Var kenswangetjes met bruin
bier
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| ngrediénten

1 kilogram varkenswangetjes
peper en zout

boter

200 gram spekblokjes (gerookt, Alvo)
3 uien (fijngesnipperd)

2 eetlepels bruine suiker
abdijbier (2 flesjes)

tijm (Ducros)

laurier (Ducros)

rozemarijn (Ducros)

1 plakje pain de mie (Boni)

1 eetlepel mosterd

200 gram wortelschijfjes (Ardo)
1 stengel prei

peper en zout

belgische frieten (Lutosa)

Bereidingswij ze

Kuis de varkenswangetjes en kruid ze met peper en zout.

Smelt boter in een pan en schroe de var kenswangetjes dicht aan beide kanten.
Haal de varkenswangetjes uit de pan en hou ze warm.

Stoof in dezelfde pan de spekblokjes, samen met de fijngesnipper de uit.

Voeg de varkenswangetjes toe en laat ze kort meestoven.

Bestrooi met de bruine suiker.



7 . Verwarm het bruinebruin en voeg dit samen met detijm, laurier en rozemarijn toe.
8 . Besmeer deboterham met mosterd en leg deze bovenop het viees.

9 . Laat gedurende 1,5 uur sudderen op een laag vuur.

10_Snij deprei in kleine stukjes en voeg deze samen met de wor telschijfjestoe.

1. 1. Laat nog een uur zachtjes sudderen.

12 . Verwarm defriteuse en bak de frietjes goudbruin.

1. 3, Serveer onmiddellijk.



