Konigsberger Klopse, Sole, Kartoffel-Stampf, Rote-Bete

Fiir 2 Personen
Fiir die Klopse:

300 g Kalb-Hackfleisch 2 Sardellenfilets 2 Zwiebeln

% Brotchen 1 Ei 200 ml Milch

3 EL Paniermehl 1 TL Kalbsfonds 1 TL griiner Pfeffer
1 Lorbeerblatt edelsiiles Paprikapulver Rapsol, Salz, Pfeffer
Fir die Sauce:

50 g Kapern % Zitrone 25 g Butter

100 ml Milch 50 ml Sahne 1-2 EL Mehl

250 ml Fond der Klopse 1 Muskatnuss 1 Prise Zucker

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 50 ml Sahne

30 g Triiffelbutter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:

250 g gekochte Rote-Bete 100 g Rote-Bete-Blétter % Orange

80 g Walniisse 2 EL Orangenessig 3 EL Olivenol

1 TL Bienenhonig Salz Pfeffer

Fiir die Klopse:

Das Brotchen vom Vortag halbieren und in Milch einweichen. Eine Zwiebel abziehen und wriir-
feln. In einer Pfanne Ol erhitzen und Zwiebelwiirfel andiinsten. Das Brotchen aus der Milch
nehmen und ausdriicken. Sardellen kleinhacken und mit Hackfleisch, Zwiebeln, Ei, Brotchen
und Paniermehl vermengen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen, und zu einem glat-
ten Teig kneten. Mit feuchten Hénden den Teig zu 8 Béllchen formen. Eine Zwiebel abziehen
und vierteln. Kalbsfond in einem Topf mit Zwiebel, Lorbeer und griinem Pfeffer aufkochen und
Klopse dazugeben. Bei geringer Hitze 15 Minuten garen. Klopse entnehmen und Fond durch ein
Sieb passieren.

Fir die Sauce:

Die Butter in einem Topf zerlassen. Mehl hinzugeben und unter stiatigem Riihren anschwitzen.
Nach und nach mit Fond abléschen und unterrithren. Milch dazugeben und aufkochen lassen.
Bei leichter Hitze 10 Minuten kocheln. Kapern hinzugeben. Zitrone halbieren und eine Halfte
auspressen. Sauce mit Zucker, Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken. Sahne un-
territhren.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schélen und wiirfeln. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und Kartof-
feln 20 Minuten kochen. Sahne und Milch in einem Topf erwidrmen. Kartoffeln abgieflen und mit
Butter zur warmen Milch mit Sahne geben. Mit einem Kartoffelstampfer grob stampfen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Die Rote Bete wiirfeln. Walniisse hacken. Rote Bete Blatter abbrausen, trockenwedeln und von
den Stielen befreien. Rote Bete, Walniisse und Blétter vermengen. Orange halbieren, eine Halfte
auspressen und den Saft mit Essig, Ol und Honig zu einer Vinaigrette mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zum Salat geben. Die Konigsberger Klopse mit Kapernsauce, Kartof-
felstampf und Rote-Bete-Salat auf Tellern anrichten und servieren.
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