( 4 Portionen)

Zutaten:

500g Rinderhack
50g Zwiebeln

1Ei

1 Brotchen

Pfeffer

40g Butter

40g Mehl

400 ml Wasser

1 EL Briihe gekdrnt
1 EL Kapern

1 EL Schnittlauch
5g Zucker

Essig

Zubereitung:
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Das Brotchen etwa 10 Minuten in Wasser einweichen und ausdriicken.

Hackfleisch, Brotchen, Ei und klein geschnittene Zwiebel vermengen und mit Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse 12 KI6Re formen.

Butter in einem Topf schmelzen lassen und Mehl langsam dazugeben.

Unter standigem Rihren leicht braunen lassen. Mehlschwitze mit lauwarmem Wasser unter
Rihren abléschen, gekdrnte Brithe unterriihren, mit Essig, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Zum Schluss die Kapern zur Sol3e geben.

Wenn alles schwach kdchelt, Klopse in die SolRe legen und zugedeckt bei geringster Hitze ca.
45 Minuten kocheln.

Vorm Servieren Schnittlauchrollchen dariiber streuen.

Als Beilage empfiehlt sich Reis.

Nahrstoffe pro Portion:

Energie: 428kcal, Kohlenhydrate: 16g, Eiweil3: 29g, BE: 1,5, Fett: 27g, Wasser: 213g, Cholesterin:
156mg, Kochsalz: 217mg, Kalium: 474mg=24%, Phosphat: 287mg=24%;

Viel Freude beim Nachkochen
und Guten Appetit wiinscht Euch das Erndahrungsberatungsteam



