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Konigsberger und andere Klopse — kugelrund und késtlich!

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Klopse sind immer rund und die Variationsmog-
lichkeiten sind grof} und vielfaltig. Sie werden
gekocht, sanft unter dem Siedepunkt in FlUssig-
keit gegart — das unterscheidet sie von Fleisch-
und Fischbéllchen oder anderen Buletten, die
man eher brat oder sogar frittiert. Die WDR-
Kéche Martina und Moritz zeigen, wie Konigsbe-
rger Klopse so perfekt gelingen, dass sie tatsach-
lich eine Delikatesse sind.
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Konigsberger Klopse

Martina und Moritz nehmen am liebsten D)
eine Mischung aus Schwein und Kalb, das ist
herzhafter als Kalb allein (wie das klassische
Rezept vorschreibt). Zum Auflockern geben
sie genligend gutes WeiRRbrot. Auch gern
gemischt mit kraftigem Grau- oder Bauern-
brot. Sie sparen nicht mit Zwiebel im
Fleischteig, die natirlich weichgeschmurgelt
sein muss. Und es gehdren Krauter sowie
Gewdirze hinein —dann wird auch was
draus!

Zutaten fiir 6 Personen:

e Jeweils 400-500 g Hals vom Schwein und Kalb — beides vom Metzger durch den Wolf
drehen lassen (siehe Tipp)

e 150 bis 200 g Weillbrot (Graubrot) in sehr feinen Scheiben (wie viel genau hangt von
der Trockenheit des Brotes ab)

e evtl. 1-2 EL Semmelbrosel

e ca. 100 ml Milch

e 1grolle Zwiebel

e 1-2 Knoblauchzehen (nach Gusto)

e 2 ELButter

e 3-4 Petersilienstangel

o eventuell auch einige Basilikumblatter

e 1ganzeseEi

e 1EiweiR

e 1 gehaufter TL Speisestarke

e abgeriebene Schale von % Zitrone

e 2-3in Olivendl eingelegte Anchovis (Sardellen)

e Salz

o Pfeffer

e Nach Gusto 1 Messerspitze Chilipulver (Cayennepfeffer)
e Muskat

Zutaten fiir die Sauce:

e 1| Briihe
e 50-100 ml Sahne
e 3 Eigelbe

e 3 EL Zitronensaft
e 3 ELkleine Kapern
e Salz
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o Pfeffer
e 1 Prise Zucker
e Schnittlauch und/oder Petersilie

Zubereitung:

e Fir den Fleischteig das Fleisch durchdrehen (lassen), in eine Schissel fillen.

e Das Brot sehr fein wiirfeln — zu grob geschnittenes Brot hinterldsst in den Klopsen
Brotinseln, dabei soll es sich doch mit dem Fleisch innig verbinden, um es aufzulo-
ckern. In einer Schiissel mit der Milch gleichmaRig benetzen und einweichen. Wer die
Milch erwdarmt und die Schiissel mit einem Teller zudeckt, spart Zeit — das Brot
weicht so gleichmaRiger durch.

o Die Zwiebel sehr fein wiirfeln, ebenso den Knoblauch fein hacken. In der heilRen But-
ter sanft weich dinsten, dabei keine Farbe nehmen lassen.

¢ Die Krauterblatter von den Stielen zupfen, sehr fein hacken und die Halfte zu den
Zwiebeln geben. Mit den etwas abgekiihlten Zwiebeln, dem Ei und EiweiR sowie der
Speisestarke unter das Fleisch mischen. Ebenso Zitronenschale, die sehr fein ge-
schnittenen Sardellen, Salz, Pfeffer und alle Gewiirze zufiigen und den Teig mit den
Handen griindlich durchkneten. Die Speisestarke halt ihn spater saftig. Sollte der Teig
zu klebrig sein, etwas Semmelbrosel hinzufiigen.

¢ Mit angefeuchteten Handfldachen tischtennisballkleine Ballchen formen, in Salzwasser
behutsam etwa 10 Minuten pochieren.

