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КЛАССИК-МЕНЮ

Предварительно размо-
розьте фарш, шпинат

Обжарьте котлеты на расти-
тельном масле по 4-5 минут с 
каждой стороны. 

Разморозьте и отожмите шпинат 
(слейте лишнюю воду). 
В фарш добавьте 1 яйцо, соль, 
перец по вкусу, чуть меньше 
половины сливок и смешайте 
массу до однородности. Отбейте 
в миске фарш, чтобы насытить 
его воздухом. Сформируйте 
котлеты, обваляйте их в муке. 

Очистите картофель. Варите его 
до готовности 20-25 минут.

Приготовьте Беарнез. Сразу 
растопите оставшееся сливоч-
ное масло (можно в микровол-
новке). Взбивайте на водяной 
бане два яичных желтка, пока 
они не увеличатся в объеме в 
3-4 раза. Взбивайте энергично, 
собирая желток со стенок, 
чтобы он не заварился. Влейте 
к нему винный уксус, всыпьте 
эстрагон и, не прекращая 
взбивать, постепенно вливайте 
растопленное сливочное масло. 
Продолжайте взбивать, пока 
соус не загустеет. Посолите и 
поперчите по вкусу. 

Подавайте котлеты с картофель-
но-шпинатным пюре и соусом 
Беарнез. 

2

6

31

54

Слейте с картофеля воду.
Добавьте в кастрюлю половину 
сливочного масла, оставшиеся 
сливки и протрите до состояния 
пюре. В горячее пюре вмешайте 
шпинат и дайте постоять еще 3 
минуты.


