Kdnigsberger Klopse

Fiir 4 Portionen

% kg Kalbsgehacktes 1 kg Kartoffeln 1 Brétchen vom Vortag

1 Baguettebrot 2 EL Butter 1 TL Olivensl

200 ml Milch 1 Ei 1 Becher Sahne

1 Glas Kapern % Glas Sardellenfilets 4 Schalotten

% Bund Petersilie 1 EL Senf 1 Prise Paprikapulver

2 Lorbeerblétter 2 Nelken 1 TL Thymian Bléttchen

1 T1 Rosmarin Blédttchen 1 Prise Curry

Den frischen Rosmarin, Thymian, die Petersilie, die Kapern und die Sardellen fein hacken. Ein
Brotchen vom Vortag in Milch einweichen. Zwei Schalotten fein wiirfeln und in Olivendl in der
Pfanne anschwitzen. Das Baguettebrot zu Paniermehl fein reiben.

Die rohe Hackmasse in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Curry und
einem Essloffel Senf wiirzen. Das in Milch eingeweichte Brotchen in einem frischen Kiichentuch
auswringen und gemeinsam mit dem Ei zu der Masse geben. Alles gut miteinander verkneten.
Zum Schluss die fein gehackten frischen Krauter, die Kapern, die Sardellen, die angeschwitzten
Schalotten und das Paniermehl hinzugeben und erneut verkneten.

Die Hackmasse mit einer Suppenkelle portionieren und in befeuchteten Hénden zu gleich grofien
Klopsen formen. Einen groflen Topf Wasser zum Kochen bringen. In das Wasser Nelken und
Lorbeerblétter geben. Die Klopse im kochenden Wasser 15 Minuten ziehen lassen.

Sofle:

Zwei Schalotten fein wiirfeln und in Butter in der Pfanne anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Die Zwiebeln mit ca. einem halben Liter des Wassers, in dem die Klopse gegart
wurden, abléschen. Mit einem Schuss Essig, einem Schuss Kapernfliissigkeit und frischen Kapern
abschmecken. Den Sud einkochen lassen. In der Zwischenzeit Speisestiarke anriihren und Butter
auflésen. Die Speisestirke und die Butter unter stéindigem Riithren zu dem eingekochten Sud
hinzugeben. Mit Salz, Muskat und Sahne abschmecken.

Kartoffeln kochen, in Butter schwenken und mit Petersilie garnieren. Die Konigsberger Klopse
in einem groflen tiefen Teller anrichten und servieren.
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