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Belgische Runderstoofpot met stroop en mosterd, voor 4 personen
1 kilo mooie runderriblappen
1-2 flessen donker Belgisch bier (bijvoorbeeld roquefort 8) 
2 eetlepels stroop, Luikse appel-perenstroop*
2 uien, grof gehakt
1 à 2 teentjes knoflook
2 eetlepels boter
1 Bouquet garni pot au feu*
2 kruidnagels, naar smaak
2 boterhammen, liefst bruin, ingesmeerd met:

Grove mosterd, bijvoorbeeld Doesburgsche mosterd*
Bereiding
Uien aanstoven in boter tot glazig samen met de knoflook, bouquet garni en kruidnagels. De uien niet bruin laten worden. Vlees dichtschroeien in bruisende boter en kruiden met peper en zout. Toevoegen aan de uien.

De pan deglaceren met het bier. Het opgewarmde bier bij het stoofvlees gieten. De stroop erdoor roeren. Bedekken met bruine boterhammen met mosterd.
Een paar uren zachtjes laten stoven met deksel bijna geheel op de pan. Afkruiden met peper en zout.

Op het einde van de stooftijd zijn de boterhammen met mosterd bijna opgenomen in het stoofvocht en dan geeft de mosterd er een lekkere pittige smaak aan.
Eventueel een beetje azijn toevoegen als de saus te zoet is.

Serveren
Deze stoofpot kan gegeten worden met een verse aardappelpuree. Wilt u het echt helemaal Belgisch serveren? Geef er dan zelfgemaakte frieten bij!
Ook heerlijk: knapperig goed brood en prei uit de oven.

Wijn
Drink bij deze stoofschotel een volle rode wijn, bijvoorbeeld een Rhonewijn. Maar waarom niet hetzelfde bier serveren als waarin u de schotel heeft gestoofd?
Het Bourgondisch Complot wenst u Bon Appetit!
* De ingrediënten die cursief staan, kunt u in ons assortiment vinden!

