AD’s weekendrecept 

Kalfswang met selderij
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Voor 4 personen:
800 g kalfswang (schoon)
1 el zeezout

3 dl ganzenvet

1 el boter

2 teentjes knoflook

125 g bleekselderij

125 g knolselderij

 8 takjes bladselderij

    2 glazen droge witte wijn

    4 plakjes ontbijtspek

    peper en zout

Werkwijze:

· Leg de kalfswangen in een schaaltje, bestrooi ze met het zeezout, zet ze in de koelkast en laat ze onder af en toe draaien ca 12 uur in de koelkast staan.

· Verhit het ganzenvet tot ca 95 graden, gaar hierin de kalfswangen in ca 2,5 uur en laat ze in het vet op een koude plaats afkoelen.

· Pel en snipper het knoflook fijn.

· Snijd het bleekselderij, bladseldrij en knolselderij in kleine blokjes (houd wat blaadjes uit de binnenkant van het bleekselderij apart voor de garnering).

· Verhit de boter en fruit hierin knoflook, bleekselderij en knolselderij beetgaar.
· Blus af met de witte wijn en laat het geheel wat inkoken.
· Bak het ontbijtspek krokant en een droge pan.

· Haal de kalfswangen uit het ganzenvet en snijd het vlees in dikke plakken.

· Bak het vlees in een anti-aanbakpan aan beide kanten flink aan en voeg het selderijmengsel toe.

· Breng alles op smaak met peper en zout en rangschik het op warme borden.

· Decoreer met het krokante spek en achtergehouden bleekselderijblad.

Tip: lekker met tomaat.
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