Kikkererwten met chorizo

Wat heb je nodig

150 gram kikkererwten (blik) 1 paprika

100 gram wortelen 1 teentje knoflook

100 gram chorizo 2 theelepels Italiaanse kruiden
1 courgette 6 takjes peterselie (vers)

witte bonen in tomatensaus (pot 300 gram)

Doe de kikkererwten in een zeef.
Spoel ze af onder de koude kraan en laat ze uitlekken.
Haal het vel van de chorizo.

Snijd de chorizo in stukjes.

Snijd de paprika doormidden en haal de zaden eruit.
Was de paprika en dep hem droog met keukenpapier.
Snijd de paprika in kleine stukjes.

Was de courgette en dep hem droog met keukenpapier.
Snijd de courgette in kleine stukjes.
Schil de wortel en snijd de uiteinden eraf.

Snijd de wortel in dunne plakjes.

Pel het teentje knoflook.
Was de peterselie en laat ze drogen op keukenpapier.
Snijd de peterselie in stukjes.

Zet de hapjespan op de kookplaat, op de middelste stand.
Doe de chorizo in de pan en bak 2 minuten.
Doe de wortel erbij en meng het door elkaar.

Bak het al omscheppend 5 minuten.

Doe de courgette en de paprika ook in de pan.
Pers het teentje knoflook uit boven de pan.
Schep alles door elkaar.

Laat het 5 minuten bakken, af en toe omscheppen.

Doe de witte bonen, kikkererwten en de kruiden in de pan.
Roer alles door elkaar en doe het deksel op de pan.
Laat het op de laagste stand 15 minuten zachtjes koken.

Strooi de peterselie over het gerecht.




