AD’s recept van de dag

Kalfsschenkel
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Voor 4 personen:
600 g kalfsschenkel
4 el olijfolie
50 g boter 
8 sjalotjes
2 teentjes knoflook
4 takjes tijm
   4 takjes dragon
   2 blaadjes laurier
   4 dl bouillon
   2 glaasjes zoete witte wijn
   2 el dijon mosterd
   400 g aardappeltjes in de schil
   peper en zout

Werkwijze:
· Verhit in een braadpan de olie en boter en bak hierin de kalfsschenkels aan beide kanten bruin. 
· Pel de sjalotjes en het knoflook, snijd ze grof, voeg ze bij het vlees en bak ze ook goudbruin. 
· Neem de schenkels uit de pan en voeg de tijm, laurier, dragon, mosterd, en wat zout en peper toe.

· Schenk de wijn en bouillon erbij en breng het geheel aan de kook. 
· Leg de schenkels terug in de pan en stoof het gerecht met de deksel op de pan in ca 2,5 uur gaar.
· Voeg na ca 2 uur de schoongeboende aardappeltjes toe. 
· Lepel de gare kalfsschenkel op warme borden en lepel de garnituren erbij.

· Strooi er op het laatste moment eventueel nog grof zout over. 
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