Pfeffer

1 Messerspitze geriebene Muskatnuss

Salzkartoffeln

10 mittelgroBe Kartoffeln
2 TL Salz
Y2 Bund Petersilie

Fur die Klopse das Brétchen in Wrfel schneiden, 100 ml
erhitzte Milch dartber gieBen und 5-10 Minuten ziehen

lassen. Wéahrenddessen die Zwiebel schalen und in feine
Wiirfel schneiden.

Die beiden Eier in einer Schissel verguirlen. Senf, Salz,
Pfeffer und die fein gehackten Sardellenfilets einrthren.
AnschlieBend das eingeweichte Brétchen und das Hack-
fleisch hinzugeben und gut vermengen.

Dann das Paniermehl einriihren und die Hackmasse fur
10 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

Die Kartoffeln schalen und in reichlich Salzwasser kochen.

Die Briihe mit dem Lorbeerblatt erhitzen. Mit feuchten
Handen gleich groBe Klopse formen, vorsichtig in die
Briihe geben und ca.10-15 Minuten in der hei3en Brihe
gar ziehen lassen. AnschlieBend mit einer Schaumkelle
herausnehmen.

Fur die SoBe die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl
einrGhren und bei mittlerer Hitze anschwitzen bis es Blasen
wirft. Mit 100 ml Milch abloschen, die GemUsebrihe hin-
zugeben und die SoBe unter standigem Rihren aufkochen,
bis sie schén samig wird.

Den Herd abstellen. Kapern, Kapernsaft und Zitronensaft
an die SoBe geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-

schmecken.

Die Kartoffeln abgieBen und vorsichtig die gehackte Peter-
silie untermengen.

Klopse und Kartoffeln auf Teller verteilen und die SoBe
darUber geben.

Guten Appetit!



