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Kruid het vlees met peper en zout en bak het kort aan beide kanten
goudbruin in de pan van het spek. Haal het vlees uit de pan en houd
het even apart.

Snijd de uien in halve ringen en halk de knoflook fijn. Bak ze in het vet

van het speken het vlees. Schep uit de panen laateven uitlekken.

Giet het vet uit de panendoe de uien erweerin. Schenk de geuze in de
pan enlaateven inkoken.

Snijd de boontjes in grote stukken endoeze bijde gemarineerde sjalot.

Snijd de appelin reepjes envoeg toe, gevolgd dooreen scheutje goede

olijfolie. Ga met een mes door het spek en voed het toe aande salade.
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