PISSALADIERE
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INGREDIENTS pour une pissaladière de 28x38cm :

· 2 pâtes à pizza (ou de la pâte à pain du boulanger) 

· 1 kg d'oignons jaunes 

· 1 CS de sucre 

· 100 g d'anchois + 15 anchois pour la déco 

· sarriette (ou herbes de Provence) 

· poivre 

· 15 à 20 olives noires (dénoyautées) 

· huile d'olive
Eplucher les oignons , retirer le germe central sans les ouvrir en 2 . Couper les oignons très finement (avec une mandoline c'est beaucoup plus facile et rapide) .

Dans une grande poêle anti adhésive (je suis en vacances mais mes enfants m'ont fait emmener mon plat à paëlla pour que je leur en fasse , chose que j'ai faite!) ou dans une poêle à paëlla anti-adhésive ( c'est mieux quand on a 1 kg d'oignons ! ) ,mettre un peu d'huile d'olive et faire revenir les oignons jusqu'à ce qu'ils soient bien translucides . Pour retirer le côté très salé des anchois , je les passe rapidement sous l'eau du robinet puis je les essuies dans du papier absorbant . Ajouter le sucre , les anchois (sauf ceux de la déco ) , la sarriette , le poivre . Remuer , et laisser cuire à feu doux jusqu'à ce que les oignons soient bien tendres (ne pas les faire dorer , ils vont cuire à nouveau dans le four ) en remuant de temps en temps. Les anchois vont fondre et se mélanger aux oignons , c'est ce qui va donner ce goût inimitable de la pissaladière .

Huiler avec un papier absorbant la tôle à tarte ou la plaque à pâtisserie avec de l'huile d'olive .

Foncer le moule avec les pâtes à pizza (sans faire de sur épaisseur ) . J'ai réétalé la pâte que je trouvais trop épaisse . Garnir avec les oignons cuits . Passer sous l'eau les anchois restants puis les éponger dans du papier absorbant . Les disposer sur le dessus de la pissaladière . Ajouter les olives noires .

Enfourner dans un four préchauffé à 200 degrés . Cuire pendant environ 20 min . Ce temps de cuisson est très approximatif parce que en vacances je cuisine dans un mini four qui ne chauffe pas super bien ni uniformément malgré l'option chaleur tournante . mais on peut considérer que lorsque les bords de la pâte sont un peu colorés c'est cuit ! (j'ai regardé le temps de cuisson indiqué sur l'emballage de la pâte à pizza ) .

Verdict : excellent ! la pissaladière se déguste froide ou tiède (d'après ce que j'ai lu sur le net ) . Nous l'avons mangé froide (enfin , à température ambiante !) . la couleur des oignons change en refroidissant . Ils deviennent plus gris mais ça ne change rien au goût .

Remarques et astuces : dans la recette initiale il y avait 300g d'anchois à l'huile et les commentaires disaient que c'était trop . J'en ai mis environ 100g dans mes oignons et j'en ai mis une 15aine en plus pour la déco dessus , c'était largement assez .
Il ne faut pas saler les oignons , les anchois apportent déjà beaucoup de sel . 
Bien rincer les anchois sous l'eau tiède , ça enlève le surplus de sel et les rends meilleurs à la consommation ! (de mon point de vue !)
J'ai aussi divisé par 2 la quantité de sucre indiquée dans la recette marmitton , et 1 cuillère à soupe , c'est amplement suffisant pour retirer l'acidité des oignons .
J'ai utilisé de la pâte à pizza acheté dans le super U local (avec la marque distributeur , sans huile de palme ) qui était très bien pour cet usage .
Si l'on veut faire une plus petite pissaladière , il faut diviser les proportions par 2 , utiliser un moule à tarte rond , et n'utiliser qu'une seule pâte à pizza (qu'on réétalera un peu pour l'amincir) .
Une autre astuce pour que vos olives noires ne deviennent pas toutes ternes : passer un petit coup d'huile d'olive au pinceau , dessus avant d'enfourner . Elles resteront brillantes à la cuisson . 
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