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    Maior ilha do Mediterrâneo e território carregado de história várias vezes milenar, onde atuaram fenícios, gregos, romanos, árabes, normandos e espanhóis, a Sicília é famosa também pela excelência de seus pratos e inconfundíveis sabores. Uma italiana que muito bem conhece a ilha desde a infância e que mora no Brasil há cinco décadas, Maria Montanarini, comprova isso com muitas receitas, algumas das quais lhe foram passadas pela sogra siciliana. A autora não apenas as pôs em prática na sua atividade de ótima cozinheira familiar como as vem experimentando na condição de chef e coproprietária de restaurantes em São Paulo.




    Este livro agrega a essa credencial um procedimento que tem sido padrão nas publicações do Senac São Paulo sobre gastronomia: a informação histórica e cultural que contextualiza a particularidade culinária em foco. Faz-se assim nesta obra por meio de dois trabalhos de profissionais especializados, o jornalista J. A. Dias Lopes e a historiadora Marcia Camargos. O público geral interessado e os estudantes de turismo e gastronomia das Faculdades Senac na capital e no interior de São Paulo encontram aqui o essencial dos universalmente apreciados sabores sicilianos.
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    Eu não conheci meu avô paterno nem minha avó materna. Vivemos muitos anos com o pai da minha mãe, Domenico Amato, que era ao mesmo tempo sogro e tio dos meus pais, pois eles eram primos de primeiro grau – filhos de dois irmãos Amato: Domenico e Antonio Amato. Meu avô Domenico, ou Dom Mício, como era mais conhecido, era um homem bonito, alto, com um enorme bigode.




    Moramos até meus 8 anos em Gênova, e passávamos as férias escolares na Sicília, na casa de campo do meu avô, em uma cidadezinha chamada San Miceli, que fica a uma hora de carro de Messina. Essa casa foi comprada pelo meu avô por minha causa, pois eu sofria de bronquite e precisava de ar puro.




    Lembro-me bem que Dom Mício preparava o café da manhã para todos nós. Ele torrava fatias de pão caseiro no fogão a carvão e depois passava sobre elas uma camada de banha de porco. O cheiro se espalhava pela casa, e ele nem precisava nos chamar quando o café estava pronto: aquele aroma era o despertador da casa! Num piscar de olhos, eu e minhas irmãs aparecíamos na cozinha.
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    Meu avô sabia cozinhar, mas quando ficou mais idoso teve problemas de saúde e precisou seguir uma dieta rigorosa. Ele fervia o pescestocco – um tipo de bacalhau seco – com batatas, e, na hora de servir, regava tudo com azeite de oliva de ótima qualidade e um pouco de sal. Até hoje, esse é o meu prato predileto e também o das minhas irmãs.




    Meu pai também sabia cozinhar, e era um grande inventor. Fazia experiências, variava os molhos, acrescentava ingredientes novos (aqueles que tinha à mão). Seus pratos eram sempre uma surpresa: saborosos e diferentes. Em nossa casa sempre havia convidados para o almoço ou jantar. Meu pai sempre convidava um amigo ou parente, pois tinha comida farta. Mas, se por acaso não tivesse comida para todos, isso não o preocupava. Ele entrava na cozinha e em poucos minutos preparava uma massa deliciosa.




    Das muitas lembranças que tenho de minha infância, boa parte passou-se em festas típicas da Sicília. A vendemmia, tempo de colheita das uvas, ocorria em setembro, e era aguardada o ano inteiro! Minha tia Anna tinha um podere, uma espécie de chácara, onde cultivava uvas para fazer vinho. Ela sempre nos convidava para passar o dia na chácara e participar da colheita. Cada um levava uma cestinha e uma tesoura. Quando o cesto ficava cheio, as uvas eram levadas para um tanque enorme. No final, tirávamos os sapatos e pisávamos em toda aquela uva. Lá pelo meio-dia, o almoço era servido: em geral, o prato principal era o Agnello alla Cacciatora. Nessa ocasião minha tia aproveitava para extrair o mosto das uvas, para fazer a Mustarda, doce que parece uma manjar, feito em forminhas de barro e guardado para ser consumido no inverno.
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    Também a Pasquela, comemorada um dia após a Páscoa, era muito aguardada. Todos costumavam fazer piqueniques, e a família se reunia. Minha tia levava a Torta Pasqualina, torta apropriada para se comer no período da Semana Santa, por não conter carne no recheio. Minha mãe também fazia essa torta na Semana Santa, porém, na hora de servir, quebrava um ovo para cada membro da família.­




