Konigsberger Klopse mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Klopse:

250 g Kalbshackfleisch 2 Sardellenfilets 1 Brétchen, vom Vortag
1 Zitrone 2 Zwiebeln 50 g Butter

3 Eier 100 ml Sahne 200 ml Milch

1 L Gefliigelfond 100 ml trockener Weilwein 6 Zweige glatte Petersilie
1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 30 g Mehl

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

2 grofle, mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 100 ml Milch

1 EL Créme-fraiche Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:

4 EL Kapern Pflanzenol

Fiir die Klopse:

Die Zwiebeln abziehen und eine davon fein wiirfeln. Sardellenfilets hacken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und ebenfalls hacken.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft aus-
pressen.

Milch in einem Topf erwidrmen. Brotchen in der lauwarmen Milch quellen lassen. Dann aus-
driicken, grob zerkleinern und mit dem Hackfleisch vermengen. Zwiebelwiirfel und ein Ei hinzu-
geben und alles gut verkneten. Anschlieffend Sardellen, Petersilie und Zitronenabrieb zur Masse
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Erneut gut vermengen.

Fond in einen groflen Topf geben und erhitzen. Die zweite Zwiebel halbieren, mit einem halben
Lorbeerblatt und Nelken spicken, in den heiflen Fond geben und leise kiécheln lassen.

Nun die Fleischmasse zu kleinen Kloé8en formen und vorsichtig in den Fond legen. Bei kleiner
Hitze ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Klofle mit einem Schaumléffel herausheben und warm-
stellen. Den Fond durch ein feines Haarsieb passieren.

Butter in einen Topf geben und aufschdumen lassen. Dann das Mehl unter stéindigem Riihren
dazugeben und anschwitzen, mit Weifiwein abléschen und weiter rithren. Fond einriihren und
schliellich die Sauce einmal kriftig aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken. Den Topf vom Herd nehmen.

Zwei Eier trennen und jeweils das Eigelb auffangen. Eigelbe mit Sahne verquirlen und in die
Sauce einrithren. Dann die Klopse in die Sauce geben und ziehen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen. Butter in einen Topf geben und bréunen. Vorsichtig
mit der Milch abléschen, dann leicht salzen.

Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse in eine Schiissel driicken. Die heifle Butter-Milch-
Mischung zugeben und alles glattrithren. Stampf mit Salz und Muskat abschmecken. Ggf. mit
Creme fraiche verfeinern.

Fiir die Garnitur:

Kapern bei mittlerer Hitze im Pflanzendl ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und die
Klopse damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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