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Intraduzione

“l'ltalia senza la Sicilia non lascia
alcuna immagine nell'anima:

qui & la chiave di tutto”.

Goethe, Viaggio in ltalia,

13 Aprile 1787

la cucina siciliana & cucina di curtigghiu, owvero 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 & una cucina che misura
se stessa sullo scenario delle pit grandi tradizioni gastronomiche: quella

araba dell'agro e del dolce, quella francese dei Monsu, quella contadina che
amministra, con una sapienza piena di gusto, i prodotti della ferra. Se mille sono
le variazioni, ognuna & naturalmente la migliore e scatena discussioni infinite
sull'ortodossia degli ingredienti, sulle modalita del confezionare, sulla prodezza
dei fornitori, sulla superiorita orgogliosa di un mercato. E cosi che il compito di
raccontare e di mostrare una cucina che € un universo di sapori e di voci puod
risultare non solo difficile, ma propriamente “pericoloso”.

Per non rischiare di perderci, abbiamo afferrato il lembo che pit ci sembrava
familiare e sensato per sbrigliare la matassa, interrogando nonne, zie, amiche
e amici da una costa all'altra di quella che certamente & un'isola, ma ancora di
piv un confinente. Di parola in parola, di boccone in boccone la nostra cucina
siciliana non & dunque soltanto un libro a sei mani (quelle dei suoi fre autori) ma
anche a molte voci e, ci piacerebbe, a molte facce.



FRITTELLE DI NANNATO

Per 4 persone

- 500 g di bianchetfi

- 2 vova

- 2 cucchiai di parmigiano

- 1 cucchiaio di farina

- olio di semi di arachidi per friggere
- sale

Sciacquate brevemente i bianchetti, quindi scolafeli
bene.

Sbattete le vova, unite il formaggio, la farina, un
pizzico di sale e i bianchetti.

Con un cucchiaio formate delle frittelle che verserefe
direttamente nell’clio bollente; appena sono dorate
rigiratele e cuocetele ancora pochi minuti.
Tamponate le friftelle con la carta assorbente,
aggiungefe ancora un pizzico di sale e mangiatele
ben calde.

ALICI ALLA MENTA

Per 4 persone

- 600 g di dlici

- 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 fritato, quindi uno strato di alici;
versateci sopra un cucchiaio di olio, salate e pepate,
quindi ricominciate con la menta e I'aglio. Continuate
cosl finché non esaurite le alici.

Spremete i due limoni e sciogliefe nel succo lo
zucchero, versate sopra le alici a sirati e mettefe a
cuocere coperte a fuoco dolce per 30 minuti circa,
"scotolando” di tanto in fanfo 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.
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TORTINO DI ALICI

Per 6/8 persone

- 1 kg di dlici circa

- 3 limoni grandi

- 200 g di pangraftato

- 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 librefto, cercando di conservare
la coda.

Passate le dlici pulite nell'olio e poi in un composto
preparato con due parti di pangrattato e una parfe
di pecorino grattugiato. Richiudete le alici cosi
impanate e sistematele in una pirofila unta di olio,
altfernando i pesciolini con alcune fettine di limone.
Ultimate con un filo di olio e cuocete in forno gia
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 (facoltativil
- olio extravergine di oliva

Sciacquate i bianchetti in un piccolo scolapasta a
maglie strefte e fate scolare accuratamente |'acqua.
Spremete il limone e raccogliete il succo in una ciofola
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
I'olio, il sale, il pepe o il peperoncino e, se vi piace,
con prezzemolo o menta.

Condite i bianchetti con questa marinata e servite.






Cose duci
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CANNOILI

La ricetta & un regalo di Gianna, che alla cucina siciliana
¢ 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 aggiunfa & 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 strutio 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 fra le mani una pasta
elastica e molfo morbida dal colore ambrato.

Formate una palla, awolgetela nella pellicola

e lasciatela riposare in frigorifero per un’oretta.

Nel frattempo preparate il ripieno: passate al setaccio
fine la ricofta e unite lo zucchero, quindi montate tutfo
con le fruste finché non ofterrete un composto molto
gonfio e lucido. Unite le scorze candite e il cioccolato
a pezzeffini 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 oftenere uno spessore di
qualche millimetro, ritagliate delle forme ovali e
awolgetele attorno alle forme per cannoli (oggi di
acciaio ma fradizionalmente di canna di bambu) e
sigillate i lembi al centro con un po’ di albume.
Scaldate I'clio (0, ancora meglio, lo strutio) in una
pentola con i bordi alti e quando avra raggiunto il
punto di fumo immergeteci i cannoli con tutta la forma.
Fate cuocere brevemente, quindi togliefeli con la
schiumarola e fateli scolare sulla carta assorbente.
Una volta freddi sfilateli dalla forma.

