Fiir die Klopse:

125 g Hackfleisch vom Schwein
125 g Hackfleisch vom Rind

1 altbackendes Brotchen

2 eingelegte Sardellen

1 TL Kapern aus dem Glas

1 Zitrone, davon ¥ TL Abrieb
1Ei

200 ml Milch

Y Bund glatte Petersilie

1 Muskatnuss, zum Reiben

1 EL Butter, zum Anbraten

2 EL Erdnussol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Sud:

750 ml Gemiisefond
1 Lauch

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

Fiir die Sauce:
50 ml Sahne

15 Zitrone, davon den Saft und Abrieb

1 TL Kapern

75 g Butter

Y, Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

2 Knollen vorgegarte Rote Bete
Y4 Zwiebel

3 EL weil3er Balsamico

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Ulla Kock am Brink

Konigsberger Klopse mit Kartoffelpiiree und Rote-Bete-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Butter mit dem Erdnussdl in einer Pfanne aufschaumen lassen. Die
Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Zwiebeln und Knoblauch in der Pfanne glasig diinsten.

Das Brotchen grob schneiden und in der Milch einweichen. Das
Hackfleisch in eine Schiissel geben, die Brotchenwdrfel leicht ausdriicken
und dazugeben. Sardellen in kleine Wirfel schneiden und mit dem Ei zum
Hackfleisch geben. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Mit Petersilie, Muskat, etwas Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Aus der Masse kleine Knddel formen, diese auf einen Teller legen und
kuhl stellen.

Den Fond in einem Topf bei niedriger Hitze aufsetzen. Den Lauch
waschen und grob schneiden. Die Zwiebel abziehen und mit den Nelken
spicken. Lorbeer, Zwiebel und Lauch zum Sud geben und etwa 10
Minuten ziehen lassen.

Die Fleischklopse in die heil3e Briihe geben und im offenen Topf etwa 12
Minuten garziehen lassen.

150 ml der Briihe durch ein Sieb gie3en. Sahne angie3en und aufkochen
lassen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce mit
der Butter schaumig mixen.

Gehackte Petersilie und Kapern in die Sauce geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Rote Bete in etwa ¥ cm dicke Scheiben schneiden, mit Olivendl und
Balsamico marinieren und kréftig salzen und pfeffern.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebeln mit dem Salat verriihren.




Fiir das Piiree:

200 g mehligkochende Kartoffeln
50 g Bultter

50 ml Vollmilch

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:

6 Zweige glatte Petersilie
2 TL Kapern

200 ml Erdnussol

Salz, aus der Muhle
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“Promi-Woche

Die Kartoffeln schalen und in einem Topf mit reichlich gesalzenem
Wasser etwa 16 Minuten gar kochen. Die Kartoffeln abziehen und in
einem Topf mit einem Kartoffelstampfer driicken. Butter und Milch
dazugeben und mit dem Schneebesen kréaftig rihren.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Erdnussdl in einem kleinen Topf aufstellen und sehr stark erhitzen. Die
Kapern sorgféltig auf Klichenkrepp abtropfen lassen und im Erdnussdl
kross frittieren.

Auf Klichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Konigsberger Klopse mit Kartoffelpliree und Rote-Bete-Salat auf
Tellern anrichten, mit etwas gehackter Petersilie garnieren und servieren.




