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Bund der

Verlriebenen

Rezept: Konigsberger Klopse

Zutaten:

flir die Klopse:

500g Hackfleisch halb u. halb
1 Brotchen

1 Zwiebel

1Ei

Salz, Pfeffer

fur die Brihe:
11 Wasser
1 Fleischbrihwdrfel

Markknochen

3 Gewdirzkoérner Piment

1TL Salz Zubereitung:
1 Lorbeerblatt

% TL Pfeffer (gemahlen, weil3)
1 Zwiebel

1. Schritt
Brotchen einweichen und ausdriicken.
Zwiebeln, Brotchen, Ei und Hackfleisch ver-

. mengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1
flir die Sauce:

3 EL Butter
2 EL Mehl

Liter Wasser mit Markknochen, Brithwirfel
fiir die Briihe auskochen. AnschlieRBend ab-
sieben. Hackfleischmasse zu ca. zehn Klop-

Jurm Abléschen der Mehlschwitze: sen formen, in die Briihe geben und ca. 15-

20 Minuten kocheln | . K it
Die Klops-Briihe (Menge nach Bedarf) inuten kocheln lassen. flopse mi

1/8l saure Sahne
Salz, Pfeffer

Schaumlo6ffel herausnehmen.

0,2 | Weillwein 2. Schritt

% Zitrone ausgepresst Fiur die Sauce die Butter erhitzen, Mehl da-

1 TL Zucker rin anschwitzen, die Klops-Briihe nach Be-

35 g Kapern darf angieBen und aufkochen. Sauce mit
. saurer Sahne, Salz, Pfeffer, WeiBwein, Saft

2 Eigelb

der halben Zitrone, dem TL Zucker und den

Kapern abschmecken.
Eigelb mit 2 EL Wasser verrihrten und da-
zugeben. Die Sauce darf nicht mehr ko-
chen, da diese sonst gerinnt. Zum Schluss
die Klopse hinzuftigen.

Dazu schmecken Petersilienkartoffeln.




