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Ma Pissaladière

Il vous faut, pour 6 personnes :
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1 pâte feuilletée pur beurre
3 gros oignons doux

1 cuillère à café de sucre (ou mieux de miel de thym)

Sel et poivre du moulin

1 pincée de cumin en poudre

2 ou 3 branches de sarriette (ou de thym)

Origan 

1 dizaine de filets d’anchois à l’huile d’olive

Des olives noires de Nyons 
Préchauffer le four à 180°.

Disposer la pâte feuilletée sur un plat à tarte garni de papier sulfurisé. 

Faire chauffer 1 cuillère à soupe d’huile d’olive dans une poêle, y faire fondre les oignons épluchés et ciselés en ajoutant la cuillère à café de sucre en poudre (ou le miel), la pincée de cumin, les branches de thym et l'origan. Saler et poivrer. Incorporer en cours de cuisson deux filets d'anchois écrasés au pilon. Laisser cuire assez longtemps afin que les oignons soient confits.

Étaler le confit d'oignons sur la pâte, garnir avec les filets d'anchois et les olives.

Faire cuire environ 25 minutes.

