Так уж повелось, что традиционный форшмак готовят из рыбы, хотя на «родине» данного блюда – в Германии его часто делают из баранины, грибов, курицы, творога и др. Рыбный форшмак получил большую популярность в еврейской кухне. Едят форшмак чаще всего с хлебом или картошкой. В этой статье последовательно рассказано, как приготовить разные виды форшмака. Для начала – самый распространённый вариант форшмака – из селёдки.

Форшмак из сельди

- 1 селёдка;

- 1 стакан сухарей из белого хлеба;

- 1 лук;

- 1 яйцо;

- 1 ст. ложка подсолнечного масла;

- соль, перец.

Приготовление проще некуда - яйцо сварить и все компоненты прокрутить на мясорубке. Намазав на бутерброды или положив в тарелку украсить зеленью.

Форшмак из хамсы

- 400 г. соленой хамсы;

- 1 кислое яблоко;

- 1 лук;

- 50 г. сливочного масла;

- 1 яйцо; 

- 1 ч. ложка порошка горчицы.

Солёную рыбку вымыть, удалить голову, внутренности и хребты. Яйцо сварить. Желток отложить в сторону. Все компоненты кроме масла и желтка пропустить сквозь мясорубку. В готовый паштет добавить сливочное масло и растёртую с желтком горчицу. Всё растереть до однородности. Украсить зеленью.

Форшмак из скумбрии

- 1 копчёная скумбрия;

- 2 яйца;

- 2 картофелины;

- 2 лука;

- 30 г сливочного масла.

Сварить картошку с яйцами, очистить их и порезать как можно более мелкими кубиками. Очистить и нарезать лук, и обжарить его на подсолнечном масле до жёлтого цвета. Вкуснее получится, если жарить лук на сливочном масле, но так он больше пригорает. Когда лук дожарится, добавить на сковороду сливочное масло. Скумбрию очистить от костей и нарезать мелкими кубиками. Всё смешать на сковороде. Такой форшмак удобнее, чем все другие разновидности есть просто так, не намазывая на хлеб. 

Форшмак из семги, лосося или форели

- 300 г малосольной сёмги;

- 1 сладкая луковица;

- 1 ч ложка мёда;

- 1 маленький апельсин;

- 1 ч ложка горчицы;

- 10 г корня имбиря;

- 100 г мягкого сливочного сыра.

Из апельсина выжать сок и смешать с мёдом. Почистить корень имбиря и лук. Всё пропустить сквозь мясорубку или блендер. Потом добавить горчицу и нарезанную зелень. Этот вид форшмака подают на чёрном хлебе или пластинках варёного картофеля. 

Форшмак из мяса

- 250 г говядины;

- 100 г малосольной или маринованной селёдки;

- 2 картофелины;

- 100 г сметаны;

- 1 лук;

- 1 яйцо;

- 20 г растопленного сливочного масла;

- 1 ст ложка твёрдого натёртого сыра;

- 100 мл молока;

- соль, перец;

- 1 белый хлеб круглой формы.

Картошку и говядину сварить. Картофель, селёдку и лук почистить. Все компоненты пропустить сквозь мясорубку или обработать в блендере. После этого размешать сырое яйцо, сметану, пряности и соль с получившимся форшмаком. Каравай хлеба разрезать пополам и вынуть из нижней половины мякоть. Полученную корочку смочить молоком. Выложить в получившуюся коробочку начинку, полить сверху топлёным маслом и посыпать натёртым сыром. Запечь до румяной корочки сверху. Есть в горячем виде. 

Форшмак из консервированной рыбы

- 1 банка рыбных консервов;

- 3 яйца;

- 40 г майонеза;

- 1 луковица;

- 1 упаковка плавленого сыра.

Для такого форшмака можно использовать любые консервы, причём не только заводского, но и домашнего приготовления. Разных вариаций вкуса можно добиваться, чередуя консервы в томате и в масле. Из консервов слить жидкость. Яйца сварить и очистить. Все компоненты пропустить сквозь мясорубку или блендер. Добавить майонез и украсить зеленью. Подавать на кусках багета, положив сверху кусочки лимона.
