Konigsberger Klopse, Salzkartoffeln, Senf-Kapern-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

400 g Hackfleisch 2 FEier 1 TL Kapern

150 g Semmelmehl 1 TL Senf Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Zwiebel 3 Friihlingszwiebeln 1 EL Kapern

3 Lorbeerblétter 3 EL mittelscharfer Senf 1 EL heller Saucenbinder
1 EL Zucker 2 EL Creéme-fraiche 1 L Kalbsfond

40 m]l Weilweinessig 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

5 festk. Kartoffeln 20 g Butter % Bund krause Petersilie
Salz

Fiir den Salat:

300 g Feldsalat 2 Strauchtomaten 1 gelbe Paprika

1 Limette % Bund Schnittlauch 1 EL Honig

1 TL Senf 1 EL Rapsol Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kar-
toffeln schilen, in den Topf geben und kochen, bis sie gar sind. In der Zwischenzeit Butter in einer
Pfanne zerlassen. Die Lauchzwiebeln waschen, von den Enden befreien und klein schneiden. Die
Zwiebel abziehen und fein hacken. Beides in die Pfanne geben und anschwitzen. Anschliefend
den Weiiweinessig und den Kalbsfond aufgieflen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und dem Lorbeer
abschmecken und aufkochen lassen. Den Sud ziehen lassen. Den Feldsalat waschen, abtupfen und
die Blétter von den Stielen befreien. Die Tomaten waschen, achteln und vom Strunk befreien.
Die Paprika waschen, abtupfen, das Gehéuse und die Kerne entfernen und in Streifen schneiden.
Fiir das Dressing den Honig, den Senf, das Rapsol und eine beliebige Menge des Schnittlauchs
verrithren. Die Limette aufschneiden, den Saft auspressen und mit in die Schiissel geben. Das
Dressing mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat in eine Schiissel geben und gut
durchmischen. Fiir die Klopse das Hackfleisch in einer Schiissel mit den Eiern, dem Senf, den
Kapern und etwas Salz und Pfeffer sowie Paniermehl zu einem Fleischteig kneten. Anschlielend
kleine Klopse formen, in den vorbereiteten Sud geben und ziehen lassen. Nach etwa fiinf Minuten
die Klopse herausnehmen, im Backofen warmstellen und den Sud durch ein Sieb streichen. Die
Flissigkeit zuriick in den Topf geben, mit der Butter, dem Saucenbinder, der Créme-fraiche,
dem Senf und den Kapern fiir die Sauce abschmecken und koécheln lassen. Vor dem Servieren die
Klopse nochmals fiir zwei Minuten in die Sauce geben. Wiahrenddessen die Salzkartoffeln abgie-
Ben. Die Butter fiir die Kartoffeln zerlassen, die Petersilie klein hacken und beides zusammen
iiber die Salzkartoffeln geben. Die Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln, Senf-Kapernsauce
und buntem Salat auf Tellern anrichten und servieren.
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