
Stoofvlees 
m/pommes frites 
Belgisk ret 

Denne ret skal du lave, når du 
skal hygge dig og forkæle dig 

og dem, du vil servere det for. 
Lav det gerne dagen før! 

Min svigersøn Tom har givet 
mig opskriften - man blir 

afhængig af den! 

Skal simre i  4-5 timer! 

 

 
 

Toms opskrift! 
Til 4 personer 
 
Ingredienser: 
 
1 kg oksekød i lige store stykker 
2 store løg 
1 brun øl 
2 spiseskefuld æble eller pære 
sirup 
et par grene timian 
1 nellike 
2 laurbærblade 
1 stort stykke brød smurt med 2 
spiseskefulde  stærk sennep 
et skvat eddike 
smør 
salt og peber 
 
 
 
 
 
 
 
Den kendte Belgiske TV kok 
Jeroen Meus viser her hvordan 
 
 
 

 
Fremgangsmåde: 
 
Svits løgene i en panden, uden at de blir brune 
Svits kødet i en anden pande, så det blir brunt på alle 
kanter, helst i flere omgange så panden er varm nok. 
Krydr med salt og peber mens du svitser   
Læg kødet over til løgene, og når du er færdig med 
kødet, koges kød panden af med øllet - alt det gode 
skrabes af og hældes over til kød og løg 
Bind timian sammen laurbærblade og læg det ned til 
kødet 
Tilføj nellike og sirup 
Læg det sennepssmurte brød med 'hovedet' nedad i 
gryden (det er det, der jævner retten) 
Rør ofte i gryden for at undgå, at det brænder på - 
men det må gerne få en skorpe i bunden, som så ofte 
krattes løs - det gir smag! 
 
Total tilberednings tid 4-6 timer 
 
Hjemmelavede Pommes frites er lækkert til! 
Lav dem ad 2 gange - så bliver de bedst. Må gerne 
være lidt tykkere, end de købte! 
 
 
 
 
 
 
 

 

https://dagelijksekost.een.be/gerechten/stoofvlees-met-friet
https://dagelijksekost.een.be/gerechten/stoofvlees-met-friet


 

Kødet brunes 

på alle kanter 
Løgene skal ikke 

svitses - kun have 

en anelse farve 

Brød smøres 

med sennep 

Læg brød med 

sennepsiden ned 

ad - og rør i det 

af og til. Nyd 

aromaen! 


