Kdnigsberger Klopse in Kapern-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Klopse:

200 ml Milch 4 Scheiben Toastbrot 3 Sardellenfilets (in O1)
2 Zwiebeln 750 g Kalbshackfleisch 3 Eier

2 EL gehackte Petersilie Salz, Pfeffer 1 1 Fleischbriihe

1 Lorbeerblatt 3 Gewiirznelken 4 schwarze Pfefferkorner
Fiir die Sauce:

60 g Butter 3 EL Mehl 120 g Sahne

5 EL Kapern 3 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer

Fiir die Klopse:

Die Milch in einem Topf erhitzen. Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in der
heiflen Milch einweichen. Die Sardellenfilets trocken tupfen und klein schneiden. Die Zwiebeln
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Das Toastbrot ausdriicken und mit den Sardellen und den
Zwiebelwiirfeln unter das Hackfleisch mischen. Die Eier und die Petersilie hinzufiigen und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit angefeuch-
teten Hénden 8 Klopse formen. Die Brithe mit dem Lorbeerblatt, den Gewiirznelken und den
Pfefferkornern aufkochen. Die Klopse darin bei schwacher Hitze 15 Minuten gar ziehen lassen.
Mit dem Schaumléffel herausnehmen und in einer Schiissel warm stellen. Die Kochbriihe durch
ein Sieb passieren.

Fiir die Sauce:

Die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl darin anschwitzen. Nach und nach etwa 3/4
1 der Kochbrithe mit dem Schneebesen unterrithren. Die Sauce einige Minuten kécheln lassen.
Die Sahne unterriihren und die Kapern hinzufiigen. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wiirzig abschmecken. Die Klopse in die Sauce geben und einige Minuten ziehen lassen. Mit
Salzkartoffeln servieren.
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