Olle Kant - ja der mit ,,Was du nicht willst das man dir tu, das fug auch keinem anderen zu*“ -
war OstpreulSe und verbrachte sein ganzes Leben in Konigsberg. Und man sagt, er sei stchtig
gewesen nach Konigsberger Klopsen. Mein Mutter war OstpreuBin, wenn auch nicht aus
Kdnigsberg, und die dortigen Klopse waren so etwas wie unser Familienessen Nummer Eins.

Nun habe ich ja mehrfach Gber die, ahem, Kochkinste meiner Mutter berichtet, die
grundsatzlich Margarine nahm statt Butter und Wasser statt Bruhe. Trotzdem waren ihre
Klopse lecker, weil sie ordentlich Kapern an die Mehlschwitzsol3e tat. Leider kam aber auch
gruner Hering in die Klopse, was mir als Fischallergiker die Sache verleidete. Irgendwann
protestierten auch die anderen gegen den penetranten Heringsgeschmack, und furderhin
verzichtete sie auf die Beigabe des toten Fisches. Als ich meine Mutter in ihrem letzten
Lebensjahr regelmaRig bekochte, servierte ich ihr auch ofters Gerichte, die sie uns einst auf
den Tisch gebracht hatte - aber jeweils in der bestmoglichen Version. So lernte ich, dass
richtige Kénigsberger Klopse aus Kalbshackfleisch sein MUSSEN. Nach und nach entstand so
meine Version der leckeren Fleischballe in Sondergrolie.

Die Zutaten:

500 Gramm durchgedrehtes Kalbfleisch

2 Scheiben Buttertoast

1 mittelgrofRes Ei

1~2 Schalotten

optional: 1 EL Anchovis aus dem Glaschen ODER 1 Matjesfilet
Butter

Salz, (weiller) Pfeffer

1,5 L starker Rinderbrihe

1 kl. Glas Weillwein

125 Gramm (Schlag)Sahne

3~5 abgetropfte Kapern

Zitronensaft, Salz, (weiSer) Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuss

Die Zubereitung:

Fragt sich als erstes, wie man an Kalbsgehacktes kommt, denn das hat auch der Metzger des
Vertrauens fast nie vorratig. Ganz einfach: Du sagst einfach, du brauchtest ein Pfund


https://de.wikipedia.org/wiki/Immanuel_Kant

Kalbfleisch, gern bisschen durchwachsen, und Iasst es dir dann durchdrehen. Macht jeder
Metzger des Vertrauens, besonders wenn er in einem turkischen Gemuseladen wirkt, denn
dort weis man, dass es nicht wenige Rezepte mit gewolftem Kalb gibt. Die 500 Gramm des
Hacks ergeben etwa zwdlf bis funfzehn Klopse von der GroRe eines Tischtennisballs, was
sicher fur drei Esser, bei der Verabreichung einer Vorsuppe und ordentlich Kopfsalat zum
Hauptgang auch fur vier Personen reicht. Wie auch bei der gemeinen Frikadelle kommt
eingeweichtes Brotchen fur die Lockerheit und ein Ei fur die Bindung in den Fleischteig. Weil
wir hier was Feines kreieren, empfehle ich anstelle einer Semmel zwei bis drei entrindete
Scheiben vom feinsten Buttertoast. Der wird in lauwarmen Wasser ein paar Minuten
eingeweicht, dann sorgfaltig ausgedruckt, zerpfluckt und zum Hack gegeben.

AuBerdem mussen es Schalotten sein, nicht Zwiebeln. Eine grolle oder zwei kleine sollten
reichen. Die werden ultrafein gewurfelt und dann in Butter(!) gar geschmurgelt, also nicht
gebraten, sondern eher nur glasig gedlnstet. Es sollten so zwei bis drei Essloffel voll
Wurfelchen dabei entstehen. Und dann eben der Fisch, auf den ich verzichten muss, weil ich
die Klopse sonst nicht verzehren konnte. Die eine, saisonunabhangige Variante besteht aus 1
EL feingehackter Anchovis. Die andere entsteht, wenn du ein frisches Matjesfilet sehr, sehr
fein warfelst. Nun wird der Fleischteig noch mit Pfeffer aus der Muhle - bevorzugt weiRer! -
und Salz gewdrzt und richtig gut mit den Handen durchgeknetet. Und sollte vor der
Klopsifizierung etwa eine halbe Stunde ruhen.

Gegart werden die Klopse in einer starken Rinderbruhe. Fur die maximal 15 Kugeln brauchst
du einen normal groBen Kochtopf, in dem du etwas mehr als anderthalb Liter Brihe warm
machst. Selbstangesetzte Bouillon ist perfekt, ich verwende aber auch schon mal
Rinderbruhwurfel aus dem Biosupermarkt. Dann die anderthalbfache Menge von dem, was
empfohlen wird. Mit nassen Handen drehst du die Klopse und lasst sie in die heilRe Bruhe
gleiten. Die darf nicht kochen, sondern maximal simmern. Nach maximal zehn Minuten sind
die Klopse gar. Fisch sie mit dem Schaumloffel aus der Brihe und stell sie warm.

Denn die SoRe wird separat angesetzt. Es handelt sich um eine Mehlschwitze, die mit Wein
und BrUhe angesetzt und mit viel Sahne aufgedonnert wird. Lass also einen Essloffel Butter in
einer Sauteuse schmelzen und rdste einen Essloffel weiRes Mehl darin leicht an. Losch mit
einem guten Schluck Weillwein ab, rihr ordentlich durch und gib dann solange von der
durchgesiebten Kochbruhe zu, bis eine samige SoRe vor sich hin blubbert. Dorthinein gibst du



dann 125 Gramm Sahne und reduzierst die Temperatur auf Stufe 1. Lass es ungefahr funf
Minuten unter Ruhren durchziehen und gib dann die abgetropften Kapern hinein - es dirfen
bis zu funf Essloffel voll mit den grinen Knospen sein. Auch die missen noch ein bisschen
durchziehen. Abgewdrzt wird mit Zitronensaft, wenig Pfeffer, bisschen Muskatnuss und Salz
naturlich. Die Tunke sollte deutlich sauerlich schmecken und darf sogar ganz leicht
Ubersalzen daherkommen, weil die Klopse selbst ja eher vorsichtig gewdrzt wurden. Die
Kdnigsberger Klopse musst du dann noch so funf Minuten in der Tunke aufwarmen. Dazu gibt
es zwingend Salzkartoffeln und einen Kopfsalat mit suR-sauerlicher JoghurtsoRe.



