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Klassische Konigsherger Klopse
Ze(i)t :r](?;amt Zzu;)[i:(ieir:ungszeit Eci:?:éﬁkeit

[utaten Zuberertung

fir 4 Portionen

Zwiebeln, gelb 18t o

Hackfleisch, gemischt 600 g Kiichenutensilien

Eier 1 St. groBe Schiissel, groBer Topf, Sieb

Paniermehl 80 g

Salz 1. Zwiebel halbieren, schalen und fein hacken. In einer Schiissel Hackfleisch mit

Pfeffer, schwarz gemahlen Zwiebel, Ei, Paniermehl, Salz und Pfeffer verkneten. Aus der Masse ca. 3 cm dicke

Gefliigelbriihe 1L Klopse formen.

Speisestarke 2EL

Wasser 6EL 2. In einem Topf Briihe ggf. anriihren und aufkochen. Klopse in die Briihe legen und ca.
15 Min. garen, die Briihe sollte dabei nicht kochen, sondern nur schwach sieden. Klopse

apern R aus der Briihe nehmen und beiseitestellen.

Creme fraiche 200 g

Lucker 3. In einer Schissel Starke mit kaltem Wasser verriihren, in die Briihe einriihren und ca.

Senf 1EL 3 Min. aufkochen lassen. Kapern abtropfen lassen und zusammen mit Créme fraiche in

die heiBe Briihe geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Senf abschmecken und Klopse
wieder zuftigen. Kurz erwarmen und sofort servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 616 kcal
Kohlenhydrate 28g
EiweiB 38¢
Ballaststoffe 2g

Fette 40g
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