¢ Dieser Sud ist auch eine gute Basis fiir die Sauce (sie kdnnen aber auch eine leichte
Briihe dafiir nehmen). Etwa einen Liter abmessen und in einer Kasserolle mit der
Sahne etwas einkochen. Eigelbe mit Sahne verquirlen und in den leise kochenden Sud
rihren. Erneut erhitzen, dabei standig riihren, bis die Sauce dicklich wird, sie darf ru-
hig einmal aufwallen (unter Kontrolle und unter stetem Riihren, aber nicht richtig ko-
chen, weil sonst das Eigelb gerinnt und seine Bindungsfahigkeit verliert.)

e Am Ende reichlich Kapern und Zitronensaft in die Sauce riihren, die Klopse darin eini-
ge Minuten ziehen und sich vollsaugen lassen. In tiefen Tellern anrichten.

Beilage: Salzkartoffeln, die miissen fast in der Sauce ertrinken. Man isst tatsachlich mit Loffel
und Gabel — die Kartoffeln damit in der Sauce zerdriicken ist bei diesem Gericht ausdricklich
erlaubt!

Getrdnk: Dazu passt ein herzhafter Riesling, traditionell von der Mosel, denn so hat man in
Konigsberg die Klopse am liebsten serviert.

Tipp: Wer das Fleisch selbst durchdreht, sollte zum Schluss die gediinstete Zwiebel mit den
Krautern hinzugeben und ganz am Ende das eingeweichte Brot durchlaufen lassen. Dadurch
wird die Schnecke vollsténdig geleert, es bleibt nichts vom Fleisch drin stecken.
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Salsiccia-Klopse in Tomatensauce

Salsiccia, die herzhaften Wiirste aus Italien,
aus grob gewolftem Schweinefleisch und
kraftig mit Fenchelsamen gewiirzt, darauf
verstehen sich inzwischen auch hiesige
Metzger. Daraus lassen sich wunderbare
kleine Klopse machen. Mit Bohnenkernen
und Kartoffeln wird ein herzhafter Eintopf,
der an den vergangenen Sommer denken
lasst.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 4-6Salsicce (grobe, mit Fenchel gewirzte rohe Bratwiirste, ca. 500 g — je nach Grolie)
e 1ELSpeisestarke

e 1Zwiebel

e 3-4Knoblauchzehen

¢ 1 Chilischote

e 2 ELOlivendl

e 3-4 mittelgrofRe Kartoffeln

e 50-100 ml Wasser oder Briihe

o Salz

o Pfeffer

e 200 g gekochte Bohnenkerne

o 4 reife Tomaten

¢ 1 Handchen voll Bohnenkraut oder Basilikum
e 250 g Pasta (Penne)

e Parmesan

Zubereitung:

e Den Wiirsten die Haut abziehen. Aus dem Brat kleine Ballchen formen. In Speisestar-
ke walzen, bis sie rundum hauchzart davon liberzogen sind.

e Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch hacken. Beides im Ol in einem breiten Suppentopf
andinsten. Entkernte und gehackte Chilischote zufiigen. Kartoffeln schalen, wiirfeln
und mitdlinsten. Etwas Wasser hinzufiigen, salzen, pfeffern und zugedeckt 20 Minu-
ten weich kochen. Erst dann die Ballchen dazwischen verteilen und fiinf Minuten zu-
gedeckt mitschmurgeln.

¢ Tomaten hauten, entkernen — die Kerne in einem Mixbecher sammeln und mit dem
Plrierstab glatt mixen, dabei etwas Salz und einige Tropfen Olivenél mitmixen. Das
Tomatenfleisch wiirfeln, ebenfalls mit Salz und Olivendl wiirzen und in einem Sieb
abtropfen. Den Saft im Piree von den Kernen auffangen. Am Ende zu den Kartoffeln
geben (wichtig: die Sdure der Tomaten verzogert sonst den Garprozess).
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e Zum Schluss die Tomatenwirfel sowie die separat gargekochten Bohnenkerne in den
Suppentopf riihren (oder aus der Dose). Alles gut mischen und schliefRlich reichlich
fein gehacktes Bohnenkraut und Basilikum unterriihren. Eventuell kdnnte man auch
bissfest gekochte Penne, also kurze dicke Nudeln unterriihren (als Sattigungsbeilage).
In tiefen Tellern anrichten.

