AD’s recept van de dag 
Koken met bier is in België de normaalste zaak van de wereld; en bij zo’n gerechtje drinken ze dan hetzelfde bier waar mee gekookt is, heerlijk! Er zijn trouwens heel wat biersoorten waar we mee kunnen koken; ik vind een beetje zoetig bier bij stoofvlees altijd erg lekker. Maar als u het iets fris wilt houden, kunt u ook prima witbier gebruiken.
Stoofvlees met bier
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Voor 4 personen:
1,5 kg sukadelappen
75 g boter 
4 el olie

2 flesjes donker bier

2 takken rozemarijn
3 kruidnagelen 

2 laurierbladen 

1 grote ui


1 winterwortel


1 teentje knoflook 


peper en zout

Werkwijze:
· Snijd het vlees in gelijke stukken (laat vooral het vet zitten!).
· Bestrooi het vlees normaal met peper en zout.

· Pluk de blaadjes van de rozemarijn, snijd ze in fijne stukjes en voeg deze bij het vlees.
· Zet een flinke stoofpan met de olie op matig tot laag vuur en doe de ui, wortel, het knoflook, de laurierbladen en kruidnagelen hierin. 

· Laat dit alles ongeveer 10 minuten rustig fruiten. 

· Maak ondertussen de boter flink heet en bruin in een koekenpan.
· Bak het vlees in twee keer 4 minuten aan en laat dan nog 6 minuten doorbakken op matig vuur.
· Giet de hele inhoud van de koekenpan in de stoofpan. 

· Maak het aanbaksel in de koekenpan los met een kopje warm water.
· Giet dit bij het vlees samen met het donker bier en vul de pan met water tot het vlees net onder staat.

· Gaar het vlees (met deksel op de pan) op een matig vuur in ca 2 uur. 
· Serveer het stoofvlees op een warme schaal.
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