Pissaladiere Nicoise
Fladen « Wahe « Kuchen

Rezept fur 4 Personen

Zubereitungsbeschrieb

Backofen:
Den Backofen auf 220 Grad (Umluftbackofen auf 200 Grad)
vorheizen

Bratpfanne, Olivendl und Butter, Zwiebeln, Knoblauch,
Thymianblatter, Lorbeerblatt:

In der Bratpfanne das Olivendl zusammen mit der Butter erhitzen.

Die mit Mehl bestdubten Zwiebeln sowie den Knoblauch glasig
dinsten. Das Lorbeerblatt zusammen mit den abgehupften
Thymianblétter zufigen und mitdunsten. Mit kréftig Aromat, Salz
sowie Pfeffer aus der Mihle wiirzen. Die Zwiebeln dirfen etwas
Farbe annehmen. Das Lorbeerblatt wieder entfernen. Vom Herd
nehmen

Backblech, Backpapier, Pizzateig, Sardelenpaste, Zwiebeln-
Knoblauch-Gemisch, Oliven:

Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Pizzateig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache auswallen und auf das Backpapier
legen. Dabei ringsum einen kleinen Rand formen. Den
ausgelegten Teig mit der Sardellenpaste ausstreichen. Jetzt das
Zwiebel-Knoblauch-Gemisch gleichmassig darauf verteilen. Die
schwarzen Oliven gleichmassig darauf verteilen

Backen:
Im vorgeheizten Backofen — auf mittlerer Schiene — wahrend 20
bis 25 Minuten backen

HINWEIS
Eine Pissaladiére lasst sich, in kleine Stiicke geschnitten, gut als
Aperogeback reichen

Ebenso kann dieses Gebéck auch zu einem Salat als Vorspeise
serviert werden

Bemerkungen

Zutaten
ca. 500 gr fertiger Pizzateig

6. Zwiebeln, gross
Schéne und in Streifen oder Ringe schneiden

Etwas Mehl fir das Bestauben der Zwiebelringe

4 Zehen KnoblaucH
schélen und fein hacken

Einen Schuss Olivendl, kalt gepresst sowie 1 EL
Butter fur das Andiinsten der Zwiebeln sowie des
Knoblauchs

1 Dose Sardellenfilets

in Ol eingelegt. Samtliche Filets pirieren damit eine
streichfahige Paste entsteht

20-30 schwarze Oliven, entkernt

1. Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian

Olivendl, Aromat, Salz, Pfeffer aus der Miihle
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