Konigsberger Klopse mit Kartoffeln

Zutaten

1 Brotchen, altbacken, in Wasser eingeweicht
1Ei

1TL Salz

Ya TL Pfeffer
400 g Hackfleisch, gemischt ¢
800 g Wasser E
1 TL Gemusebrihpaste . B Konigsberger Klopse
700 g Kartoffeln, in Stiicken S Rl zusammen mit der
Kapernsauce und Fertigstellung . RN Kapernsauce in eine
200 g Sahne k7 e AL : Schiissel fiillen und
1 TL Zitronensaft Y = S mit den Kartoffeln
50 g Mehl | Ty : servieren.

1TL Salz

Ya TL Pfeffer

60 g Kapern, eingelegt, abgetropft

Zubereitung

] BEENDEN

Das eingeweichte Brotchen gut ausdricken und in einer Schissel mit Ei, Salz,
Pfeffer und Hackfleisch gut vermischen.

Mit nassen Handen KléRRchen (J 3-4 cm) formen, auf den Varoma-Einlegeboden
legen und in den Varoma-Behalter einsetzen.

Wasser und Gewdrzpaste in den Mixtopf geben, Gareinsatz einhangen und
Kartoffeln einwiegen, Varoma aufsetzen und 30 Minuten / Varoma / Stufe 1 garen.
Varoma mit Fleischballchen und Gareinsatz mit Kartoffeln zur Seite stellen.
Mixtopf leeren und Garflissigkeit dabei auffangen.

Kapernsauce und Fertigstellung

500 g Garflissigkeit (ggf. mit Wasser auffillen), Sahne, Zitronensaft, Mehl, Salz und
Pfeffer in den Mixtopf geben und 5 Minuten / 100°C / Stufe 3 aufkochen.

Kapern zugeben und 10 Sekunden / LL / Stufe 2 unterrihren.

Die Klopse zusammen mit der Kapernsauce in eine Schussel flllen und die
Kartoffeln als Beilage dazu servieren.

Quelle: www.cookidoo.de




