Antwerps stoofvlees met “De Koninck” bier

Ingrediénten

1,2 kg stoofvlees (van de spier) “K” % 1 grote ui % 2 sjalotten % 2 laurierblaadjes “K" % 2 teentjes
look % 1 boterham met mosterd % 2 flesjes “De Koninck” bier % 400g verse tomatenblokjes of een
blikje tomatenblokjes Elvea 400 ml “K"” % 2,5 dl bruine fond “K" % boter % peper en zout “K"

Bereiding

Bak het vlees mooi bruin aan in de boter (in drie tijden), kruid bij met peper van de molen en een
beetje zout naar smaak. Deglaceer de pan telkens met een weinig bruine fond en zet het vlees in
een grote pot. Fruit de ajuin, sjalot en look aan en voeg bij het stoofvlees. Giet de flesjes “De Ko-
ninck” bier en de resterende bruine fond toe. Voeg de tomatenblokjes, de boterham met mosterd,
tijm en laurier toe. Laat het geheel op een zacht vuurtje gedurende 1 %2 uur a 2 uur garen. Wanneer
het vlees gaar is, bind de stoverij eventueel bij met roux en kruid verder af met peper uit de molen
en zout naar eigen smaak.

"K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen



~ Stoofvlees op Vlaamse wijze

Ingrediénten
1 kg rundsstoofvlees “K” % 2 uien % 2 laurierblaadjes “K” % 1 takje tijm % 2 dl bruinbier %
4 boterhammen besmeerd met mosterd % Maizena “K” % peper en zout "K”

Bereiding

Bak het vlees in kleine porties aan in de pan. Stoof de ui mooi glazig en schep het gebakken stoof-
vlees bij de ui. Doe een schepje water in de pan om het bakvocht los te koken. Voeg tijm, laurier,
brood met mosterd en het bruinbier toe. Kruid bij met peper en zout naar wens en zet op een zacht
vuur onder deksel gedurende 1u30 a 2u. Roer regelmatig om. Indien nodig het stoofvlees lichtjes
binden met de Maizena en bij kruiden naar smaak.

Tip: vraag aan uw keurslager lekkere stoofvleeskruiden die peper en zout kunnen vervangen.
Serveersuggestie: Lekker met verse gemengde sla, tomaat, frietjes en zelfgemaakte mayonaise.

“K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen

Vieeskalz

Koop steeds vlees in functie van de uiteindelijke bereiding. Het heeft geen zin filet pur te kopen
als je een stoofpotje gaat bereiden. Anderzijds koop je voor een gegrilde steak best vlees van een
goeie kwaliteit.

Voor stoofvlees kan je verschillende soorten vlees gebruiken. De spier is zoals ze in de volksmond
“draadjesvlees” zeggen, maar zeer lekker van smaak. Gebruik je de schouder of endvogel dan is
het sneller klaar.