    A casa onde morávamos em Messina, até a guerra (Segunda Guerra Mundial), era no segundo andar de um pequeno sobrado. Tinha um grande terraço, com saída pela cozinha. Debruçada nele, podia-se ver uma enorme árvore de figos roxos. Como eram gostosos! Nós os colhíamos quando eles apresentavam a camicedda stracciata, ou seja, quando a pele ficava toda cheia de rachaduras. Com eles, minha mãe costumava fazer uma Schiacciata fabulosa. Infelizmente não tenho essa receita. Até tentei inventar uma, mas não ficou igual à de minha mãe. Também, os figos eram outros… Depois que a guerra acabou, minha mãe não pôde mais fazer a tal torta de figos, pois uma bomba acabou derrubando a árvore.
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    Quando a guerra terminou, nossa casa estava parcialmente destruída. O curtume do meu avô Domenico e de meu pai – eles trabalhavam juntos – estava em ruínas. A bigorna onde se batia o couro tinha desaparecido.




    Meu pai sempre teve paixão pelo Brasil. Pelos livros que comprava, conhecia quase tudo sobre o país. Sempre achou que o Brasil era o país do futuro… Acabada a guerra, resolveu vir para cá. Assim que chegou, ficou deslumbrado com as possibilidades comerciais do país. Pouco tempo depois, avisou que arrumássemos as malas, pois ele havia decidido morar aqui.




    Em 1950, minhas irmãs, Ana e Pina, partiram. Eu e minha mãe ficamos mais um pouco, pois eu estava terminando a faculdade de letras e faltava pouco para a formatura.




    Nesse meio-tempo, prestei um concurso para lecionar nas escolas da prefeitura. Acabei passando, e fui dar aulas em uma cidadezinha que eu mesma havia escolhido. Lembro-me que a tal cidade ficava longe. Eu ia de trem, mas tinha que descer na estação e seguir um bom pedaço a pé. A cidade ficava na montanha, e muitas vezes eu percorria a longa subida montada num burrinho. Lá, a “professora” usufruía de grande status! Depois da polícia, os chamados carabinieri, era a segunda personalidade do local.




    Com meu diploma em mãos, eu e minha mãe partimos para o Brasil, ao encontro da família. Lembro do desembarque no Porto de Santos. Assim que cheguei, conheci uma pessoa que depois se tornaria meu marido e pai de meus dois filhos. Meus tesouros!




    Quando me casei, em 1951, eu não sabia cozinhar muito bem. Sempre estudei e não tive tempo para aperfeiçoar meus dotes culinários como minhas duas irmãs. Mas precisei aprender, pois meu marido estava muito bem acostumado com a “comidinha da mamãe”, e sempre fazia comparações… Então pedi que minha irmã, Pina, me desse umas aulas de culinária. E pedi a ajuda de minha sogra também, pois eu queria aprender a fazer os pratos de que meu marido gostava.




    Depois de algum tempo, começaram a aparecer colegas de escola dos meus filhos para almoçar em nossa casa. Eles faziam questão de comer as delícias da mamma do Duílio e da Helena! Até hoje, quando reencontro alguns desses colegas, eles recordam as várias vezes que estiveram lá em casa, e muitas vezes lembram-se até mesmo das receitas de que mais gostavam, como o Fuzili cu Ragu di Carni ou o Macarrão com Ossobuco.




    Meu pai vinha todos os domingos na minha casa, no Alto de Pinheiros, em São Paulo, e me ensinava várias receitas, entre elas o Braciulittini di Carni ou di Tunnu Biancu. No final de cada festa de aniversário, tanto meu como dos meus filhos, ele entrava na cozinha e preparava uma bela macar­ronada que era servida para os convidados que ainda estavam em casa. Isso acontecia às 11 da noite ou até mesmo à 1 da madrugada!




