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Info 

 
 

Pasta garen, 1 minuut minder en kookvocht bewaren 
 
Voorbereiding snijwerk: 
2 sjalotten  
Courgette zaadlijst verwijderen en in blokjes snijden 
1 gele en 1 rode paprika in schijfjes snijden 
 
Tapenade: 
Blender: 
1 look 
Enkele verse takjes Oregano 
100 g Tomatenpuree 
½ el Gerookt paprikapoeder 
½ el Sambal 
150 g Zongedroogde tomaten 
En olie ervan 
 
In grote wokpan: 
Olijfolie 
50g Chorizo aanbakken 
 
400 g calamares toevoegen 
500 g kippenblokjes 
 
Sjalot toevoegen 
Courgette en paprika’s toevoegen 
 
Kookvocht vd pasta erbij doen 
+ pasta 
+ tapenade 
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