Konigsberger Klopse mit Kartoffel-Piiree, Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

125 g Hackfleisch vom Schwein

125 g Hackfleisch vom Rind

1 altbackendes Brotchen

2 eingelegte Sardellen 1 TL Kapern 1 Zitrone, davon % TL Abrieb
1 Ei 200 ml Milch % Bund glatte Petersilie

1 Muskatnuss 1 EL Butter 2 EL Erdnussol

Salz Pfeffer

Fiir den Sud:

750 ml Gemiisefond 1 Lauch 1 Zwiebel

2 Lorbeerblétter 2 Nelken

Fiir die Sauce:

50 ml Sahne % Zitrone, Saft, Abrieb 1 TL Kapern

75 g Butter % Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Knollen Rote-Bete % Zwiebel 3 EL weifler Balsamico
4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 50 ml Vollmilch

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

6 Zweige glatte Petersilie 2 TL Kapern 200 ml Erdnussol

Salz

Die Butter mit dem Erdnussél in einer Pfanne aufschdumen lassen. Die Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebeln und Knoblauch in der Pfanne
glasig diinsten.

Das Brétchen grob schneiden und in der Milch einweichen. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben,
die Brotchenwdiirfel leicht ausdriicken und dazugeben. Sardellen in kleine Wiirfel schneiden und
mit dem Ei zum Hackfleisch geben. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Mit Petersilie, Muskat, etwas Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse kleine Knodel formen, diese auf einen Teller legen und kiihl stellen.

Fir den Sud:

Den Fond in einem Topf bei niedriger Hitze aufsetzen. Den Lauch waschen und grob schneiden.
Die Zwiebel abziehen und mit den Nelken spicken. Lorbeer, Zwiebel und Lauch zum Sud geben
und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Die Fleischklopse in die heifle Briihe geben und im offenen Topf etwa 12 Minuten garziehen
lassen.

Fiir die Sauce:

150 ml der Briihe durch ein Sieb gieflen. Sahne angieen und aufkochen lassen. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce mit der Butter schaumig mixen.

Gehackte Petersilie und Kapern in die Sauce geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Salat:

Die Rote Bete in etwa % cm dicke Scheiben schneiden, mit Olivendl und Balsamico marinieren
und kréftig salzen und pfeffern.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln mit dem Salat



verriithren.

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit reichlich gesalzenem Wasser etwa 16 Minuten gar
kochen. Die Kartoffeln abziehen und in einem Topf mit einem Kartoffelstampfer driicken. Butter
und Milch dazugeben und mit dem Schneebesen kréftig rithren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Erdnussol in einem kleinen Topf aufstellen und sehr stark erhitzen. Die Kapern sorgfiltig auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und im Erdnussol kross frittieren.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Konigsberger Klopse mit Kartoffelpiiree und Rote-Bete-Salat auf Tellern anrichten, mit
etwas gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Ulla Kock am Brink am 18. Dezember 2017