    





      [image: ]

    








    Certa vez, minha irmã precisou se ausentar da gerência da cozinha no restaurante em que trabalhava. Eu a substituí durante cinco anos, e assim teve início minha incursão pela culinária pro­fissional.




    Como é possível verificar pela pequena amostra que representa minha família, os sicilianos sempre foram grandes gourmet. O segredo dessa particularidade parece residir no fato de que a família siciliana tem prazer de cozinhar para amigos e parentes.
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    É claro que as receitas já estão ganhando transformações. A cozinha está mais leve. Substituiu-se a frigideira pelo forno. Já pode-se falar de cozinha siciliana moderna, com cruzamentos culturais, sensualidade, influências. É o fermento ativo dessa nova cozinha, que está pronta para reinventar e substituir! Mas aqui o leitor poderá conhecer as receitas tradicionais. E, à medida que lê as receitas, vai também conhecendo um pouquinho da origem de algumas delas, em fatos que se misturam com a própria história da ilha.




    Bom apetite!




    Maria Montanarini
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        [*] A tradução é literária e não literal. (N. do E.)


      


    


  




  

    

      ENTRADAS, SOPAS E SALADAS


    


  




  

    




    > ENTRADAS




    Alivi Scacciati
 (Azeitonas à Siciliana)





    INGREDIENTES:




    

      	500 g de azeitonas verdes




      	1 coração de salsão branco




      	2 colheres de sopa de alcaparras no vinagre




      	100 ml de azeite de oliva




      	1 ou 2 pimentas vermelhas




      	2 colheres de sopa de vinagre branco




      	1 colher de sobremesa de grãos de erva-doce amassados




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Retire os caroços das azeitonas e amasse-as com um martelo de madeira. Corte a parte interna do salsão em rodelas finas e pique as pimentas.




    Coloque as azeitonas e as alcaparras em uma tigela, tempere com o azeite, as pimentas, o salsão, o vinagre, os grãos de erva-doce, sal e pimenta-do-reino. Deixe tomar gosto por algumas horas antes de servir.­




    TEMPO DE PREPARO: 40 min.




    RENDIMENTO: Serve de 6 a 8 pessoas.




    Arancini 
 (Bolinhos de Arroz Recheados)





    INGREDIENTES:




    

      	500 g de arroz




      	50 g de queijo pecorino ralado




      	½ envelope de açafrão




      	4 ovos inteiros




      	[molho ragu de carne]




      	100 g de queijo canestrato ou similar cortado em cubos




      	50 g de farinha de trigo




      	50 g de farinha de rosca




      	2 xícaras de óleo de girassol ou banha de porco




      	sal e pimenta-do-reino a gosto




      	folhinhas de sálvia para enfeitar


    




    MODO DE PREPARO:




    Ferva em água o arroz, juntando sal moderadamente, e depois escorrendo-o quando estiver al dente. Ainda quente, espalhe o arroz em uma pedra de mármore. Misture o arroz com o queijo pecorino ralado para formar liga.




    Em seguida, dissolva o açafrão em uma xícara de água quente e junte ao arroz. Acrescente à massa 2 ovos batidos.




    Quando tudo estiver bem misturado, coloque metade da massa na mão esquerda e cave um buraco ao centro com a ponta dos dedos da outra mão, onde será colocada uma boa colher de molho ragu. Nessa porção de molho, coloque um cubo de queijo de cerca 2 cm e acrescente pimenta-do-reino, caso seja necessário. Cubra com outra colherada de arroz.




    O arancino deve ser moldado com as mãos até atingir o formato de uma laranja, prestando-se sempre atenção para que o molho de ragu não vaze para fora. Depois é só empaná-lo na farinha de trigo, em 2 ovos batidos e em seguida na farinha de rosca.




    Frite o arancino em uma frigideira grande com óleo (ou banha) fervente. Depois de fritos, enfeite cada bolinho com uma folhinha de sálvia, como se fosse o cabinho da laranja.




