буженина простейшая наивкуснейшая
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Мясо, приготовленное по представленному рецепту, получается ароматным, сочным и очень вкусным. Такую буженину вы не купите в магазине. Попробуйте, и это блюдо станет вашим любимым.
Ингредиенты:
Мякоть свинины – 1-1,5 кг (один кусок)  
Чеснок – 5-6 зубчиков
Приправа для мяса или шашлыка – 1 пакет
Соль, перец (можно взять смесь перцев) – по вкусу
Лавровый лист – 5-6  листиков
Приготовление
Мясо должно быть с прослоечками сала, лучше, если это будет свиная лопатка или шея. Именно наличие сала не даст мясу получиться сухим. Мясо моем, сушим с помощью бумажного полотенца. Зубчики чеснока очищаем и измельчаем, листья лавра ломаем на небольшие кусочки (чем мельче, чем лучше, это позволит получить весь аромат лавра). Подготовленное мясо перетираем с приправами. Чтобы промариновался весь кусок, делаем неглубокие (не сквозные) надрезы в мясе, интервал должен быть 2-4 см. В получившиеся отверстия вкладываем чеснок и присыпаем его специями с солью. Мясо заворачиваем в фольгу и оставляем мариноваться в холодном месте на сутки, если времени нет, достаточно 12 часов. 
Духовку разогреваем до 180 градусов. Мясо в фольге выкладываем на противень. Ставим в духовку (лучше выбрать среднюю полку). Запекаем 1 час, затем переворачиваем мясо и ставим в духовой шкаф еще на 40-50 минут
Готовность буженины проверяем ножом или зубочисткой. Самое главное, чтобы при накалывании куска, не выделялась кровь или сукровица. Если это произошло, мясо еще нужно доготовить. Когда буженина готова, фольгу раскрываем и оставляем готовиться еще на 10-15 минут, чтобы получилась красивая румяная корочка. 
Блюдо готово. Перед подачей лучше разрезать мясо на куски, но можно подавать и целым. Гарнир выбирайте на свой вкус, это может быть зелень, соус, картофель или каша. 
Приятного аппетита!
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