Zuurkool met champignons en pancetta
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Ingrediënten:
· 150 g champignons                                1 kleine ui
· 1 el olie                                                  200 g uitgelekte zuurkool
· Peper                                                      150 g pancetta
· 2 rollen flammkuchendeeg                    150 g crème fraîche
· 1 bosje lente-ui                                      Peterselie
Bereiding:
1. Verwarm de oven voor op 220°C. Bekleed de bakplaat met bakpapier. Maak de champignons schoon en snijd in plakjes. Pel de ui en snijd in halve ringen.
2. Verhit de olie in een koekenpan en bak de champignons samen met de ui 4 minuten. Voeg de zuurkool toe en bak nog 2 minuten mee. Breng op smaak met een beetje peper.
3. Snijd de pancetta in kleine stukjes. Verdeel het deeg in vieren. Leg op de bakplaat (waarschijnlijk met 2 tegelijk) en besmeer met crème fraîche. Verdeel het zuurkoolmengsel en de pancetta erover.
4. Bak de tarte flambée in het midden van de oven in ongeveer 12-15 minuten knapperig.
5. Was de lente-uitjes en snijd in ringetjes. Garneer de tarte flambée met de lente-ui en peterselie en serveer de rest van de crème fraîche er apart bij.
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