    CURIOSIDADE: Dentro da balsa que leva o trem do continente para a ilha (o traghetto) existe um bar onde se pode comer o arancino. De tão grande e gostoso, esse bolinho pode até substituir o almoço! O arancino é também servido como entrada em muitos restaurantes da ilha.




    TOQUE PESSOAL: Em casa, eu aproveito sobras de arroz e de ragu para fazer os arancini.




    TEMPO DE PREPARO: 60 min.




    RENDIMENTO: 8 a 10 bolinhos.




    Attupateddi ccull’ Agghiu e l’Ogghiu
 (Escargot em Alho e Óleo)





    INGREDIENTES:




    

      	100 ml de azeite de oliva




      	2 dentes de alho cortados em lascas




      	1 macinho de salsinha picada




      	800 g de escargot





      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Em uma panela de cerâmica (ou pedra-sabão), esquente o azeite com o alho e a metade da salsinha. Coloque o escargot e mexa com uma colher de pau até o azeite penetrar na casca. Tente tirar a pele que protege o escargot. Use um palito de dentes: se eles saírem com facilidade, é sinal de que estão prontos para serem servidos. Então, apague o fogo, acrescente o restante da salsinha, sal e pimenta.




    DICA: Attupateddi é um tipo de escargot. Como é difícil encontrá-lo no Brasil, a receita foi adaptada para o uso de escargot.




    CURIOSIDADE: Na Sicília, durante o inverno, era hábito comer attupateddi. Durante as primeiras chuvas saíamos para recolhê-los, e minha mãe os preparava da forma tradicional: ela deixava os attupateddi “expurgarem” durante um dia e uma noite inteiros.­




    TEMPO DE PREPARO: 15 min.




    RENDIMENTO: 4 porções.




    Cacocciuli Chini
 (Alcachofras Recheadas)





    INGREDIENTES:




    

      	4 alcachofras frescas




      	suco de 1 limão




      	300 g de pão amanhecido ralado




      	100 ml de azeite de oliva




      	1 colher de sopa de alcaparras




      	100 g de queijo pecorino ralado




      	5 colheres de sopa de salsinha picada




      	100 ml de óleo de girassol




      	4 filés de aliche em azeite




      	2 tomates cortados em rodelas




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Lave as alcachofras e retire as folhas feias. Com uma tesoura, corte os cabos e as pontas das alcachofras. Deixe de molho em água com limão.




    Em uma terrina, coloque o pão ralado, azeite, as alcaparras, o queijo ralado (reserve um pouco do queijo), a salsinha, o sal e a pimenta. Misture bem.




    Retire as alcachofras da água e bata-as de cabeça para baixo para abrir as folhas e retirar o excesso de água. Comece a rechear pelo centro, abrindo bem a alcachofra. Faça o mesmo com as folhas laterais. Quando todas estiverem recheadas, coloque-as em uma panela grande o suficiente para acomodá-las lado a lado.




    Regue uma a uma com azeite. Coloque em cada alcachofra um filé de aliche, queijo ralado e uma rodela de tomate. Acrescente água até a metade da panela, juntando um pouco de azeite e óleo, sal e pimenta. Tampe e deixe cozinhar em fogo baixo.




    Para saber se as alcachofras estão cozidas, basta retirar uma folha. Se ela soltar com facilidade, o prato está pronto!




    TEMPO DE PREPARO: 40 min.




    RENDIMENTO: 4 porções.




    Capunatina Siciliana 
 (Berinjela Agridoce)





    INGREDIENTES:




    

      	1 kg de berinjela




      	400 g de cebola cortada em rodelas




      	4 dentes de alho cortados em lascas




      	2 colheres de sopa de azeite de oliva




      	1 talo de salsão branco picado




      	4 colheres de sopa de alcaparras




      	½ xícara de azeitonas verdes sem caroço




      	500 g de tomates sem pele e sem sementes




      	2 colheres de óleo de girassol




      	½ xícara de vinagre branco




      	1 colher de sopa de açúcar




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Corte as berinjelas em cubos, com a casca, coloque sal e deixe escorrer sobre uma peneira.




