БЛАЖЕНСТВО ДУШИ
Маринованная буженина, запеченная в тесте
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Для приготовления блюда Маринованная буженина, запеченная в тесте, необходимы следующие ингредиенты: 3-4 кг свинины, 100 гр соли, 6 горошин душистого перца горошком, 4 лавровых листа, 4 зубчика чеснока.

Для теста: один кг муки, одно яйцо.

Для посыпки: тертый хрен.

Способ приготовления блюда Маринованная буженина, запеченная в тесте: мясо вымыть, натереть солью и положить в посуду, добавить к нему душистый горошек, мелко порубленный чеснок, лавровые листы. Затем закрыть крышкой и настоять его до появления сока. Потом убрать в холодильник на сутки, периодически переворачивая свинину. Потом слегка надо обмыть мясо и обсушить. 

Замесить тесто из муки, яйца и добавить немного воды. Тесто должно быть не крутое, разделить его на 2 куска и раскатать. Один кусок сразу уложить на смазанный противень, положить аккуратно на него кусок мяса и закрыть вторым пластом, края надо тщательно защипать и запечь (2 часа в горячей духовке). 

С готового блюда тесто можно убрать (можно тесто и не снимать), буженину порезать порционно и просыпать тертым хреном.

Совет: конечно, можно обойтись и без теста - запечь маринованную буженину в фольге, но вкус блюда немного изменится.

