Konigsberger Klopse

Konigsberger Klopse - auch Kapernklopse genannt - sind ein aus Ostpreuen stammendes Gericht. Die gekochten
Fleischkl6chen in weiBer Sauce sind nach der ehemaligen Provinzhauptstadt Kénigsberg benannt, die heute

Kaliningrad heif3t.

der Konigsberger KlofRe sorgen

Sardellenpaste und die Kapern.
Das sind die Blitenknospen diverser
Kaperngewdchse. Sie zdhlen zu den
Gewiirzen und werden in Essig und
01 oder Salzlake eingelegt. Der echte
Kapernstrauch ist in Stideuropa und
im Mittelmeerraum heimisch. Weil
sich manche Inhaltsstoffe bei Warme
rasch verfliichtigen, sollte man die
Kapern bei warmen Gerichten erst
zum Schluss zugeben. Bekannte Ge-
richte mit Kapern sind auch das italie-
nische Vitello tonnato oder das ko-
lumbianische Ajiaco.

Fl’ir den besonderen Geschmack

Zutaten fiir vier Personen

Fiir die Klopse:

B 500 g Kalbshackfleisch
B 1 Brotchen

B Milch oder Wasser

B 1 Zwiebel

B 1 Essloffel Butter
m1Ei

N Salz, Pfeffer

B etwas Sardellenpaste
Fiir die Briihe:

B 2 Markknochen

B 750 ml Wasser

B 1 Zwiebel

B 3 Pimentkoérner

B 1 Lorbeerblatt

H 1/2 Teeloffel Salz

Fiir die SoRe:

B 1 Essloffel Butter

B 1 Essloffel Mehl

B 125 g saure Sahne

B 150 m1 WeiRwein

B 30 g Kapern

B Saft von 1 Zitrone

B 1 Prise Zucker

N 1 Prise Pfeffer

B 1 Teeldffel Sardellenpaste
B 2 Eigelb

Zubereitung

Fiir die Klopse das Brétchen in Milch
oder Wasser quellen lassen, ausdrii-
cken. Die Zwiebel pellen und fein
wiirfeln. Die Butter in einem Topf
schmelzen, die Zwiebelwiirfel darin

Konigsberger Klopse kennt fast jeder. Friher wurde das Gericht meist an Sonn- und
Feiertagen serviert. Dazu schmecken Reis und Rote Beete. kok/Deutsches kalbfleisch/Merle Weidemann
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andiinsten, aus dem Topf nehmen
und auskiihlen lassen.

Hackfleisch, Zwiebelwiirfel, Brot-
chen und Ei vermengen, salzen und
pfeffern. Mit einer Messerspitze Sar-
dellenpaste wiirzen. Aus der Masse
mit nassen Hianden 16 Kl6Re formen.

Fir die Brithe Zwiebel pellen, in Stii-
cke schneiden. Markknochen abwa-
schen. In einem Topf Knochen, Wasser,
Zwiebelstiicke, Piment, Lorbeerblatt
und Salz mindestens eine Stunde bei

Wenn es schnell gehen soll
oder keine Markknochen zur
Verfiigung stehen, 3 gehdufte
Teeloffel Instant-
Gefliigelbrithe in heiBem
Wasser auflésen.

mittlerer Hitze kochen lassen. Die Brii-
he durch ein Sieb in einen Topf gieRen.
Die Klopse in die siedende, nicht
mehr kochende Briihe legen und dar-
in zehn Minuten garziehen lassen.
Mit einem Schaumlo6ffel herausheben,
abtropfen lassen, in eine Auflaufform
legen. Die Brithe nochmals durch ein
feines Sieb gielRen.

Fiir die SoRe die Butter in einem
Topf aufschdumen, mit Mehl bestdu-
ben und unter stindigem Riithren das
Mehl anschwitzen. Nach und nach et-
wa 500 ml Fond einriihren. Alles auf-
kochen, bei geringer Hitze und gele-
gentlichem Riithren etwa zehn Minu-
ten kocheln lassen. Saure Sahne,
Weillwein, Kapern, Zitronensaft, Zu-
cker und Pfeffer zufiigen. Mit Sardel-
lenpaste wiirzen. Den Topf von der
Kochstelle ziehen. Eigelb mit etwas
Wasser verquirlen und einriithren. So-
Re nicht mehr kochen lassen.

Klopse in die SoRe legen, durch-
ziehen lassen, in eine vorgewdrmte
Schiissel fiillen und servieren.

www.deutsches-kalbfleisch.de




