Kalfswang in rodewijnsaus van Pienlaathaaretenzien

Nodig voor 4 personen:
1 kg kalfswangen
2 eetlepels olijfolie
4 sjalotten, gehalveerd
1 eetlepel boter
1 ui, grof gesneden
3 wortels, in stukken
2 stengels bleekselderij, in stukken
1 bol knoflook, gehalveerd
1 eetlepel tomatenpuree
500 ml rode wijn
500 ml runder- of kalfsbouillon
1 kruidenbuiltje (laurier, tijm, rozemarijn)
Klontje boter voor de saus

Voor de puree:  
1 kg kruimige aardappelen, geschild
120 ml volle melk
2 eetlepels gezouten roomboter
10 g takjes verse tijm
90 ml crème fraîche
10 g verse bieslook, fijngesneden
nootmuskaat
peper
zout

Bereiding:
Verhit de olijfolie in een grote zware braadpan. Bak de kalfswangetjes rondom bruin en haal ze uit de pan. Smelt in dezelfde pan 1 eetlepel boter en leg de gehalveerde sjalotten met de snijkant naar beneden in de pan. Bak 8–10 minuten tot goudbruin. Haal uit de pan en zet apart. Doe de ui, wortel, bleekselderij in de pan en bak 5 minuten op middelhoog vuur. Roer de tomatenpuree erdoor en bak 1 minuut mee. Schenk de rode wijn erbij en laat 3 minuten koken. Voeg de bouillon, knoflook en het kruidenbuiltje toe. Leg de kalfswangetjes en de gekaramelliseerde sjalotten terug in de pan. Breng aan de kook, zet het vuur laag en laat 3-4 uur zachtjes stoven met de deksel half op de pan. Maak ondertussen de aardappelpuree. Kook de aardappelen 20–30 minuten in ruim water met zout. Verwarm in een pan de melk met 2 el gezouten roomboter en de takjes tijm tot de boter gesmolten is. Haal van het vuur en verwijder de takjes tijm. Stamp de aardappelen fijn en meng met het warme botermengsel en de crème fraîche tot een romige puree. Breng op smaak met nootmuskaat, peper en zout. Haal het vlees voorzichtig uit de pan. Schep de sjalotten eruit en zet apart. Zeef de saus boven een schone pan en druk de groenten goed uit. Voeg een klein klontje boter toe aan de saus en laat zacht inkoken tot hij goed is ingedikt. Voeg het vlees weer toe aan de pan met saus en schep de rodewijnsaus er goed overheen. Verdeel wat puree over een bord, daarop het gestoofde vlees met de saus en de sjalotten. Top af met bieslook.