Beilage: Wer mag, streut sich frisch geriebenen Parmesan dariiber und traufelt eine Linie
Olivenol auf die Oberflache. Sonst genligt einfach WeiRbrot.

Getrank: Moritz serviert dazu einen erfrischenden Roten, etwa einen Chianti oder einen Val-
policella.
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Fischklopse in Curryrahm

Empfindliches, wie Geflligel oder auch Fisch,
eignet sich besonders gut als Material fiir
Klopse — allerdings nur, wenn man beim
Pochieren aufpasst und nicht zu viel Hitze
gibt. Sonst werden sie nicht zart sondern
hart.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 500 g Fischfilet (ganz nach Angebot:
Kabeljau, Rotbarsch, Scholle etc. — aber auch Flussfische wie Zander oder Forelle sind
geeignet)

e 150 g Weillbrot (harte Rinde zuvor entfernen)

e evtl. 1-2 EL Semmelbrosel

e ca. 100-150 ml Milch (je nach Trockenheit des Brotes)

e 1kleinere Zwiebel

e 1Knoblauchzehe

e 2 ELButter

o Y Eiweil

e 1 Tasse abgezupfter Krauter: Petersilie, Estragon, Fenchelgriin oder Dill

e Salz, Pfeffer

e 1-2 TL gutes Currypulver

e 1 Prise Chilipulver nach Gusto

e 1 Handchen voll Bohnenkraut oder Basilikum

e evtl. Speisestarke

Zutaten fiir den WeiRweinsud:

¢ Limettensaft

o Y| Weillwein

e ¥ TLSalz

e Y| Wasser oder Briihe

Zutaten fiir die Sauce:

e 1grolle Zwiebel

e 2 EL Butter

e | Wasser oder Briihe

e 1TL Currypulver (eventuell zusatzlich etwas Kurkuma fiir die Farbe und Chilipulver
fiir die Schérfe)

e Salz

o Zucker

e ca. 150 g Creme fraiche
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Zubereitung:

o Fir die Klopse das Fischfilet mit einem grofen Messer sehr fein hacken — nicht im
Zerhacker, darin wird die Masse zermust und behalt keinen Biss mehr.

e Das Brot sehr fein wiirfeln und mit der Milch benetzen. Griindlich einweichen, dann
mit dem Fisch mischen.

¢ Auch Zwiebel und Knoblauch sehr fein hacken, in etwas Butter weich dinsten, ohne
zu braunen. Eiweil sowie fein gehackte Krauter zufligen — dann alles innig mischen.
Die Masse herzhaft abschmecken und etwas Semmelbrdsel mit einarbeiten. Ballchen
daraus formen (Tipp: die Hinde mit Speisestarke einreiben, das umhillt die Billchen
mit einem leichten Film und hilt sie saftiger).

e Fiir den Sud WeiBwein, Salz und Wasser aufkochen. Die Béllchen einlegen, sie sollten
alle gerade eben bedeckt sein. Unter dem Siedepunkt etwa 8 Minuten garziehen las-
sen.

e Fir die Sauce die Zwiebel fein schneiden und in der Butter langsam weich diinsten.
Gewdlirze zufiigen und mitdiinsten — sie sollten die Zwiebeln leuchtend einfarben. Ein
bis zwei Schopfkellen Sud angielRen und zugedeckt eine halbe Stunde leise kécheln.
Die Sauce mit einem Mixstab glatt mixen. Jetzt die Créme fraiche zufiigen, nochmals
aufkochen, gut abschmecken (Salz?, Sdure? — eventuell Limettensaft zufiigen). Die
Fischklopse in dieser Sauce behutsam erwdrmen. Im tiefen Teller servieren.

Beilage: Mit Fenchelbliten dekorieren. Kleine Pellkartoffelchen dazu — oder einfach Brot
(Baguette).

Getrank: Ein kraftiger weilRgekelterter Spatburgunder. Der kann aus Franken, von der Nahe,
vom Kaiserstuhl oder sogar aus Graublinden stammen!
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