Herfstplaattaart met spruitjes en kastanjechampignons
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Ingrediënten:4 personen
100 g
spruiten
                                81 Flammkuchen



             1 blik
ragout (naar wens)


0,5 prei
                                         400 g Kastanjechampignons
1 rode ui (in partjes)
                      1 ei (losgeklopt)


100 g
kaas (Parmezaanse, geschaafd)


Peper, olijfolie
Bereiden:

Verwarm de oven voor met onder warmte op 200 graden als uw oven deze optie heeft. 

Breng een pan met ruim water aan de kook met een snufje zout. Halveer intussen de spruiten. Blancheer de spruitjes in ca. 2 min. beetgaar. Giet vervolgens af.

Rol het deeg uit op een bakplaat bekleed.

Verdeel de ragout gelijkmatig over het deeg, rol de randen iets op. Maak de halve prei schoon en snijd in schuine ringen. Verdeel de spruitjes, prei, paddenstoelen en rode ui over de ragout. Bestrijk de randen van de plaattaart met het losgeklopte ei. Bestrooi de plaattaart met wat Parmezaanse kaas, maar houd wat apart om mee te garneren.

Bak de plaattaart in ca. 25 min. goudbruin en gaar. De plaattaart is klaar als het deeg knapperig is en de kaas gesmolten en goudbruin is.

Haal de plaattaart uit de oven en bestrooi met Parmezaanse kaas. Snijd de plaattaart in stukken en serveer direct.
Lekker met mosterd
