Pissaladière

Pâte (patoun) :

· 500 g de farine

· 1 verre d’eau

· 1 verre d’huile d’olive

· 2 œufs

· 20 g de levure de boulanger

· 20 g de sel

Garniture :

· 2,5 kg d’oignon

· 50 cl d’huile d’olive

· 1 bouquet garni

· 12 petites olives noires de Nice

· sel

Pâte :

· Chauffer un peu l’eau et la partager moitié pour le sel, moitié pour la levure

· Sur la planche à pâtisserie, former une couronne avec la farine

· Au milieu casser les œufs, ajouter l’eau salée et l’huile

· Mélanger

· Ajouter la levure délayée

· Bien pétrir pendant 10 minutes

· Incorporez de la farine ou de l’eau selon la consistance 

· Laisser reposer 1 heure

Garniture :

· Emincer les oignons et les faire frire jusqu’à ce qu’ils soient fondants (30 minutes ?) dans l’huile garnie du bouquet

· Saler

· Sur la planche saupoudrée d’une petite poignée de farine, travailler le patoun à l’aide du rouleau à pâtisserie pour le transformer en feuille

· Huiler les plaques 

· Y étaler la feuille de patoun, la percer avec une fourchette, ourler les bords et laisser encore reposer 30 minutes

· Etaler les oignons, garnir d’olives

· Laisser à nouveau reposer 1 heure

· Cuire à four très chaud pendant 30 minutes

