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TV - Dagelijkse kost - Jeroen Meus 
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Info 

 
 

2 uien snijden 
 
Vlees (1kg) kruiden met peper en zout. 
En dichtschroeien in rode gietijzeren pot (Els Willems) 
Bij draaien vlees ui laten meebakken om aanbranden boter te vermijden 
 
Vlees uit pot halen en ui omroeren. + Salie toevoegen. 
Vlees terug in de pot leggen  
Met deksel : 25 min oven 180°C  
 
Ondertussen aardappelen opzetten 
 
Diepvries erwtjes en worteltjes aanstoven in boter 
Wat water en onder half open deksel 15 tal min laten garen. 
Kruiden met honing, salie en tijmpoeder 
 
Champignons kuisen  
 
Na 25 min vlees uit de pot, omkeren en in alu warm houden 
 
Pot terug op vuur 
+ 10 cl porto 
+ champignons 
+ iets room 
+ Kruiden met : tijmpoeder, salie, look en peterselie 
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