    Numa panela, refogue a cebola e o alho no azeite. Acrescente o salsão, as alcaparras escorridas e as azeitonas, deixe refogar, e coloque os tomates bem picados.




    Em uma frigideira antiaderente, frite no óleo as berinjelas escorridas. Quando estiverem coradas, retire e junte aos tomates na panela. Mexa, verifique o sal e coloque pimenta, e deixe tomar gosto. Junte o vinagre e o açúcar e continue a cozinhar em fogo baixo até reduzir o vinagre. Retire do fogo e espere esfriar.




    DICA: Essa receita também pode ser feita no forno, colocando-se todos os ingredientes na assadeira e mexendo de vez em quando.




    TEMPO DE PREPARO: 30 min.




    RENDIMENTO: Serve de 4 a 6 pessoas.




    Carote al Marsala
 (Cenoura ao Marsala)





    INGREDIENTES:




    

      	500 g de cenouras lavadas e descascadas




      	4 colheres de sopa de azeite de oliva




      	2 dentes grandes de alho cortado em lascas




      	1 xícara de chá de vinho Marsala




      	1 macinho de salsinha picada




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Corte as cenouras em fatias grossas. Em uma panela, aqueça azeite de oliva, juntando o alho até dourar. Acrescente as cenouras, o sal e a pimenta. Cozinhe por 2 minutos, mexendo sempre. Junte o vinho Marsala e continue cozinhando em fogo baixo, com a panela tampada, por mais 10 minutos. Caso as cenouras ainda estejam duras, acrescente um pouco de água até completar o cozimento.




    Depois de prontas, coloque-as em uma travessa e salpique salsinha por cima.




    TEMPO DE PREPARO: 15 min.




    RENDIMENTO: Serve 6 pessoas.




    Cassateddi di Caciu i Anciovi
 (Meia-Lua de Queijo e Aliche)





    INGREDIENTES DA MASSA:




    

      	300 g de farinha de trigo




      	1 ovo inteiro




      	20 g de manteiga ou margarina




      	1 pitada de sal




      	½ copo de água ou mais


    




    INGREDIENTES DO RECHEIO:




    

      	10 fatias de queijo minas meia cura




      	5 filés de aliche em azeite


    




    MODO DE PREPARO:




    Massa: misture os ingredientes até formar uma massa lisa e firme. Deixe descansar por 2 horas. Abra a massa bem fina com o rolo ou com a máquina caseira de fazer macarrão. Corte círculos de massa (do tamanho de uma xícara de chá).




    Recheio: recheie cada círculo de massa com uma fatia de queijo e ½ filé de aliche escorrido. Dobre na metade (meia-lua), aperte bem as bordas e frite em óleo quente.




    TOQUE PESSOAL: Eu, em vez de fritar, asso as meias-luas, passando por cima um ovo batido com a ajuda de um pincel.




    TEMPO DE PREPARO: 30 min.




    RENDIMENTO: 10 a 12 porções.




    Cucuzza all’Auruduci
 (Abóbora Agridoce)





    INGREDIENTES:




    

      	1 kg de abóbora madura




      	4 colheres de sopa de azeite de oliva




      	1 dente de alho cortado em lascas




      	1 ramo de hortelã picada




      	1 ramo de salsinha picada




      	30 g de açúcar




      	½ copo de vinho branco misturado com 4 colheres de sopa de vinagre branco




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Corte a abóbora em fatias não muito finas.




    Em uma frigideira antiaderente, coloque o azeite, o alho, a salsinha, a hortelã (reserve algumas folhinhas para enfeitar), sal e pimenta. Frite aos poucos as fatias de abóbora. Misture o açúcar no vinagre e despeje sobre as fatias de abóbora na frigideira.




    Sirva colocando no prato as fatias como se fosse carpaccio. Regue com o molho que sobrou na panela e enfeite com folhas de hortelã.




    TOQUE PESSOAL: Eu não frito as fatias de abóbora. Uso uma frigideira antiaderente e, com pouco azeite, grelho as fatias de abóbora. Se quiser, acrescente ao molho um pouco de canela em pó.




    TEMPO DE PREPARO: 30 min.




