Konigsberger Klopse

Das Rezept fur Kénigsberger Klopse kommt aus Ostpreussen und schmeckt prima mit Kapern,
dazu passt Kartoffelpliree oder gekochte Kartoffeln. Das Rezept ist flir 4 Personen

Zutaten fir 4 Portionen:

750 g gemischtes Hackfleisch (diese Woche bei uns im Angebot), 1 hartes Brotchen, 2 EiweiBR,
Salz, Pfeffer FUr die Sauce: 1 | Wasser, 2 grof8e Zwiebeln, 2 Eigelb, 4 Lorbeerblatter, etwas
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und naturlich Kapern aus dem Glas.

Zubereitung:

Die Zwiebeln wurfeln und das Wasser mit den Zwiebeln, Salz und Lorbeer und Kapern zum
Kochen bringen. 2 Eier trennen. Wir brauchen nur das Eiweils flr die Klopse, das Eigelb wird fur
die SofSe verwendet. Das Brotchen einweichen und zusammen mit dem Hackfleisch und dem
Eiweils zu Teig kneten. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wirzen. Aus dem Hackfleischteig
Klopse formen und in die leicht kochende Flussigkeit geben. Die Klopse bei schwacher Hitze
15-20 Minuten ziehen lassen. Die Klopse herausnehmen und warm stellen. Die flissige Sauce
binden und mit Zucker und Zitronensaft abschmecken. Das Eigelb zusammen mit etwas Sauce
verquirlen und diese Mischung dann in die nicht mehr kochende Sauce einrihren. Die Klopse
wieder in die Sauce geben, das Kartoffelpiree oder die gekochten Karfoffeln zubereiten und

servieren.



