Konigsberger Klopse mit Kartoffelpiiree und Petersilien-0l

Zutaten flr die Briihe (fiir 3 Personen):
- 11 Fleischbriihe

- 1 Zwiebel

- 1 Lorbeerblatt

- 1 TL Pimentk&rner

- 1 TL Pfefferkdrner

Zwiebel schalen und grob hacken. Briihe in einem grof3en Topf erhitzen und Zwiebelstlicke und Gewdirze hineingeben.

Zutaten fiir die Klopse:
- 300 g Kalbshack

- 1 Zwiebel

- 1 (vom Vortag) Brotchen
- 100 ml Milch

- 2 EL Semmelbrosel

- 1Ei

- Salz

- Pfeffer

Brotchen entrinden und in Milch einlegen. Hackfleisch, ausgedriicktes Brétchen und die geschalte, fein gehackte Zwiebel in
einer Schiissel mit Ei, Salz und Pfeffer verkneten. Den Teig mit Paniermehl binden und Klopse daraus formen. Die Klopse in die
Brithe geben und circa 10 Minuten kdcheln lassen. Temperatur auf niedrige Stufe reduzieren und weitere 10 Minuten gar
ziehen lassen. Herausnehmen und abgedeckt warm stellen. Briihe durch ein Sieb gie[3en, die Gewiirze auffangen und die
Briihe fiir die Zubereitung der Sof3e verwenden.

Zutaten fiir die Sofe:
- 2 EL Butter

- 1 EL Mehl

- 1 Zitrone

- 250 ml Briihe

- 200 ml Sahne

- 50 g Kapern

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl darin anschwitzen. Mit der Briihe unter Rithren abléschen. Abgetropfte Kapern und
Sahne hinzufiigen. Die Zitrone auspressen. Die Sof3e mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und circa 20-25
Minuten kdcheln lassen.

Zutaten fiir das Pliree:

- 500 g mehligkochende Kartoffeln
- 90 g Butter

- 180 ml Milch

- Salz

- Muskatnuss

Kartoffeln schalen, waschen und klein schneiden. 20 Minuten in Salzwasser kochen. Wahrenddessen die Milch erhitzen und



mit Salz und Muskat wiirzen. Das Kochwasser abgief3en, die Kartoffeln kurz ausdampfen lassen, dann durch eine
Kartoffelpresse in den noch heif3en Topf driicken. Darauf in Flocken die Butter setzen. Die Milch nach und nach unter das
Piree rithren. Immer erst Fllissigkeit nachgiefRen, wenn die vorherige vollstandig aufgenommen ist.

Zutaten zum Anrichten:
- 1 Bund Petersilie

- 70 ml Olivendl

- Salz

Petersilie waschen und grob hacken. Mit Olivendl und Salz piirieren. Die Sof3e auf grofe Teller verteilen. Das Kartoffelpiiree
mittig darauf geben und die Klopse dariiberlegen. Mit Petersilien-Ol und frischer Petersilie garnieren.
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