Konigsberger Klopse, Salzkartoffeln, glasierten Méhren

Fiir zwei Personen

250 g gem. Hackfleisch 4 Kartoffeln fest 3 Mohren, mit Griin
1 Zwiebel 1 Ei 1 Zitrone

100 g kleine Kapern % Bund Schnittlauch 100 g Paniermehl

2 Lorbeerblétter 100 g Butter 2 EL Senf

2 EL Mehl 200 ml Sahne 200 ml Weiiwein

1 L Rinderfond Butter, Zucker Paprikapulver

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in einem Topf mit ausreichend Salzwasser gar kochen. In einem
weiteren Topf den Rinderfond erhitzen. Eine Pfanne ebenfalls erhitzen. Die Zwiebel abziehen, fein
hacken und mit dem Hackfleisch in einer Riihrschiissel vermengen. Das Ei und das Paniermehl
ebenfalls unter das Hackfleisch mischen. Dann aus der Masse, mit leicht angefeuchteten Hénden,
gleichgrofle Klopse formen. Anschlielend die Konigsberger Klopse in den Topf mit der Briihe
geben und circa 15 Minuten gar kochen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die Moéhren
schilen und in die heile Pfanne geben. Mit Zucker bestreuen und glasieren lassen. Fiir die Sofie
die Butter mit dem Mehl in eine Pfanne geben und anschwitzen. Danach die Mehlschwitze mit
der Sahne sowie dem Weifiwein abloschen und unter Riithren mit dem Zitronensaft, dem Salz und
dem Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Sofle mit dem Fond, in dem die Klopse gegart worden
sind, aufgieBen und mit den Kapern verfeinern. Die Salzkartoffeln abgielen und zusammen mit
den Konigsberger Klopsen auf einem Teller anrichten. Die Sofle mit den Kapern dazugeben und
alles zusammen servieren.
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