    RENDIMENTO: Serve 6 pessoas.




    Cucuzzeddi ccu Scapici 
 (Abobrinha à Escabeche)





    INGREDIENTES:




    

      	5 abobrinhas médias finas e compridas




      	½ xícara de óleo de girassol




      	1 colher de sopa de açúcar




      	3 colheres de sopa de vinagre




      	1 ramo de hortelã




      	1 dente de alho cortado em lascas




      	1 colher de sopa de uvas passas de molho em água morna




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Corte as abobrinhas pela metade e no comprimento, em tiras. Frite em óleo quente e reserve.




    Na mesma frigideira, misture o açúcar ao vinagre, mexendo bem para dissolver o açúcar. Acrescente as folhas de hortelã picotadas com as mãos, o alho e as passas. Misture bem e coloque sal e pimenta.




    Arrume as abobrinhas em um refratário, em camadas, regando-as com o molho. Deixe tomar gosto, tampando por algumas horas antes de servir.




    DICA: Esse prato pode ser uma entrada ou um acompanhamento para assados.




    TOQUE PESSOAL: Eu preparo essa receita e deixo em uma tigela de vidro por vários dias.




    TEMPO DE PREPARO: 20 min.




    RENDIMENTO: Serve de 6 a 8 pessoas.




    Filetti ‘i Pipiruni 
 (Pimentão em Tiras)





    INGREDIENTES:




    

      	2 pimentões médios verdes




      	2 pimentões médios amarelos




      	2 pimentões médios vermelhos




      	4 colheres de sopa de farinha de rosca




      	4 colheres de sopa de queijo ralado




      	1 colher de sopa de alcaparras em óleo




      	1 colher de sopa de salsinha picada




      	1 colher de sopa de cebolinha verde picada




      	5 colheres de azeite de oliva




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Corte todos os pimentões pelo comprimento em tiras finas e coloque uma camada deles em um recipiente refratário untado. Sobre essa camada coloque a farinha de rosca misturada ao queijo ralado, as alcaparras, a salsinha, a cebolinha, sal e pimenta. Coloque outra camada de pimentões e cubra com os mesmos ingredientes. Faça assim até acabarem os pimentões.




    Regue com azeite e leve ao forno brando por 1 hora.




    TEMPO DE PREPARO: 40 min.




    RENDIMENTO: Serve 10 pessoas.




    Friteddi di Baccalà
 (Bacalhau Frito com Massinha)





    INGREDIENTES:




    

      	500 g de bacalhau já dessalgado




      	150 g de farinha de trigo




      	água morna (suficiente para desmanchar a farinha de trigo)




      	½ xícara de óleo de girassol




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Escorra, enxugue e corte o bacalhau em quadrados.




    Misture a farinha de trigo com água morna e algumas colheres de óleo. Verifique o sal e acrescente pimenta. Misture bem até a massa ficar lisa e líquida. Coloque os pedaços de bacalhau dentro dessa massa e frite em óleo quente até ficarem dourados e crocantes.




    Retire com uma escumadeira e deixe sobre papel absorvente para retirar o excesso de óleo.




    DICA: Para dessalgar o bacalhau, deixe-o de molho em água fria por uma noite na geladeira. No dia seguinte, troque a água. Deve ficar na geladeira até a hora de preparar.




    TEMPO DE PREPARO: 30 min.




    RENDIMENTO: Serve 8 pessoas.




    Frittata ‘cchi Faviani
 (Fritada de Favas Frescas)





    INGREDIENTES:




    

      	500 g de favas frescas sem casca




      	3 colheres de azeite de oliva




      	1 dente de alho cortado em lascas




      	10 folhas de manjericão




      	6 ovos




      	100 g de queijo pecorino ralado




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Deixe de molho as favas debulhadas em uma panela com água fria e um pouco de sal por meia hora. Retire-as e escorra-as.




    Em outra panela, ferva um pouco de água. Quando atingir fervura, coloque as favas e cozinhe por 5 minutos. Escorra outra vez.