Farcite i cannoli solo al momento di mangiarli,
alfrimenti la pasta si bagnerebbe eccessivamente.
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TAVOILA DELLE RICETTE

Sfizianisi

Olive in salamoia “cunzate” (condite)
Olive farcite alla menta

Arancine di riso

Crispéddi con ricotta o acciughe
Panelle

Pane ca’ meusa della focacceria
di San Francesco

Pizza siciliana

Scaccia ragusana

Scacciata catanese con tuma e acciuga
Calia e simenza

‘ngiminati

Pane cunzato

Pruimi

Pasta alla Norma

Pasta con la mollica

Pasta con i vrocculi arriminati
Pesto alla frapanese

Pasta con la ricotta

Maccarruna con il filo al sugo vegetale
di vino cotfo

Spaghetti con i ricci

Spaghetti con la bottarga
Pasta con le sarde

Pasta ‘ncasciata

Timballo di riso

Timballo di maccheroni

Il timballo palermitano di lldazza
Minestra di cucuzza lunga
Minestra di tinnirume

Macco verde di fave

Minestra di lenticchie di Linosa
Pane coffo

Cuccia a minestra

Carni
Coniglio alla cacciatora

Coniglio all'agrodolce

Pollo all'agrodolce
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Falso magro

Salsicce al sugo

Trippa al sugo

Polpette al sugo

Castrato alla brace

Salsicce sul coppo

Pesce

Sarde a beccafico

Stoccu @’ missinisi

Tunnina ca’ cipuddata
Cotolette di spatola

Polpette di sarde e uva passa
Insalata di occhi di bue di don Carmelo
Insalata di mauru

Involtini di pesce spada

Pesce spada agghiotta

Frittelle di nannato

Alici alla menta

Tortino di dlici

Nannato marinato

Aguglie al pomodoro

Triglie di scoglio al finocchietto
Sgombro con il salmoriglio
Costardelle alla messinese

Il cuscus di Enza

Verdure e legumi
la parmigiana di melanzane
di nonna Pina
Fave fresche e cipolle
Insalata di cavolo trunzo
Peperoni al vino cotto
Carciofi arrostiti
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Agghiata di zucca con menta fresca
Caponata di melanzane di Anna
Caponata di carciofi

Il cavolfiore affogato di zia Sara
Insalata di cedro e cipolla

Insalata di arance e finocchio

Insalata di arance e aringa affumicata
Insalata di arance e olive verdi

Verdure infornate

Cose duci
Gelo di limone

Gelo di arancia

Celo di mellone (anguria)
Celo di cannella
Biancomangiare

Paste di mandorla
Pignolata al miele
Pignolata messinese
Mostaccioli

Cubbaita di giuggivlena (torrone
di sesamo)

Cubbaita di ménnuli (torrone
di mandorle)

Frastuca (torrone di pistacchio)
Cuccia

Cannoli

Cassata

Minne di sant’Agata

Sfinci di san Giuseppe
Cranita di limone

Cranita di mandorle

Granita di caffé

Cranita di gelsi

la brioche con il tuppo di nonna Adele

Celato di latte di mandorle
La fetta moca

Latte di mandorla

Da conservane
liquore di caffe

Finocchio marino soft'olio

Vino cotto

Cofognata

Mostarda

Strattu dit pomodoro

Pomodori secchi

le ricefte per i capperi da Pantelleria

la ricetta per i capperi da Salina

di Re Umberto

Cucunci soft'aceto
Ingredienti
Rimescolando

Chutney di fichi d'India bianchi

Gazpacho di cucuzza lunga

Alici in foglia di limone

"Sigari” di piacentino nelle foglie
di limone

Tapenade di capperi

Sformato di “tenerezza”

Alici al kumquat

Gambero rosso marinato

Sale alla zagara

Spaghetti arancia e gambero rosso

Avista al cioccolato di Modica

Pollo al sale

Filetto di maiale in crosta di mandorle
e pistacchi

Calamari al marsala

Tiramist di peperoni al vino cotto

Tarte tatin di pomodorini e finocchietto

selvatico

Marmellata di mandarini

di Maria Catena
Limonata al gelsomino
Granita di nero d'Avola

Panna cotta agli agrumi
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Calamari al marsala

Calia e simenza
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Carne sulle foglie di limone
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Castrato alla brace
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