L a Pissaladiere - Zwiebe-Oliven-K uchen aus der Provence

Kategorien:  Kuchen, Geback, Pikant, Land, Frankreich
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
250 Gramm Mehl
1/ 4 Teel . Sal z
15 Gramm Fri schhefe
150 m  Wasser, |auwarm ca. Menge
2 Essl. divenoel
BELAG
1 kg 2w ebeln
50 m divenoel
Sal z
Schwar zer Pfeffer
10 Sardel lenfilets
150 Gramm Schwarze A iven

Frueher wurde diese Spezialitaet aus N zza mt
"Pi ssal a", einem

Fi schpueree, bepinselt anstatt mt

Sardel l enfilets bel egt. Daher auch

Der Nanme Pissal adi ere.

Anleitung:

Mehl und Salz in einer Schuessel mschen. Die Hefe nmit einem Teil
des Lauwar men Wassers anruehren und zum Mehl geben. Das restliche
Wasser Sowi e das divenoel ebenfalls beifuegen und alles zu ei nem

gl atten, d aenzenden Teig kneten; er soll nicht zu trocken sein.
Zugedeckt an Einemwarnen Ot etwa 3/4 Stunde gehen lassen. Die

Zw ebel schael en und in duenne Ringe schneiden. In einer weiten
Pfanne das divenoel erhitzen und die Zw ebel n auf Kkl ei nem Feuer
Waehrend ca. 40 M nuten zugedeckt weich duensten. Erst am Schl uss
Sal zen und pfeffern. Den Teig auswallen, zirka 1/2 cmdick ausrollen
und auf ein grosses, Rechteckiges Blech |legen. Die Zw ebel masse
darauf verteilen, mt den Sardellenfilets und den Aiven belegen. Im
auf 200°C vorgehei zten Oen auf der untersten Rille waehrend 35 Bis
40 M nuten backen. Heiss oder |auwarm servieren.



