Konigsherger Klopse mit Rote-Bete-Salat

Zutaten fiir die Klopse (fiir 4 Personen):
- 500 g Kalbfleisch

- 250 g Fleisch aus einer Poulardenkeule
- 25 ml Sahne

- 0,5 altbackenes Brotchen

- 2 Eier

- 75 g Schalotten

- 25 g Pancetta

- 1 EL Petersilie

- 1 TL Thymian

- Salz

- Pfeffer

- weifler Balsamico

- 1 Zwiebel

- 1 Nelke

- 1 Lorbeerblatt

- Briihe

Brotchen wiirfeln und in Sahne einweichen. Fleisch in Wiirfel schneiden und mit dem Brétchen zweimal fein durch einen
Fleischwolf drehen oder mit einer Kiichenmaschine zerkleinern. In eine Schiissel geben.

Schalotten schélen und wiirfeln, Pancetta in kleine Wiirfel schneiden. Beides in einer Pfanne leicht anschwitzen, anschlieffend
mit in die Schissel geben. Krduter waschen, trocknen, die Bldtter von den Stielen zupfen und fein hacken. Mit den Eiern
hinzufiigen.

Die Fleischmasse mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken und 30 Minuten kalt stellen. Anschlieffend mit angefeuchteten
Handen kleine Klopse formen. Zwiebel schalen und mit Nelke und Lorbeerblatt spicken. In einen grof3en Topf mit Briihe geben
und zum Kochen bringen. Die Klopse hineinlegen, die Hitze reduzieren und 10-15 Minuten gar ziehen lassen.

Zutaten fiir die Sofe:
- 5 Champignons

- 2 Schalotten

- 3 EL Kapern

- 1 Sardellenfilet

- 50 g Butter

- 30 g Mehl

- 200 ml Sahne

- 1 EL Créme fraiche

- 500 ml Klopse-Fond

- Salz

- Cayenne-Pfeffer

- Kapernwasser

- 2 EL geschlagene Sahne
- Zitronensaft

Champignons putzen, Schalotten schalen und in Scheiben schneiden. Mit einigen Kapern und dem Sardellenfilet in einem
Topf in Butter andiinsten. Mit Mehl bestreuen, dann den Fond der Klopse nach und nach mit einem Schneebesen einriihren,
ohne dass Klimpchen entstehen. Die Sof3e circa 20 Minuten kdcheln lassen, danach durch feines Sieb passieren. Créme



fraiche und Sahne hinzufiigen, mit Salz, Cayenne-Pfeffer, Zitronensaft und Kapernwasser abschmecken. Aufmixen, bis sie eine
feine Konsistenz hat. Zum Schluss die restlichen Kapern und die geschlagene Sahne unterheben.

Zutaten fiir den Rote-Bete-Salat:
- 0,5 Bund Schnittlauch

- 400 g gegarte Rote Bete

- 4 Schalotten

- 25 ml Rotweinessig

- 25 ml Himbeeressig

- 100 ml Traubenkerndl

- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer

- Zucker

- einige Stangel Blattpetersilie

Schnittlauch waschen, trocknen und in Rélichen schneiden. Rote Bete in Scheiben, danach in breite Balken schneiden.
Schalotten schilen und in Wiirfel schneiden. Aus Essig und Ol eine Vinaigrette riihren, Rote Bete damit marinieren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Vor dem Servieren mit den Schalottenwiirfeln und dem Schnittlauch bestreuen.
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