GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

HENRY BREWMASTERS KONIGSBERGER KLOPSE

Exklusiv bei Gourmet Flamand

Zutaten:

1kg Hackfleisch halb und halb
0,251 Wasser

100g geriebene Semmeln

2 Eier

4Teel. Salz

2 geriebene Zwiebeln

2 Essl. flissige Butter

2 Lorbeerblatter

80g Margarine

80g Mehl

800ml Rinderfond von Lacroix (gibt s bei Gourmet Flamand)
Saft von 1 Zitrone

4 Essl. saure Sahne

Zubereitung:

Hackfleisch mit Wasser, Semmeln, Eiern, Salz, Zwiebeln und Butter gut vermischen.
GleichmaRige Klopse formen, in 2| kochendes Salzwasser mit den Lorbeerbladttern geben, das
Wasser danach auf kleinerer Flamme leicht kécheln lassen und die Klopse ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Klopse mit dem Siebloffel heraus nehmen. Margarine bei maBiger Hitze in der
Pfanne zerlassen. Das Mehl darin auflésen. Mit dem Rinderfond und 200ml| Wasser
aufgieBen, mit Zitronensaft und Sahne abschmecken. Die Klopse in eine grofRe Schiissel
geben und mit der SolRe libergieRen. Dazu passen Rote-Bete-Salat Salzkartoffeln.
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