Pissaladiere

Suroviny na cesto

350 g hladkej miky

150 ml mlieka

50 g masla

50 ml oleja

21 g drozdia FALA

20 g krystalového cukru
Stipka soli

Suroviny na napli:

900 g cibule

12 ancoviciek

12 zelenych a Ziernych oliv

3 lyzice olivového oleja

2 listky cerstvého tymianu

1 bobkovy list

Stipka soli a mletého Cierneho korenia

Postup:

Vlazné mlieko vlejeme do preosiatej osolenej muky, pridame
cukor, drozdie a nechadme vzist kvasok. Po 10 mindtach
vymieSame cesto, kym nie je hladké a pruzné. Prikryjeme a
nechame kysnut asi polhodinu.

Velky plech vymastime maslom, vylejeme cesto a rukou namocenou
v oleji ho upravime do rovnakej vysSky. Poukladame nan zmes na
platky pokrdjanej cibule oprazenej na oleji spolocne s mletym
tymianom, bobkovym listom, solou a ciernym korenim. Navrch
kladieme diagondlne rady rozpoltenych ancoviciek s odstupom
ich dlZky a potom naprie¢ kladieme dal$ie rady tak, aby
spoloCne tvorili tvar mriezky. Do prostriedku mriezok polozime
olivy.

Nechdme opat nakysnat asi 10 mindt pri izbovej teplote a
peCieme dozlata v predhriatej rure na 220 °C asi 30 minut.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/pissaladiere/

Miesto ancoviciek mo6Zeme pouzit iné drobné ryby, napr.
sardinky alebo haringy.




