Рецепт приготовления буженины в мультиварке.

Для приготовления буженины в мультиварке, необходимо взять свиную шею весом 500-800гр помыть, обсушить и замариновать.

Можно мариновать в кефире с луком, вине или просто обмазать горчицей или майонезом.

В таком виде мясо заворачивают в пищевую пленку и оставляют на ночь в холодильнике.

Перед приготовлением буженины в мультиварке свинина шпигуется чесноком, порезанным на дольки. Помимо чеснока еще  можно нашпиговать морковью или сельдереем.

Сверху кусок натирается специями или давленым чесноком, в зависимости от
Для начала свинину в режиме «выпечка» необходимо обжарить с двух сторон в течение 15-20 мин.

Потом включаем режим «тушение» и готовим мясо еще часа 2-3, в зависимости от размеров куска.

Когда режим приготовления будет окончен, открываем крышку и даем мясу немного остыть.

Вся прелесть этого блюда заключается в том, что оно одинаково вкусно и в горячем и холодном виде.

Горячую буженину используют, как праздничное мясное блюдо, но следует учесть, что в горячем виде её невозможно красиво нарезать.

Остывшая буженина, легко режется на тонкие ломтики, и с успехом заменит магазинный продукт на вашем утреннем бутерброде.

