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Recette de la Pissaladière
Pour la pâte à pizza:

250/300 g de farine

30 g de levure de boulanger

3 cuillères à soupe d'huile d'olive

sel 1 pincée
Délayer la levure fraîche avec 125 ml d'eau (à peu près). Verser ce mélange dans la farine, rajouter le sel, les 3 cuillères à soupe d'huile d'olive, ajouter de l'eau afin de faire une pâte ni trop sèche ni trop humide.

Pétrir la pâte en la travaillant à la main jusqu'à obtenir un mélange souple et homogène, au moins 10 mn. Rajouter une pincée de farine à chaque fois que la pâte colle au plan de travail.

Laisser reposer pendant au minimum 1 heure pour que la pâte lève, dans un récipient recouvert d'un torchon dans un endroit tiède. La pâte doit doubler de volume 

Pour la garniture:

500 à 600g d'oignons

2 boites de filets d'anchois à l'huile d'olive

Pissalat (crème d'anchois en tube)

1 oeuf

Olives noires
Faire revenir les oignons à la poële avec de l'huile d'olive, ne pas trop les faire roussir, (transparents)

Pendant ce temps mélanger le pissalat (2 cuillères à soupe) à l'œuf. Rajouter aux oignons une fois cuits. Poivrer mais ne pas saler.

Rincer les filets d'anchois sous l'eau tiède, pour les dessaler un peu, les égoutter.

Etaler la pâte sur une plaque à four au préalable huilée, répartir les oignons ils doivent recouvrir la surface de la pâte.

Dénoyauter les olives. Mettre les anchois en croisillons et répartir les olives.

Mettre au four thermostat 6 (180°) pendant 15 mn.

Déguster!!!

