Asperges met ansjovis
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Ingrediënten: 4 personen
500 gr. witte asperges                                      400 gr. kipfilet
blikje ansjovisfilets                                          12 stuks Pommes duchesse
2 teen knoflook                                                Een paar zongedroogde tomaatjes
Verse bieslook

Zo maak je het: Kook de asperges 10 minuten (langer als ze dikker zijn) en laat nog 10 minuten in het hete water liggen. Asperges zijn goed als je ze op een vork laat balanceren en ze een beetje doorbuigen.
Hak 4 ansjovisfilets (uit een blikje) fijn. Snijd ook 1 teen knoflook fijn. Snijd een paar zongedroogde tomaatjes ook in (grovere) stukjes. Laat de ansjovisfilets in een klein beetje olijfolie op matig vuur smelten in een wok of hapjespan. Zet het vuur lager en voeg de fijngehakte knoflook en de zongedroogde tomaat toe. Laat op het laagste vuur staan tot de asperges klaar zijn. Dep de asperges droog en snijd ze stukjes van 4 à 5 per asperge. Voeg toe aan het ansjovis mengsel en schep om.

· Serveren bestrooi met verse bieslook. Lekker met kipfilet en pommes duchesse
