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Konigsberger Klopse mit Rote-
Bete-Salat und Petersilien-
Kartoffeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

45min 45min Mittel
[utaten Juberertung
fur 4 Portionen
Kartoffeln, festkochend 1 kg d

Kiichenutensilien

Salz
Rote Bete, vorgegart 500 g kleine Schiissel, mittlere Schiissel, groBer Topf, groBer Topf mit Deckel,
Zwiebeln, gelb 2 St. Schneebesen
Schnittlauch, frisch 20¢g
Y SEL 1. Kartoffeln schalen, waschen und je nach GroBe vierteln oder halbieren. In einem Topf
Essig 2EL Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt aufkochen und ca. 25 Min. garen.
Pfeffer, schwarz gemahlen
Rinderbriihe 800 ml 2. In einem Sieb Rote Bete abtropfen. Zwiebeln halbieren, schalen und fein wiirfeln.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. In einer Schiissel

Hackfleisch vom Kalb 600 g )
3 EL Ol'und 2 EL Essig mit Salz und Pfeffer verriihren. Rote Bete, die Halfte der Zwiebeln

Eier 1 St.

_ und Schnittlauch zugeben, vermengen und abschmecken.
Paniermehl 80g
Schlagsahne 400 ml 3. In einem Topf Briihe ggf. anriihren und aufkochen. In einer Schiissel Hackfleisch mit
Speisestarke 4EL tibrigen Zwiebelwiirfeln, Ei, 8 EL Paniermehl, Salz und Pfeffer verkneten. Aus der Masse
Kapern AEL etwa 3 cm dicke Klopse formen. Klopse in die Briihe legen und ca. 15 Min. garen. Die
Zucker Briihe sollte dabei nicht kochen, sondern nur schwach sieden. Mit einer Schaumkelle
Senf 2 EL Klopse aus der Brihe nehmen und beiseitestellen.
Petersilie, frisch 10g 4. Briihe mit Sahne aufkochen. In einer Schiissel Starke mit 2 EL kaltem Wasser
Butter LEL verrihren. Starke in die Briihe einriihren und ca. 3 Min. aufkochen lassen. Kapern

zugeben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Senf abschmecken. Klopse wieder zufiigen
und erwarmen.
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5. Petersilie waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und fein hacken.
Kartoffeln abgieBen und im Topf mit 1 EL Butter und Petersilie vermengen. Original
Konigsberger Klopse mit Rote-Bete-Salat und Petersilien-Kartoffeln auf Teller anrichten
und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 860 kcal
Kohlenhydrate 85¢
EiweiB 50 g
Ballaststoffe 8g

Fette 3g



