Herzhafte Pissaladiére mit roten Zwiebeln

' | P i " Meine
erste Pissaladiere habe ich vor einigen Jahren auf dem Wochenmarkt in Montpellier
gegessen. Ich war mit meiner Brieffreundin in Stidfrankreich unterwegs und wir machten
Station in dieser uns bis dato unbekannten Unistadt. Der Markt befindet sich ganz
malerisch unter einem Aquadukt gelegen und man findet dort allerhand regionale und
internationale Kostlichkeiten.

Von der Pissaladiéere hatte ich nattrlich im Reisefiihrer gelesen und wollte das unbedingt
ausprobieren. Und so biss ich bei unserem Mittagspicknick nach dem Marktbummeln
herzhaft in ein dick mit Zwiebelmasse belegtes Stiick Fladenbrot. Ich weils noch, dass es
eine recht fettige Angelegenheit war, ungefahr so schwierig zu essen wie ein Doner - und
eine Offenbarung. Diese Zwiebelpizza aus dem Siiden Frankreichs schmeckt soooo kostlich!
Generell mag ich Zwiebelkuchen und Oliven und Sardellen als herzhafte Wiirze setzen dem
ganzen meiner Meinung nach die Krone auf.
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Als ich Naschkatzenmama ein Foto von meinem neuesten Experiment schickte, fragte sie,
was der Name eigentlich bedeuten wurde. Falls ich es damals gelesen hatte, wusste ich es
nicht mehr. Nach einem Ausflug ins Netz bin ich wieder schlauer und will euch das
naturlich nicht vorenthalten:
Eigentlich kommt die Pissaladiere aus Nizza, ist aber mittlerweile in ganz Siidfrankreich
und sogar Italien verbreitet. Der Name kommt vom Pissalat, den feinpurierten Sardellen,
die in die Zwiebelmasse kommen oder als Filets darauf gelegt werden. Man kann die
Pissaladiére warm oder kalt essen - beides schmeckt hervorragend.
Normalerweise nimmt man weilse Zwiebeln, aber ich mag die roten noch lieber. Leider
waren ein paar faulig, deswegen hatte ich etwas weniger Zwiebelmasse als geplant. Macht
ruhig die ganze Menge und haut ordentlich was davon auf die Fladen!
Fiir 8 ovale Pissaladieres:
Teig:
500 g Dinkelmehl Type 630
1 Tutchen Trockenhefe
3 EL Olivenol
300 ml lauwarmes Wasser
1 TL Salz
Belag:
1,5 kg rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen, gepresst

2 Thymianzweige

1 gestr. EL Zucker

1 Dose Anchovis *

Schwarze Oliven **

Olivenol
Salz, Pfeffer

* Ich habe keine gefunden und stattdessen Kieler Sprotten genommen. Die sind zwar
gerduchert, aber ansonsten ein passabler Ersatz.
** Am besten welche mit Stein. Falls ihr entsteinte kauft, achtet darauf, dass es echte
schwarze Oliven und keine gefdrbten sind (dann steht auf den Zutaten Farbemittel drauf -
eine Unsitte, wie ich finde)!
Alle Zutaten fur den Teig in eine grofSe Schussel wiegen und zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig mit einem feuchten Kuchentuch abdecken und an einem warmen Ort 1
Stunde gehen lassen.
Die Zwiebeln schalen und in Rinde oder Spalten schneiden. In einem grofSen Topf das
Olivenol erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch, dem Thymian und dem Zucker
hinein geben. Mit etwas Salz und Pfeffer wurzen und bei schwacher Hitze so lange
schmoren lassen (mind. %2 Stunde), bis die Zwiebeln weich und fast konfitureartig sind.
Dann die Sardellen hinzufugen.
Wenn der Teig sein Volumen verdoppelt hat, den Ofen auf 180 °C vorheizen, die
Arbeitsflache ganz leicht bemehlen und den Teig halbieren. Jede Halfte zu einem dicken
Strang formen, vierteln und jedes Teil zu einem ovalen Fladen drucken. Die Fladen auf zwei
Bleche mit Backpapier legen und die Zwiebelmasse darauf verteilen. Nach Belieben noch
Sardellenfilets auf die Zwiebeln legen.
Die Pissaladieres ca. 20 Minuten backen, bis der Teig goldbraun und gar ist.
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Ich hoffe, ihr habt jetzt Lust bekommen, kulinarisch nach Sudfrankreich zu reisen und diese
Pissaladieres auszuprobieren!

Habt auf jeden Fall ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith
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