    Em uma frigideira antiaderente com azeite, coloque o alho e o manjericão. Deixe tomar gosto e acrescente as favas, um pouco de sal e pimenta. Tampe e cozinhe por 5 minutos em fogo baixo. Quando as favas estiverem macias, apague o fogo e deixe esfriar.




    Numa tigela, coloque os ovos, o queijo pecorino ralado, sal e pimenta (se necessário). Junte as favas e bata. Despeje os ingredientes numa frigideira antiaderente e, em fogo baixo, cozinhe até os ovos atingirem consistência de omelete. Use um prato grande para virar a fritada e cozinhá-la do outro lado. Quando pronta, pode ser servida quente ou até mesmo fria.




    TEMPO DE PREPARO: 20 min.




    RENDIMENTO: Serve 8 pessoas.




    Milincianeddi Sapurusi
 (Pequenas Berinjelas Deliciosas)





    INGREDIENTES:




    

      	12 berinjelas pequenas




      	5 tomates sem pele e sem sementes




      	2 dentes de alho cortados em lascas




      	4 filés de aliche no azeite




      	1 colher de sopa de orégano




      	1 raminho de manjericão picado




      	4 colheres de azeite de oliva




      	½ xícara de óleo de girassol




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Corte os cabinhos das berinjelas e retire um pouco do miolo.




    Misture o tomate cortado em tiras com o alho, os filés de aliche em pedacinhos, o orégano, o manjericão, sal e a pimenta. Recheie as berinjelas com esses ingredientes.




    Coloque as berinjelas de pé em uma assadeira alta (capaz de conter as 12 berinjelas), uma ao lado da outra. Jogue um pouco de azeite por cima e por baixo. Colocar o ½ copo de óleo misturado a ½ copo de água. Cozinhe em forno preaquecido por 40 minutos. Retire quando as berinjelas estiverem coradas e macias.




    DICA: Os recheios podem ser variados. Usando sempre tomate sem pele e sem sementes, troque os filés de aliche por salame cortado em tiras, queijo fresco, molho ragu ou até mesmo queijo ralado.




    TEMPO DE PREPARO: 15 min.




    RENDIMENTO: Serve de 6 a 8 pessoas.




    Milinciani Chini
 (Berinjela Recheada)





    INGREDIENTES:




    

      	8 berinjelas pequenas




      	1 xícara de queijo fresco cortado em cubos




      	1 dente de alho cortado em lascas




      	10 folhas de hortelã picadas




      	1 colher de sopa de pimenta-do-reino




      	1 xícara de óleo de girassol




      	1 cebola cortada em rodelas




      	1 xícara de  [molho de tomate]





      	1 colher de chá de açúcar




      	1 colher de sopa de vinagre branco




      	sal a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Retire os cabinhos das berinjelas e faça 3 cortes de cima para baixo.




    Misture o queijo, o alho, a hortelã e a pimenta e recheie as berinjelas com essa mistura. Deixe fritar rapidamente na frigideira com metade do óleo (somente para fechar os cortes).




    Em outra frigideira, coloque o restante do óleo e frite a cebola. Junte o molho de tomate, sal, o açúcar e por último o vinagre. Coloque as berinjelas nesse molho e deixe cozinhar em fogo baixo, até ficarem macias.­




    DICA: Podem-se comer quentes, mas frias são mais gostosas.




    TEMPO DE PREPARO: 20 a 25 min.




    RENDIMENTO: Serve 8 pessoas.




    Milinciani da’ Magna Grecia
 (Berinjela à moda Grega)





    INGREDIENTES:




    

      	4 berinjelas médias




      	100 g de azeite de oliva misturado com sal




      	1 colher de azeite




      	8 batatas cozidas




      	100 g de queijo pecorino ralado




      	1 colher de sopa de manteiga




      	250 g de  [molho ragu de carne]





      	100 g de salame cortado em tiras




      	1 ramo de folhas de manjericão


    




    MODO DE PREPARO:




    Corte as berinjelas pelo comprimento em fatias grossas, com a casca. Passe-as na mistura do azeite com o sal. Grelhe as fatias no forno.




    Unte com azeite uma fôrma redonda e alta, e acomode as fatias de berinjelas nas bordas e no fundo.




