Konigsberger Klopse mit Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir die Briihe:

1,5 L Rinderfond 3 Zwiebeln 3 Lorbeerbléitter

3 Pimentkorner 3 Pfefferkorner

Fiir die Klof3e:

500 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Brotchen vom Vortag
1 FEi Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmati Salz

Fiir die Sauce:

100 ml Sahne 1 Ei 10 Kapern

50 g Butter 50 g Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Briihe:

Die Zwiebeln abziehen und halbieren. Fond mit Zwiebeln, Lorbeerblattern, Piment- und Pfef-
ferk6rnern zehn Minuten kochen lassen.

Fiir die Klof3e:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Brotchen in Wasser einweichen.

Das Hackfleisch mit Zwiebeln, eingeweichtem Brotchen und Ei vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Hackfleisch-Masse zu Kugeln formen und in der hergestellten Brithe gar ziehen lassen. Klofe
herausnehmen und einen Liter von der Briihe fiir die Sauce zur Seite stellen.

Fiir den Reis:

Reis mit der doppelten Menge Wasser und etwas Salz in einem Topf gar kochen.

Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf schmelzen und mit einem Schneebesen Mehl einriihren. Ein wenig von der
zuriickgelegten Brithe dazugeben und verrithren. Nach und nach die iibrige Briihe dazugiefien,
bis die Sauce die richtige Konsistenz hat. Kapern und £ der Sahne dazugegeben. Ei trennen und
das Eigelb auffangen.

Den Topf vom Herd nehmen und restliche Sahne und das Eigelb in die Sauce einriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Klofe in die Sauce geben und alles noch einmal leicht erhitzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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