Klopsy krolewieckie, konigsberskie, niemiecka ksigzka kucharska
z Grudziadza z 1866 roku, ttum. Anna Mikolajewska:

92. Klops

Dobre mieso wotowe, ale takze wieprzowe lub baranie, bez kosci i ttuszczu
kroi sie nozem na dos¢ mate kawatki.

Na funt miesa bierze sie jedno jajo i rowne czesci tartego biatego chleba
i tartych ziemniakéw (chleba na oko troche wiecej). Na jedng cze$¢ miesa
bierze sie polowe czesci mieszanki.

Do tego topi sie kawatek masta, bierze sie troche soli, troche tluczonego
pieprzu, ziele angielskie i drobno posiekang cebule. Po dokladnym
wymieszaniu z jajami formuje sie okragte sptaszczone klopsy, ktére mozna
dowolnie zastosowac.

Na kwasno

Réwnoczesnie z przygotowaniem masy z czesci pozostalych z miesa,
warzyw korzeniowych i cebuli gotuje sie bulion, przelewa przez sito, zbiera
caly ttuszcz i klarowny ptyn ponownie stawia na ogniu.

Wkiada sie do niego klopsy, spory kawatek masta, ziele angielskie i lis¢
laurowy. Przygotowuje sie gesty sos z maki, tartego biatego chleba i wedle
gustu odrobiny cukru. Klopsy gotuje sie niezbyt dlugo, zeby nie byly za
twarde. Trzeba tez uwazad, zeby nie przesoli¢ sosu.

Jesli danie ma by¢ bardziej eleganckie, dodaje sie wedle uznania kapary,
posiekane sardele, plastry cytryny bez pestek, pieczarki, twardzioszki albo
ogdrki marynowanie z gorczyca, a przed podaniem polewa sie potrawe
kieliszkiem cherry lub czerwonego wina.
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Z pozostalosci od miesa, warzyw korzeniowych i cebuli przygotowuje sie
bulion, przelewa przez sito i zbiera tluszcz.

W tyglu przygotowuje sie jasng zasmazke z kawalka masla i takiej ilosci
maki, ile potrzeba do sosu, dolewa sie klarowny bulion, a kiedy maka sie
ugotuje, wkiada klops.



Do tego wszystkiego dodaje sie¢ sporo angielskiej drobno mielonej
musztardy (na 25 klopséw jedna czubata lyzke stotowa), duzo kaparow,
grubo posiekanych pieczarek, troche zalewy octowej od pieczarek
i kapardw, cukier, kilka ziaren ziela angielskiego i jeszcze sporo octu, zeby
sos byt dos¢ kwasny. Sos musi by¢ gesty, niezbyt stodki i mie¢ fadng zétta
barwe.

Klops smazony

Uformowane klopsy obtacza sie najpierw w jajku, potem w tartym biatym
chlebie i mace, kladzie sie na burzacym sie masle i rumieni. Mozna tez
zrezygnowac z jajka i obtoczy¢ je tylko w chlebie, ale jajko sprawia, ze s3
bardziej wilgotne i chrupiace.




