Geroerbakte speklapjes

Nodig:

Knoflookpoeder
300/400 gr.speklappen zonder zwoerd, in reepjes
Evt. restje gerookte spekreepjes
Arachide olie
Braadboter
2 normale of 1 grote ui, in grove stukjes
3 courgettes in blokjes
1 aubergine in blokjes
2 klein blikjes tomatenpuree a 68 gr.

peper en zout
Bereiding:
Scheutje olie en wat braadboter verwarmen. Speklapjes kruiden met zout, peper en knoflookpoeder. Deze bakken totdat ze lekker bruin en knapperig zijn.  Schep ze uit de pan. Bak dan de uien al omscheppend in het bakvet met wat peper, zout en knoflookpoeder totdat ze mooi gekleurd zijn. De uien eruit scheppen. Dan de courgette en de aubergine met peper, zout en knoflook al omscheppend in het bakvet bakken totdat het volledig gaar is. Voeg vervolgens de tomatenpuree toe en ontzuur. Voeg een klein scheutje water toe om de puree wat sauzeriger te maken en voeg de uien en het vlees toe. Warm dit even goed door.
