www.happy-mahlzeit.com /2024/01/06/kochen-mit-stern-pissaladi%C3%A8re-franz%C3%B6sische-pizza/

Kochen mit Stern | Pissaladiére — Franzosische Pizza

Zutaten:

¢ 1 Rolle Blatterteig aus dem Kihlregal
e 3 grolRe weille Zwiebeln

e 8 Sardellenfilets

e 2 — 3 Thymianzweige

e 1 Lorbeerblatt

¢ 10 schwarze Oliven

¢ 50 ml kalt gepresses Olivendl

e 2 Scheiben geraucherter Lachs

Zubereitung:

Zwiebeln so dunn es geht in Scheiben schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln mit
Lorbeerblatt und Thymian glasig dinsten. Salzen und pfeffern. Sardellen unterrihren. Die Hitze etwas
reduzieren und die Sardellen einkochen lassen.

Blatterteig auf einem Backblech ausrollen und gleichmaflig mit dem Zwiebel-Kompott belegen.
Uberfliissige Thymianzweige entfernen. Der Lange nach einen Schuss Olivendl mittig daraufgeben und
mit einer Kelle oder einem Loffel gleichmalig verstreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 250 — 260 °C ca. 10 — 20 Minuten backen. Die Rander sollen richtig dunkel
und knusprig werden. Pissaladiére aus dem Ofen nehmen.

Oliven entkernen. Oliven und Raucherlachs in Streifen schneiden und dartber verteilen.

Rezept: Vincent Moissonnier

Quelle: live nach neun — Kochen mit Stern
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