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VON HIER!

Schwierigkeit: mittel  Zeit: 45 Minuten

“Konigsberger Klopse“-Veggie-Style
Und so geht’s:

Sojaschnetzel im Mixer purieren und mit 150 ml heiBer Gemusebrihe UbergieRen. Quellen und
abkuhlen lassen. Zwiebel halbieren, pellen und fein schneiden, mit Salz wirzen. Rapsol in einem
Topf erhitzen, Zwiebeln darin bei milder Hitze 2-3 Minuten glasig andunsten. Sojamilch zugeben
und vom Herd nehmen. Die Semmelbrdsel in einer Schissel mit der Sojamilch begielRen.

Tofu auf der Reibe halb grob und halb fein reiben. Sojaschnetzel feucht ausdriicken, salzen und
mit dem Tofu zu den Milchbréseln geben, Ei und Senf unterrihren, salzen. 10 Minuten quellen
lassen.

In der Zwischenzeit fir die Sauce die Schalotten halbieren und pellen, fein wirfeln und mit Salz
wurzen. Rapsdl in einem Topf erhitzen, die Schalotten darin bei milder Hitze 1-2 Minuten glasig
andunsten. Mit Wein abléschen und aufkochen. GemUsebruhe zugeben und erneut aufkochen.
Die Sojasahne einrihren und aufkochen.

Die Sauce mit dem Purierstab fein purieren und durch ein Sieb in einen zweiten Topf gieRen.
Zitronenschale fein abreiben und mit der Kapernflissigkeit sowie den Kapern unterrahren.
Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das ,Brat” zu acht Klopsen formen und in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben. Hitze
reduzieren und die Klopse im siedenden Salzwasser 15 Minuten garen. Herausnehmen,
abtropfen lassen und mit der Sauce servieren.

Tipps:

Dazu passen Petersilienkartoffeln oder Kartoffelplree, aber auch Reis. Und ganz klassisch

ein Rote-Bete-Salat. Ohne Kapern und Kapernflissigkeit empfiehlt sich das Saucenrezept
auch als helle Grundsauce, die zu vielen Gerichten passt und sich mit Krautern und
Gewdrzen variieren lasst!
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Rezept: “Kénigsberger Klopse“-Veggie-Style

Zutaten

fur 4 Portionen:

Klopse:

100 g Sojaschnetzel, grob
150 ml Gemusebrihe

1 Zwiebel

Salz

1 EL Rapsol

150 ml Sojamilch

100 ml Semmelbrosel

250 g milder Rauchertofu oder fester Naturtofu
1 Ei (M) oder 10 g Ei-Ersatz
1-2 TL scharfer Senf

Sauce:

50 g Schalotten

Salz

1 EL Rapsol

50 ml trockener WeiBwein oder Verjus
300 ml Gemusebruhe

200 ml Sojasahne

1 TL fein abgerieben Bio-Zitronenschale
1-2 EL Kapernflussigkeit

1 EL Kapern

Pfeffer aus der Muhle
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