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regional-saisonal

Rezepte zum Schlemmen

Konigsberger Klopse

Kategorie: Fleischgerichte - Aufwand: mittel - Preis: hoch - fir Gruppen: nein - vegetarisch: nein

Brotchen
Zwiebeln

gemischtes Hack

Ei

Salz & Pfeffer
Lorbeerblatt
Butter

Mehl

Sahne

Eigelb
Kapern
einige Spritzer
Zitronensaft
Zucker

(Angaben fir 4 Personen)

Die ostpreul3ische Spezialitat ist einfach unschlagbar, wenn man
mal so richtig schlemmern mochte. Sie werden mit Salzkartoffeln
oder Reis und eingelegter Roter Bete serviert.

Zubereitung

Brotchen in Wasser einweichen und ausdriicken. Zwiebeln fein wirfeln,
mit Brotchen, Hack, Ei, Salz und Pfeffer verkneten. Aus der Masse
Klopse von etwa 6 cm Durchmesser formen. Klopse in reichlich
kochendem Salzwasser mit dem Lorbeerblatt (in halbe Zwiebel gesteckt)
15-20 Minuten kéchelnd garen, mit der Schaumkelle herausnehmen,
abtropfen lassen und warm halten.

Die Fleischbriihe durch ein feines Sieb gieen und pro Person 1/4 | fur
die Sol3e abmessen, den Rest anderweitig verwenden, evitl. einfrieren.
Butter in einem Topf erhitzen, Mehl darin anschwitzen und nach und nach
die abgemessene Briihe und die Sahne einriithren, unter Rihren
aufkochen und etwa 5 Minuten kdcheln lassen. 2-3 EL Sol3e mit dem
Eigelb verquirlen und in die nicht mehr kochende Solie geben. Kapern mit
ein wenig Flissigkeit, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker hinzufiigen.
Die Klopse in der Sol3e erhitzen und mit Salzkartoffeln oder Reis und
roter Bete servieren.

Dieses Rezept stammt von regional-saisonal.de
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