  Les plats uniques


la Pissaladière

Temps : Préparation : 30mn


 Cuisson : 45mn


 Repos : 2H

Ingrédients pour 6 personnes :         Pour la pâte :
                 500g de farine

40cl d’eau

1 cuillère à café de sel

15g de levure de boulanger

3 cuillères à soupe d’huile d’olive

                    Pour la garniture :
               1kg d’oignons

1 cuillère à soupe de thym

2 gousses d’ail

12 filets d’anchois

12 olives noires

2 cuillères à soupe d’huile d’olive

sel , poivre

Instructions :

1. Mélangez la farine et le sel dans une jatte. Faites un puits et versez au centre la levure délayée dans un peu d’eau. Versez progressivement l’eau pour maîtriser la consistance de la pâte, puis l’huile. Amalgamez le mélange pour obtenir une pâte molle et collante.

2. Pétrissez sur votre plan de travail pour rendre la pâte élastique, elle ne doit plus coller. Déposez dans un saladier et laisser lever à couvert pendant environ 2 heures.

3. Epluchez et émincez les oignons, écrasez les gousses d’ail. Faites suer les oignons pendant 20 minutes dans l’huile d’olive avec l’ail, le thym, une pincée de sel et du poivre, sur feu doux. Laissez refroidir.

4. Faites retomber la pâte en la pétrissant pendant quelques secondes. Etalez-la et posez-la sur une plaque de cuisson légèrement fariné. Pincez les bords.

5. Etalez la fondue d’oignon sur la pâte jusqu’à 2 centimètres du bord. Disposez les filets d’anchois (préalablement dessalé) et les olives noires. Faites cuire dans le four préchauffé à 210°C pendant 25 à 30 minutes. Dégustez chaud ou froid.

