Kochklopse von Kalb-Hackfleisch

Fiir zwei Personen

250 g Kalbshack 4 festk. Kartoffeln 2 Sardellenfilets

1 altbackenes Brotchen 2 Zwiebeln 1 Zitrone

1 Zweig glatte Petersilie 1 EL Kapern 3 Pimentkorner

2 Lorbeerblétter 1 EL Mehl 2 Eier

125 g saure Sahne 250 ml Buttermilch 250 ml Gefliigelfond
125 ml Sherry Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Anschlieend circa 10 Minuten in Salz-
wasser garen. Das trockene Brotchen in Wasser einweichen und auspressen. Etwa die Halfte
wird fiir die Zubereitung der Klopse benétigt. Die Sardellenfilets fein hacken. Die Petersilie
hacken. Die Zwiebeln abziehen. Eine fein wiirfeln, die zweite zuriick behalten. Die Petersilie,
die Zwiebelwiirfel, ein Ei und die Hélfte der Brétchenmasse mit dem Kalbshack verkneten, bis
die Brotchenmasse vollstédndig untergemengt und nicht mehr zu sehen ist. Die Masse mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend sechs runde Klopschen daraus formen. Die Lorbeerbléitter, die
zweite Zwiebel und die Pimentkérner in 750 Milliliter zum Kochen bringen. Nach Geschmack
etwas Gefliigelfond hinzugeben. Die Klopse in das sprudelnd kochende Wasser legen und garen,
bis sie aufschwimmen. Die Klopse herausnehmen, den Sud durch ein Sieb gieflen und auffangen.
AnschlieBend erneut zum Kochen bringen. Ein Ei trennen. Die Buttermilch, die saure Sahne, das
Eigelb und das Mehl glatt rithren und in den kochenden Sud einrithren und aufkochen lassen.
Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Anschliefend die Klopse, den Zitronensaft,
den Sherry und die Kapern in die Sauce geben und bei wenig Hitze circa fiinf Minuten ziehen
lassen. Eventuell mit etwas Hithnerbriihe abschmecken. Die Kochklopse mit den Kartoffeln und
etwas Sauce auf einem tiefen Teller anrichten. Eventuell mit etwas Petersilie garnieren.
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