@M KONIGSBERGER KLOPSE

Q'\[i/ . mit Petersilienkartoffeln und Brokkoli

gemischtes Hackfleisch Worcestersole
“\.
&
Zwiebel mittelscharfer Senf
O ‘ii
Semmelbrosel Petersilie
Kochsahne Kapern
P 3%
Brokkoli festk. Kartoffeln
Rinderbriihe Weizenmehl

Wenn Ihr Eure Kinder mit ins Kochgeschehen einbinden méchtet,
lasst sie doch beim Formen der Klopse helfen oder
O Minuten (je nach Personenanzahl) die Roschen vom Brokkoli abbrechen.

] Also Armel hoch, Hande waschen und los geht's!
||[| Stufe

- -]
2] Tag kochen



Wascht

G E H T'S Zum Kochen benétigt lhr X R

KLEINE VORBEREITUNGEN
Erhitzt reichlich Wasser im
Zwiebel abziehen und fein hacken.
Blatter der Petersilie abzupfen und
fein hacken.
Mundgerechte Rdschen vom Brokkoli
abschneiden oder brechen.
Kartoffeln schalen und vierteln.
Kapern abgieRen und Kapernwasser
oder Kapernol auffangen. Y TIPP: Fiir
Kapernliebhaber! Damit kénnt Ihr spdter die

SofRe noch etwas abschmecken.

FUR DIE SOSSE

Klopse abgiel3en und dabei 500 ml
[750 ml|1.000 ml] Kochwasser auffangen.
Klopse in der grofRen Schissel und
Kochwasser im Messbecher kurz
beiseitestellen.
Topf zurtick auf den Herd stellen und
2 EL[3EL|4EL] Butter: darin schmelzen
lassen. Wenn die Butter geschmolzen ist,
3EL[47% EL |6 EL] Mehlhinzugeben und mit
einem Schneebesen verriihren, bis keine
Kliimpchen mehr vorhanden sind. Dann
unter stdndigem Riihren das Kochwasser
rasch in den Topf geben und aufkochen
lassen. Dabei weiterriihren, damit keine
Klimpchen entstehen.
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FUR DIE KLOPSE

Einen groflen Topfmit 1117 1|2 1]
heiRem Wasser fiillen, leicht salzen* und
aufkochen. Hitze reduzieren, sodass das
Wasser leicht kochelt.
In einer grof3en Schiissel Hackfleisch,
gehackte Zwiebel, WorcestersoBe, 1 2 |
2] Ei* und Semmelbrdsel gut vermengen
und daraus 12 [18 | 24] gleich groRe
Fleischballchen formen. Jedes Béllchen
kann sofort in das kochende Wasser gegeben

werden. Alle Ballchen dann zusammen 5 Min.

kocheln lassen.

SOSSE VOLLENDEN

Sahne, Kapern, Senf und mitgeliferte
Rinderbriihe zur SoRe geben und
glatt riihren.

Sof3e 3 - 4 Min. kochen lassen, bis sie komplett

gebunden ist.

Klopse hinzugeben und weitere 5 - 6 Min.
kochen, bis sie durchgegart sind.

Mit Salz, Pfeffer und nach Belieben
Kapernwasser abschmecken und bis zum
Anrichten warm halten.

und

FUR DAS GEMUSE

Einen zweiten groRen Topf mit heiRem
Wasser fiillen, salzen” und aufkochen.
Kartoffeln hineingeben und fiir 12 - 15 Min.
weich kochen.
In den letzten 3 - 4 Min. der Kochzeit die
Brokkoliréschen hinzugeben und mitkochen.
Kartoffeln und Brokkoli durch ein Sieb
abgiefen, zuriick in den Topf geben und 1 EL
[172EL |2 EL] Butter* hinzugeben.

ANRICHTEN

Auf einen flachen Teller Klopse und SoRRe

geben. Kartoffeln und Brokkoli daneben
anrichten. Klopse mit Petersilie bestreuen
und genielien.

ZUTATEN

Zwiebel 1 1 2
Petersilie 10g 10g 10g
Brokkoli 1 :i1(groR):1(groR)
festk. Kartoffeln 500g  800g 1.000g
Kapern 35g 50g 70¢g
gemischtes Hackfleisch 300g 450g 600g
WorcestersoRe 8ml  8ml  16ml
Semmelbrésel 25g 38g 50g
Weizenmehl 3EL ® 4%KEL® G6EL
Kochsahne 200 ml 300ml@® 400 ml
mittelscharfer Senf 10ml 20ml  20ml
Rinderbrihe 8g 12g 16g

Wasser™ fiir Schritt 2 1l 1%1 21

i Ei*2) fiir Schritt 2 1 2 2
Butter* 5) fiir Schritt 3 1EL {1%EL: 2EL
Butter* 5) fiir Schritt 4 2EL @ 3EL 4EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO
(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 420 kJ/100 kcal :4.310 kJ/1.030 kcal
Fett 562¢g 57,60g
- davon ges. Fettsauren 2,85¢g 29,26 g
Kohlenhydrate 6,85¢g 70,26 g
- davon Zucker 1,26¢g 12,93g
Eiweil} 479g 49,17g
Salz 0,227g 2,325g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
. Produktédnderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein

die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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