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La Pissaladière

Ingrédients 
Pour 1 pissaladière
· 250 g de pâte à pain maison ou pâte à pizza du commerce
· 1 à 1,5 kg d’oignons
· 50 g d’olives noires (de Nice bien sûr) + quelques unes pour la décoration
· 3 /4 c à soupe d’huile d’olive
· une petite boite d’anchois à l’huile + quelques uns pour la décoration
· des herbes de Provence
· poivre – pas de sel, il y a les anchois
1. Préchauffer le four à 180-200°C – th. 6-7. 
2. Eplucher et émincer les oignons en fines rondelles. Les faire cuire dans une sauteuse avec l’huile d’olive les olives et les herbes de Provence à feu doux pendant 25 à 30 minutes sans colorer. 
3. Saler modérément à cause des anchois, poivrer généreusement si vous aimez. 
4. Ajouter les anchois et mélanger. Laisser fondre les anchois quelques instants puis arrêter le feu et laisser refroidir.
5. Etendre la pate à pain, la disposer sur une plaque ou dans un moule à tarte. Etaler la purée d’oignons. Enfourner pour 30 minutes environ.
6. A la sortie du four, décorer avec des anchois et des olives noires.
7. Servir tiède*.

*ou froide, –mais c’est meilleur tiède- on peut la préparer d’avance, elle se conserve deux à trois jours, et la servir à l’apéritif, en entrée, en plat principal avec une bonne salade, sur un buffet, en pique nique… [image: image1.wmf]
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