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Kochklopse mit Salzkartoffeln und Gurkensalat

Jeder kennt sie unter dem Namen
Konigsberger Klopse. In der DDR wurden
sie jedoch als Kochklopse gefihrt. Das
kann an dem Ursprung des Gerichtes in
OstpreulRen liegen. Hier das Rezept in der
Leipziger Variante, ohne Fisch.

Zutatenliste und Zeit je Zubereitungsschritt (4 Personen)

500 g Hackfleisch

1 Zwiebel
1 Brotchen
1Ei

1 kleines Glas Kapern

2 TL Salz
1 TL Pfeffer

2 L Wasser

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter
3 Pimentkorner

4 Pfefferkorner

2 EL Butter
2 EL Mehl

das Brotchen in Wasser einweichen, zusammen mit einem
Drittel der Kapern eine Masse herstellen und 6 Klopse formen.

das Wasser mit der aufgeschnittenen Zwiebel und den
Gewdrzen aufkochen, die Klopse in das kochende Wasser
geben und ca. 10 Min. gar ziehen lassen. Die Klopse aus der
FlUssigkeit nehmen, und die Brihe durch ein Sieb gieRRen.

zu einer Mehlschwitze verarbeiten, die Sofe im Topf binden,
abschmecken und 10 Min. mit den restlichen Kapern kécheln
lassen.

1 EL Zitronensaft
1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

50 ml Sahne

1Ei

die SoRe abschmecken. 1 Eigelb mit Sahne verrihren und
unter die SofRe ziehen.

http://www.ho-gaststitte.de/kochklopse-mit-salzkartoffeln-und-gurkensalat.html
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1,5 grine Gurke

0,5 Zwiebel
Dill

Wasser
Essig

0]

Salz, Pfeffer

500 g Kartoffeln
1TLSalz

Kochklopse

waschen und mit der Minna M3 (grobe Schnitzelscheibe) in
Streifen schneiden.

Zwiebel und Dill klein schneiden oder hobeln und dazu geben.
Etwas Wasser, Essig und Ol dazu, dann mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

schalen und halbieren, in einem Topf mit Salzwasser geben
und dann ca. 14 min garkochen.

mit den Salzkartoffeln auf einem Teller anrichten. Dazu ein
Schalchen Gurkensalat servieren.

http://www.ho-gaststitte.de/kochklopse-mit-salzkartoffeln-und-gurkensalat.html


http://de.wikipedia.org/wiki/Minna_%28K%C3%BCchenmaschine%29

