Forszmak na gorgco lub na zimno
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Robi sie z resztek pieczonej lub surowej cieleciny. Pieczong obrang z kosci cielecine przepusci¢ przez maszynke,
lub kilo surowej pokraja¢ w kawatki i dusi¢ na masle z cebulg podlewajac rosotem az bedzie zupetnie migkka.
Cztery butki namoczone w mleku wycisng¢ dobrze, obraé ze skory i z osci cztery $ledzie holenderskie wprzod
wymoczone w wodzie, 3 jabtka i 6 gotowanych kartofli, utrze¢ na tarce i wszystko to razem przepusci¢ przez
maszynke dwa razy. Zrobi¢ biatg zaprazke z dwdch tyzek masta i tyzki maki, wla¢ kwaterke $mietanki, kawatek bulionu
rozpuszczonego w rosole, wrzuci¢ mase miesna, posoli¢ , wsypa¢ troche biatego pieprzu, trzy tyzki tartego
parmezanu, dwa usiekane sardele, wymiesza¢ wszystko razem i dusi¢ na wolnym ogniu az zbieleje. W

koncu wbi¢ 3 cate jaja, wtozyé do rondla wysmarowanego grubo mastem i wysypanego maka i gotowaé na parze
catg godzine, lub przykrywszy ttustym papierem, piec w piecu pod przykryciem. Przed wyjeciem sprobowac
stomka, czy nie surowy. Podawa¢ mozna na goraco jako przekaske z sosem sardelowym, lub na zimno z

sosem tatarskim albo ?Remoulade?.
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