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Introduzione

La cucina siciliana è cucina di curtigghiu, ovvero di cortile, con il gusto delle 
variazioni che corrono di porta in porta, di balcone in balcone e letteralmente 
di bocca in bocca. Ma, al contempo, quella siciliana è una cucina che misura 
se stessa sullo scenario delle più grandi tradizioni gastronomiche: quella 
araba dell’agro e del dolce, quella francese dei Monsù, quella contadina che 
amministra, con una sapienza piena di gusto, i prodotti della terra. Se mille sono 
le variazioni, ognuna è naturalmente la migliore e scatena discussioni infinite 
sull’ortodossia degli ingredienti, sulle modalità del confezionare, sulla prodezza 
dei fornitori, sulla superiorità orgogliosa di un mercato. È così che il compito di 
raccontare e di mostrare una cucina che è un universo di sapori e di voci può 
risultare non solo difficile, ma propriamente “pericoloso”.
Per non rischiare di perderci, abbiamo afferrato il lembo che più ci sembrava 
familiare e sensato per sbrigliare la matassa, interrogando nonne, zie, amiche 
e amici da una costa all’altra di quella che certamente è un’isola, ma ancora di 
più un continente. Di parola in parola, di boccone in boccone la nostra cucina 
siciliana non è dunque soltanto un libro a sei mani (quelle dei suoi tre autori) ma 
anche a molte voci e, ci piacerebbe, a molte facce.

“L’Italia senza la Sicilia non lascia
alcuna immagine nell’anima:
qui è la chiave di tutto”.
Goethe, Viaggio in Italia,
13 Aprile 1787
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Pesce

FRITTELLE DI NANNATO
Per 4 persone

-	 500 g di bianchetti
-	 2 uova
-	 2 cucchiai di parmigiano
-	 1 cucchiaio di farina
-	 olio di semi di arachidi per friggere
-	 sale

Sciacquate brevemente i bianchetti, quindi scolateli 
bene. 
Sbattete le uova, unite il formaggio, la farina, un 
pizzico di sale e i bianchetti. 
Con un cucchiaio formate delle frittelle che verserete 
direttamente nell’olio bollente; appena sono dorate 
rigiratele e cuocetele ancora pochi minuti. 
Tamponate le frittelle con la carta assorbente, 
aggiungete ancora un pizzico di sale e mangiatele 
ben calde.

ALICI ALLA MENTA
Per 4 persone

-	 600 g di alici
-	 limoni succosi
-	 1 bel mazzo di menta
-	 3 spicchi di aglio
-	 5 cucchiai di olio extravergine di oliva
-	 2 cucchiaini di zucchero
-	 sale e pepe

Pulite le alici, eliminando la testa, la lisca e anche 
la coda, lavatele con cura e asciugatele su un 
canovaccio. 
Ungete con un cucchiaio di olio il fondo di un tegame 
a bordi bassi e disponetevi sopra uno strato di foglie 
di menta e aglio tritato, quindi uno strato di alici; 
versateci sopra un cucchiaio di olio, salate e pepate, 
quindi ricominciate con la menta e l’aglio. Continuate 
così finché non esaurite le alici.
Spremete i due limoni e sciogliete nel succo lo 
zucchero, versate sopra le alici a strati e mettete a 
cuocere coperte a fuoco dolce per 30 minuti circa, 
“scotolando” di tanto in tanto il tegame, ma evitando 
di mescolare con la forchetta. 

Le alici, o come si dice sulla costa orientale, i masculini, 
saranno buonissime dopo alcune ore di riposo.

TORTINO DI ALICI
Per 6/8 persone

-	 1 kg di alici circa
-	 3 limoni grandi
-	 200 g di pangrattato
-	 100 g di pecorino
-	 mezzo bicchiere di olio extravergine di oliva
-	 sale

Pulite bene le alici eliminando la testa e la lisca; 
apritele in due, a libretto, cercando di conservare 
la coda.
Passate le alici pulite nell’olio e poi in un composto 
preparato con due parti di pangrattato e una parte 
di pecorino grattugiato. Richiudete le alici così 
impanate e sistematele in una pirofila unta di olio, 
alternando i pesciolini con alcune fettine di limone. 
Ultimate con un filo di olio e cuocete in forno già 
caldo per circa venti minuti a temperatura media.

NANNATO MARINATO
Per 4 persone

-	 500 g di bianchetti
-	 2 limoni succosi
-	 sale
-	 pepe o peperoncino
-	 prezzemolo o menta (facoltativi)
-	 olio extravergine di oliva

Sciacquate i bianchetti in un piccolo scolapasta a 
maglie strette e fate scolare accuratamente l’acqua. 
Spremete il limone e raccogliete il succo in una ciotola 
in cui verserete i pesciolini facendo in modo che ne 
siano ben coperti. 
Lasciate marinare per almeno un’ora, quindi scolateli 
e conservate il succo di limone che emulsionerete con 
l’olio, il sale, il pepe o il peperoncino e, se vi piace, 
con prezzemolo o menta. 
Condite i bianchetti con questa marinata e servite.
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Cose duci

CANNOLI
La ricetta è un regalo di Gianna, che alla cucina siciliana 
è arrivata per amore; di un siciliano, ovviamente.

Per 10 cannoli

Per le cialde:
-	 300 g di farina
-	 30 g di zucchero
-	 25 g di burro
-	 15 g di cacao amaro in polvere (questa aggiunta è nostra)
-	 1 bicchierino di Marsala secco
-	 1 pizzico di sale
-	 1 albume

Per il ripieno:
-	 300 g di ricotta di pecora
-	 150 g di zucchero a velo
-	 50 g di scorza di arancia candita
-	 50 g di cioccolato fondente a pezzettini
-	 un bicchierino di rum (facoltativo)
-	 olio di semi di arachidi o strutto per friggere

Setacciate la farina, unite lo zucchero, il sale  
e il cacao in polvere, quindi il burro e il Marsala. 
Impastate finché non avrete tra le mani una pasta 
elastica e molto morbida dal colore ambrato.  
Formate una palla, avvolgetela nella pellicola  
e lasciatela riposare in frigorifero per un’oretta.
Nel frattempo preparate il ripieno: passate al setaccio 
fine la ricotta e unite lo zucchero, quindi montate tutto 
con le fruste finché non otterrete un composto molto 
gonfio e lucido. Unite le scorze candite e il cioccolato 
a pezzettini e, se vi piace, aromatizzate con il liquore. 
Conservate la crema in frigorifero ben coperta in 
modo che non assorba odori.
Riprendete la pasta e lavoratela con il mattarello  
o con la macchinetta per ottenere uno spessore di 
qualche millimetro, ritagliate delle forme ovali e 
avvolgetele attorno alle forme per cannoli (oggi di 
acciaio ma tradizionalmente di canna di bambù) e 
sigillate i lembi al centro con un po’ di albume.
Scaldate l’olio (o, ancora meglio, lo strutto) in una 
pentola con i bordi alti e quando avrà raggiunto il 
punto di fumo immergeteci i cannoli con tutta la forma. 
Fate cuocere brevemente, quindi toglieteli con la 
schiumarola e fateli scolare sulla carta assorbente.  
Una volta freddi sfilateli dalla forma.
Farcite i cannoli solo al momento di mangiarli, 
altrimenti la pasta si bagnerebbe eccessivamente.
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