Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

250 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

3 TL Sardellenpaste 50 g Kapern, mit Kapernwasser 4 TL granul. Knoblauch
1 Bund krause Petersilie 2-3 EL Paniermehl Salz, Pfeffer

Fiir den Fond:

1 Zwiebel 1,5 1 klarer Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zitrone 1 Ei 40 g Butter

125 ml Sahne 1 EL Apfelessig 3 Bund krause Petersilie
1 EL granul. Zwiebeln 1-2 EL. Mehl 3 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:
6 mittelgrofle Kartoffeln Salz

Fiir die Klopse:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Hack-
fleisch, Zwiebel, Ei, getrocknetem Knoblauch und Petersilie in eine Schiissel geben und zu einer
gleichméfBigen Masse verkneten. Kapern auf ein Sieb geben, dabei das Kapernwasser auffangen.
Kapern fiir die Sauce beiseitelegen. Masse mit Paniermehl binden und mit Sardellenpaste, Ka-
pernwasser, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse gleichméflige Klopse formen.

Fiir den Fond:

Fond erhitzen. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Lorbeerblatt abbrausen und trockenwedeln. Zwie-
bel und Lorbeerblatt zum Fond geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ca. 350 ml Fleisch-
fond fiir die Sauce und ca. 250 ml fiir das Kochwasser der Kartoffeln zur Seite stellen.

Die geformten Klopse in den Fond geben und je nach Gréfe ca. 15 Minuten durchziehen lassen.
Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf auslassen, unter Riihren Mehl hinzugeben und auf diese Weise eine Mehl-
schwitze herstellen. Unter standigem Riithren mit Fleischfond (s. oben) ablschen, dann Sahne
angieffen und getrocknete Zwiebeln hinzugeben. Unter stdndigem Riihren kurz aufkochen lassen.
Hitze auf ca. 1/3 reduzieren, damit die Sauce nicht mehr kocht.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ka-
pern (von oben) und Petersilie zur Sauce geben und alles mit Zucker, Zitronensaft, Apfelessig,
Salz und Pfeffer abschmecken. Ei trennen, dabei das Eigelb auffangen und zur Bindung unter
die Sauce rithren. Klopse in die Sauce geben und ziehen lassen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen und in Salzwasser mit ca. 250 ml Fleischfond (s. oben) garen. Anschlielend
abgieflen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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