ARD® Ze et

Rainer Klutsch Montag, 21. Oktober 2024
Koénigsberger Klopse Rezept fir 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel
Heimatkliche

Zutaten:

600 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
etwas Salz

1 Zwiebel

3 eingelegte Sardellenfilets

3 EL Kapern, in Flissigkeit eingelegt

4 Toastbrot-Scheiben

500 g Kalbshackfleisch (alternativ: Schweinehack)
1 Ei

400 ml Fleisch- oder Gemusebrihe

1 Lorbeerblatt

3 Pimentkdrner

500 g Blumenkohl

1EL Speisestarke

5049 Sahne

759 Butter

etwas Kapernflissigkeit (aus dem Glas)

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln gut waschen, schélen, nochmals waschen und, je nach GréRRe, der Lange nach
halbieren oder vierteln. Kartoffeln in einen Topf geben und knapp mit leicht gesalzenem Wasser
bedeckt ca. 20 Minuten garen.

2. Die Zwiebel schélen und mit den Sardellenfilets und 1/3 der Kapern fein hacken. Restliche
Kapern fur die Sauce beiseite stellen.

3. Das Toastbrot fein reiben oder in einem Cutter zerkleinern.

4. Brotbrdsel mit den gehackten Zwiebeln, Sardellen und Kapern in eine Schiissel geben.
Hackfleisch und Ei zugeben und alles gut vermischen, die Hackmasse mit Salz wirzen.

5. Aus der Masse Kl6(3e von ca. 4 cm Durchmesser formen.

6. Die Bruhe in einen Topf geben, erhitzen und Lorbeerblatt und angedruckte Pimentkdrner
zugeben. Die KI6Re ca. 10 Minuten in der kéchelnden Briihe gar ziehen lassen.

7. Inzwischen Blumenkohl putzen, waschen und in Rdschen teilen.

8. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Blumenkohlrdschen ca. 5 Minuten garen.

9. Die gegarten Kl63e aus der Brithe heben und kurz warm stellen.

10. Die Starke und 2 EL kaltes Wasser anriihren, unter Rihren zur Brilthe gieRen. Die Sauce
einige Minuten kdcheln und abbinden lassen, wahrenddessen 6fter umrthren.

11. Gekochte Kartoffeln abgieRen, kurz ausdampfen lassen.

12. Blumenkohl ebenfalls abgiel3en.

13. Dann Sahne und Butter unter die gebundene Brihe riihren, die restlichen Kapern zugeben
und die Sauce mit Salz und Kapernflissigkeit abschmecken.

14. Die Kl63e auf Teller geben, mit der Sauce uberziehen. Blumenkohl und Kartoffeln dazu
reichen.

Pro Portion: 605 kcal/2520 kJ,
40 g Kohlenhydrate, 35 g Eiweil3, 33 g Fett



