Хичин – блюдо Северного Кавказа.

Итак, каким может быть блюдо людей, которые привыкли жить в горах?
Правильно - пресным тесто, тонкое и печеное больше чем жаренное. Сыр как
традиция, зелень пряная, а значит кинза и петрушка. Причем последней
совсем чуток. Острая начинка - значит черный перец тертый из горошка и
соль. А еще - айран. Или пресный кефир. и масло. Сливочное естественно.
Итого - поехали. Мука на глазок - пара стаканов. Стакан кефира, щепотка
соли. Кефир в муку и месим. солим, месим, добавляем муку и месим до тех
пор пока тесто само не начнет отлипать от рук. все комочки возвращаем и
получаем шарик теста, диаметром сантиметров 15 - 18. Может не многим
больше. Дальше - кладем его в холод приходить в себя. А пока - сыр на
крупную терку. Картошку в мундирах - на огонь. Воду солим. Сыр лучше
твердый. Кинзу и петрушку под нож. Сначала прорезаем миллиметров по 1-2.
Перец и соль в ступку и быстро приводим все в пыль, постукивая и
покручивая. Потом высыпаем перец с солью на зелень и рубим. Рубим до
такого состояния, чтоб зелень прошла солью и перцем. Потом шутим все это
зеленое царство к сыру. Картошку чистим и тоже трем на терке. Мешаем все
или месим, кому как нравится. После этого наша начинка готова. Включаем
огонь, ставим сковороду и ищем скалку. Вспоминаем, в каком месте у нас
прохладно и как мы туда умудрились засунуть тесто. Спрашиваем его как оно
себя чувствует и пробуем его на вес. Оно должно как бы стать эластичнее
чем в ранешнем состоянии. Отрываем от куска шарик диаметром сантиметров 5
и раздавливаем на ладошке, внутрь кладем столько же начинки и защипываем.
Мукой посыпаем место, где будем катать и беремся за это не легкое дело.
Катать нужно до толщины миллиметров 4-5 и до диаметра блюдца или десертной
тарелки. Если рвется тесто - не расстраиваемся, ничего страшного. Бросаем
на сковороду. Жарим до тех пор, пока тесто не поменяет цвет,
переворачиваем, жарим на половину времени меньше, снимаем и промазываем
маслом и так пока не закончится тесто. Едим с куском барана, сваренного в
воде, причем варим в холодной воде мясо и в бульон добавляем лек. Лек -
это укроп, кинза, петрушка, чеснок, много чеснока, черный перец и все это
очень мелко порублено. В тарелку кладем кусок барана, заливаем бульоном и
туда же кладем лека столько сколько хотим, но как правило - ложку
столовую. Берем хичин и хлебаем бульон. Грызем барана и вспоминаем
туманный воздух гор, зеленые клочья далей. которые падают с неба, седые
шапки гор, таких же мудрых и вечных, как аромат вкусной еды, гостеприимных
людей и неописуемо звонких рек и ледяной водой, а вода - это душа той
благодатной земли по имени Кавказ.

