Ihr Metzger mit Ideen
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Rezepte vom Rind & Kalb

Konigsberger Klopse

Fur 4 Personen

Zutaten:

- 5509 Kalbs-hackfleisch - 1 Zwiebel - 1/81 Weiliwein
- 4EL Paniermenhl - 30g Margarine - 5TL Kapern

- 1-2 Eier - 11 Brahe - 3 EL Sahne

- Pfeffer, Salz - 500g Kartoffeln - 25g Mehl

Zubereitung:

Hackfleisch in eine Schussel geben und mit Ei und Paniermehl verkneten. Mit Pfeffer
und Salz kraftig wurzen. Eine Zwiebel pellen und in feine Warfel schneiden. Umso
feiner umso besser.Die Zwiebeln in Margarine/Butter glasig andunsten und abkuhlen
lassen. Dann Zwiebeln unter das Hackfleisch mischen und mit leicht angefeuchteten
Handen moglichst gleichgrolie Klopse formen.

Bruhe in einen Topf kraftig aufkochen und danach wieder auf schwache Hitze
zuruckschalten. Konigsberger Klopse in die Bruhe geben und in ca. 15 Minuten gar
ziehen lassen.

Far die Sof3e:

20 g Margarine in einer Stielkasserolle oder einem kleinen Kochtopf auslassen, Mehl
zufagen und unter kraftigem Ruhren mit dem Schneebesen hell anschwitzen. Die
Mehlschwitze mit Weillwein abloschen und dabei weiter rahren. Die Sof3e mit 1/4 Liter
der Bruhe verdunnen. Kapern abtropfen lassen, in die So3e streuen und mit Sahne
verfeinern. Die Sof3e mit Pfeffer und Salz wurzen und nach Belieben mit einer Prise
Zucker abrunden. Konigsberger Klopse in die SoRe legen und auf niedriger Stufe warm
halten. Inzwischen Pellkartoffeln oder Salzkartoffeln kochen.

Mogliche Beilagen:
Pellkartoffeln oder Salzkartoffeln
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