Konigsberger Klopse mit Kurkuma-Tagliatelle

Zutaten fiir Klopse und Sof3e (fiir 3 Personen):
- 1 altes Brotchen

- 1 Zwiebel

- 350 g gemischtes Hack

- 2 Eier

- Senf

- Salz

- Pfeffer

- 30 g Butter

- 30 g Mehl

- 500 ml (von den KI6Ren) Brithe
- 30 g Kapern

- 75 ml Sahne

- 1 Zitrone

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Zwiebeln schélen, klein hacken und mit Hack, Eiern und ausgedriicktem Brdtchen in
einer Schiissel verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen. Aus der Masse kleine KI6[3e formen. Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Die Temperatur reduzieren, die KI6[3e hineingeben und circa 10 Minuten ziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen, Briihe durch ein Sieb gief3en.

Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl darin anschwitzen. Die Briihe unter Riihren langsam dazugeben und circa 5
Minuten kdcheln lassen. Abgetropfte Kapern und Sahne bei niedriger Hitze hinzufligen. Zitrone auspressen und die Sof3e mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Zutaten fiir die Nudeln:

- 200 g Weizenmehl Typ 405
- 2 Eier

- Salz

- Kurkuma-Pulver

Mehl und Kurkuma in einer Schiissel vermengen, Eier und Salz hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. 3
Kugeln formen und kurz ruhen lassen. Dann den Teig hauchdiinn ausrollen und in schmale Streifen schneiden. Kurz ruhen
lassen, dann circa 2 Minuten in Salzwasser kochen.

Zutaten zum Anrichten:
- frische Krauter
- 1 Bio-Zitrone

Nudeln auf Teller verteilen. Kdnigsberger Klopse und So[3e dariiber geben. Zitrone waschen, Schale abreiben. Das Gericht mit
frischen Krautern und Zitronenabrieb garnieren.
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