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12 varkenswangetjes
330 ml bruin bier
1 grote ui, in blokjes van 3 cm
3 wortels, dobbelstenen van 3 cm
1 bol knoflook, gehalveerd
2 appels, in vieren


OM DE VARKENSWANGEN TE KOKEN

150 ml koolzaadolie
1 takje salie
2 laurierblaadjes, vers
2l kippenbouillon
1000 ml kalfsbouillon, bruin



ROOMIGE WORTELS

150 g sjalotten, geschild, fijngesneden
1,5 kg wortels, geschild, in fijne plakjes
1000 ml kippenbouillon
65 g ongezouten boter
zout
gemalen witte peper

Bereiding

Begin met het marineren van de varkenswangetjes. Doe de ui, wortel, knoflook, appel en bier in een grote afsluitbare pot. Voeg de varkenswangetjes toe, sluit de pot af en zet hem in de koelkast om te marineren.


Eenmaal klaar, zeef de marinade en bewaar de marinade. Bewaar de vloeistof en de appelkwarten in een kom en de groenten in een andere. Zet een ondiepe pan met dikke bodem op hoog vuur en voeg de koolzaadolie toe. Eenmaal warm, bakt u de gemarineerde varkenswangetjes tot ze rondom licht goudbruin zijn

Haal de wangen uit de pan en doe ze in een vergiet boven een kom om overtollige olie af te gieten. Voeg de gereserveerde groenten toe aan dezelfde pan en kook tot ze goudbruin zijn. Voeg de salie en de laurier toe, gevolgd door de gereserveerde marinade en appelkwarten
1 takje salie
2 laurierblaadjes, vers

Breng aan de kook, laat het geheel koken en laat het voor driekwart inkoken. Doe de gebruinde wangen in een schone pan en giet de ingekookte vloeistof erbij

Giet de kip en de bruine kalfsbouillon erbij en zet de pan op middelhoog vuur. Breng aan de kook en laat zachtjes koken tot ze mals zijn.

Zet ondertussen een pan met dikke bodem op middelhoog vuur en voeg de boter toe. Zodra het gesmolten en schuimig is, voeg je de gesneden sjalotten toe en laat je ze 2-3 minuten zweten. Voeg de gesneden wortels toe en laat nog 4-5 minuten zweten

Voeg de kippenbouillon toe, breng aan de kook, zet het vuur lager en laat 15-20 minuten koken tot de wortels gaar zijn.
1000 ml kippenbouillon

Zeef en bewaar de kookvloeistof. Doe de gekookte wortels en sjalotjes in een blender, voeg een scheutje van de bewaarde drank toe en mix tot een gladde, dikke puree. Passeer door een fijne zeef en breng op smaak met zout en witte peper. Doe terug in een schone pan om later op te warmen
zout
gemalen witte peper

Zodra de varkenswangetjes zacht aanvoelen, haalt u ze uit de bouillon en zet u ze opzij in een ondiepe schaal om af te koelen

Giet het kookvocht door een fijne zeef in een pan met dikke bodem en zet het terug op het fornuis. Breng aan de kook, zet het vuur zacht en laat het inkoken tot een jusachtige consistentie. Houd warm totdat het nodig is
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