Konigsberger-Klopse-Gratin

fur 4 Personen

800 g vorwiegend festkochende Kartoffeln

Salz
2 Zwiebeln
1 EL Butter
+30 g Butter
1 EL Kapern

7 Stiel(e) Petersilie

800 g gemischtes Hackfleisch

1 EL mittelscharfer Senf

3 EL Paniermehl

Pfeffer

30g Mehl
375ml Milch
225 ml  Gemiisebriihe

frisch geriebene Muskatnuss

2 Packungen Camembert-Creme (a 125 g zum
Beispiel von Alpenhain)

1 Ei(Gr. M)

Zubereitung

1 Kartoffeln schilen, waschen und in Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben in Salzwasser ca. 3 Minuten
kochen, abgielen und abtropfen lassen. Zwiebeln schélen, halbieren und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einer
kleinen Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin ca. 1 Minute glasig diinsten, herausnehmen.

2 Kapern fein hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Bldttchen von den Stielen zupfen und, bis auf etwas
zum Garnieren, fein hacken. Hackfleisch, Zwiebeln, gehackten Kapern, 3/4 der Petersilie, Senf, Ei und
Paniermehl verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse ca. 12 Klopse formen. Mit
Frischhaltefolie zugedeckt kalt stellen.

3 Fiir die Sof3e 30 g Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dariiber stduben und unter rithren kurz anschwitzen.
Nach und nach mit Milch und Briihe unter rithren abloschen. Mit Salz und Muskat wiirzen, aufkochen und ca.
2 Minuten kdcheln lassen. Camembert-Creme zugeben und in der SoBle schmelzen lassen. Sofle mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

4 Den Boden einer runden Auflaufform (28 cm @, 4,5 hoch, 2 1 Inhalt) mit knapp der Halfte der
Kartoffelscheiben auslegen, 1/3 der Sofe dariibergielen. Klopse darauf verteilen und in die Zwischenrdume die
restlichen Kartoffelscheiben hochkant hineinstecken. Restliche Sof3e dariibergief3en.

5 Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/ Gas: s. Hersteller) ca. 50 Minuten backen. Form
aus dem Ofen nehmen, mit der restlichen Petersilie bestreuen. Dazu schmeckt Salat.


https://www.lecker.de/lecker

