Konigsberger Klopse

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 1 Zwiebel

3 eingel. Sardellenfilets 3 EL Kapern 4 Toastbrot-Scheiben
500 g Kalbshackfleisch 1 Ei 400 ml Fleischbriithe
1 Lorbeerblatt 3 Pimentkérner 500 g Blumenkohl

1 EL Speisestérke 50 g Sahne 75 g Butter

Kapern-Fliissigkeit

Die Kartoffeln gut waschen, schilen, nochmals waschen und, je nach Groéfle, der Lénge nach
halbieren oder vierteln. Kartoffeln in einen Topf geben und knapp mit leicht gesalzenem Wasser
bedeckt ca. 20 Minuten garen.

Die Zwiebel schélen und mit den Sardellenfilets und 1/3 der Kapern fein hacken. Restliche Ka-
pern fiir die Sauce beiseite stellen.

Das Toastbrot fein reiben oder in einem Cutter zerkleinern.

Brotbrosel mit den gehackten Zwiebeln, Sardellen und Kapern in eine Schiissel geben.
Hackfleisch und Ei zugeben und alles gut vermischen, die Hackmasse mit Salz wiirzen.

Aus der Masse Kloe von ca. 4 cm Durchmesser formen.

Die Briihe in einen Topf geben, erhitzen und Lorbeerblatt und angedriickte Pimentkorner zuge-
ben. Die Klo8e ca. 10 Minuten in der kéchelnden Briihe gar ziehen lassen.

Inzwischen Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Blumenkohlréschen ca. 5 Minuten garen.

Die gegarten KloBe aus der Briithe heben und kurz warm stellen.

Die Stérke und 2 EL kaltes Wasser anriihren, unter Riihren zur Briihe gieflen. Die Sauce einige
Minuten kocheln und abbinden lassen, wiahrenddessen 6fter umriihren.

Gekochte Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen lassen.

Blumenkohl ebenfalls abgieflen.

Dann Sahne und Butter unter die gebundene Briihe riihren, die restlichen Kapern zugeben und
die Sauce mit Salz und Kapernfliissigkeit abschmecken.

Die Kloe auf Teller geben, mit der Sauce iiberziehen. Blumenkohl und Kartoffeln dazu reichen.
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