Zar fenund kst K albfleisch

Konigsberger Klopse

mit KapernsoBe

(ftir 4 Personen)

Klopse Sofe

500 g Kalbshackfleisch 1 Essl6ffel Butter
1 Brotchen 1 Essloffel Mehl
Milch oder Wasser 125 g saure Sahne
1 Zwiebel 150 ml WeiBwein

1 Essloffel Butter 30 g Kapern (1 Rdhre)
1Ei Saft von 1 Zitrone
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

etwas Sardellenpaste 1 Prise Pfeffer

1 Teeloffel Sardellen-
paste

2 Eigelb

Briihe

2 Markknochen
750 ml Wasser

1 Zwiebel

3 Pimentkorner
1 Lorbeerblatt
1/2 Teeloffel Salz

Fur die Klopse das Brotchen in Milch oder Wasser
quellen lassen, ausdricken. Die Zwiebel pellen und fein
wdrfeln. Die Butter in einem Topf schmelzen, die Zwie-
belwurfel darin andinsten, aus dem Topf nehmen und
auskihlen lassen.

Hackfleisch, Zwiebelwirfel, Brétchen und Ei vermengen,
salzen und pfeffern. Mit 1 Messerspitze Sardellenpaste
wiurzen. Aus der Masse mit nassen Handen 16 KloBe
formen.

Fur die Briihe Zwiebel pellen, in Stlicke schneiden. Die
Markknochen abwaschen. In einem Topf Knochen,
Wasser, Zwiebelstlicke, Piment, Lorbeerblatt und Salz
mindestens 1 Stunde bei mittlerer Hitze kochen lassen.
Die Bruhe durch ein Sieb in einen Topf gieBen.

Die Klopse in die siedende, nicht mehr kochende
Brihe legen und darin 10 Minuten gar ziehen lassen.

Die Klopse mit einem Schaumloffel herausheben, ab-
tropfen lassen, in eine Auflaufform legen. Die Briihe
nochmals durch ein feines Sieb gieBen.

Fur die SoBe die Butter in einem Topf aufschdumen, mit
Mehl bestauben und unter standigem Rihren das Mehl
anschwitzen. Nach und nach etwa 500 ml Fond einrih-
ren. Alles aufkochen und bei geringer Hitze und gele-
gentlichem Ruhren etwa 10 Minuten kécheln lassen.

Saure Sahne, WeiBwein, Kapern, Zitronensaft, Zucker
und Pfeffer zufligen. Mit der Sardellenpaste wirzen.
Den Topf von der Kochstelle ziehen. Die Eigelb mit
etwas Wasser verquirlen und einrtihren. Die SoBe nicht
mehr kochen lassen.

Die Klopse in die SoBe legen, durchziehen lassen, in
eine vorgewadrmte Schissel fullen und servieren.
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und fiir gesunde Erndhrung.

www.deutsches-kalbfleisch.de

Besser von hier: KDK - Kalbfleisch
aus Deutschland steht fiir hochsten Genuss

Weitere Infos rund um deutsches Kalbfleisch und
weitere kostliche Kalbfleischrezepte finden Sie unter
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Kénigsberger Klopse

Kalbfleisch

Zart, fein und kastlich



