Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und Kapern-SoBe

Fiir 2 Personen
300 g Kartoffeln, mehlig 250 g Kalbsbratwiirste, ungebriiht 1 Kopfsalat

2 EL Basmatireis 1 Zitrone, unbehandelt 1 Ei

90 g Kapern, eingelegt 150 g Ziegenjoghurt 60 g Sahne

1 EL Mehl 2 EL Butter 1 Lorbeerblatt
2 TL Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Reis acht Minuten in Salzwasser kochen, anschlieBend abgieflen und kalt abspiilen. Die
Kartoffeln schélen und in Salzwasser 20 Minuten gar kochen. Das Ei trennen und das Eiweif}
steif schlagen. Die Kapern abtropfen lassen und den Sud auffangen. In einem Topf 100 Milliliter
Wasser aufkochen lassen und das Lorbeerblatt hinzufiigen. Das Wurstbrit aus dem Darm in
eine Riihrschiissel pressen, den Reis dazugeben und das Eiweifl unter den Kloflteig rithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend aus der Masse Klo83e formen und fiir etwa 15 Minuten bei
geringer Temperatur im Wasser ziehen lassen. Fiir die Sofle die Butter in einer Pfanne erhitzen,
das Mehl darin auflésen und mit etwa 20 Millilitern KlofSwasser abléschen. Anschliefend die
Sahne dazugeben, das Ganze aufkochen lassen und die Kapern unterriihren. Die Sofle mit etwas
Kapernsud, Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieend die Temperatur senken, das Eigelb
unterriihren, die Klofe in die Kapernsofie geben und das Ganze fiinf Minuten ziehen lassen. Den
Kopfsalat vom Strunk befreien, die Blédtter abzupfen, waschen, trocken schleudern und klein
schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Den Joghurt mit dem
Zitronensaft und dem Zucker vermengen und iiber die Salatblétter geben. Die Kartoffeln und
Konigsberger Klopse zusammen mit dem Salat und den Salzkartoffeln auf Tellern anrichten.
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