    Com as batatas cozidas, prepare um purê consistente, usando a manteiga e a metade do queijo ralado.




    Por cima das berinjelas, coloque o purê, o molho de ragu e o salame em tiras. Polvilhe tudo com o restante do queijo ralado e folhas de manjericão. Leve ao forno por 15 minutos. Deixe descansar antes de servir.




    TEMPO DE PREPARO: 30 min.




    RENDIMENTO: Serve 8 pessoas.




    Milinciani Sutt’Ogghiu
 (Berinjela em Conserva)





    INGREDIENTES:




    

      	4 berinjelas grandes frescas




      	1 xícara de vinagre branco




      	1 xícara de óleo de girassol




      	2 dentes de alho cortados em lascas




      	2 colheres de sopa de orégano




      	4 colheres de sopa de azeite de oliva




      	1 ou 2 pimentas vermelhas cortadas em rodelas




      	sal a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Descasque as berinjelas e corte-as pelo comprimento em tiras finíssimas. Deixe-as mergulhadas por 12 horas em uma mistura de água, vinagre e uma pitada de sal, numa vasilha bem tampada e com um peso por cima.




    Escorra a água, esprema as fatias entre as mãos e deixe secar sobre um pano seco e limpo.




    Coloque metade do óleo em um recipiente fundo, estique as fatias de berinjela e alterne as camadas com alho e orégano (reserve um pouco para a cobertura). Cubra com o restante do óleo misturado ao azeite de oliva. Termine com a pimenta vermelha e o orégano.




    DICA: O segredo desse prato está na paciência em secar bem as fatias de berinjela e esticá-las uma por uma.




    TEMPO DE PREPARO: 40 min.




    RENDIMENTO: Serve 10 pessoas.




    Peperonata alla Siciliana
 (Pimentões à Siciliana)





    INGREDIENTES:




    

      	8 pimentões grandes de diferentes cores




      	3 colheres de azeite de oliva




      	2 cebolas cortadas em rodelas




      	3 colheres de sopa de vinagre de vinho




      	750 g de tomates maduros sem pele, sem sementes e cortados em cubos




      	250 g de azeitonas verdes




      	sal e pimenta-do-reino a gosto




      	um macinho de manjericão


    




    MODO DE PREPARO:




    Asse os pimentões e retire a tampa, a pele e as sementes de cada um. Corte-os em tiras.




    Em uma panela, aqueça o azeite e doure as cebolas por 15 minutos. Junte o vinagre e deixe evaporar. Acrescente os tomates cortados em cubos e cozinhe por mais 15 minutos. Adicione os pimentões e deixe cozinhar por mais 10 minutos. Tempere com sal e pimenta. Pique as azeitonas e junte-as à mistura. Acrescente o manjericão, guardando algumas folhinhas para enfeitar. Misture tudo em fogo baixo por alguns minutos.




    Coloque em uma travessa e sirva com folhas frescas de manjericão por cima.




    DICA: A peperonata pode ser comida logo depois de pronta ou de um dia para o outro.




    CURIOSIDADE: É muito grande a variedade de pratos da culinária siciliana que utilizam pimentões. Não se sabe ao certo se foi a influência árabe que transformou o pimentão na marca registrada da ilha.




    TEMPO DE PREPARO: 30 min.




    RENDIMENTO: Serve 10 pessoas.




    Pisci d’Ovu 
 (Fritada Aromática em Forma de Peixe)





    INGREDIENTES:




    

      	8 ovos frescos




      	150 g de queijo pecorino apimentado ralado




      	150 g de farinha de rosca




      	1 dente de alho cortado em lascas




      	1 macinho de salsinha picada




      	6 colheres de sopa de azeite de oliva




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Existem duas maneiras para se preparar a tradicional fritada.




    A primeira maneira:




    Numa vasilha, bata os ovos, junte o queijo pecorino ralado, a farinha de rosca, a salsinha e o alho. Salpique com sal e pimenta e depois, com o auxílio de uma colher, despeje a massa no azeite quente, formando tiras compridas em formato de peixe.




    A segunda maneira: 




    Segue-se o mesmo processo de preparo dos omeletes. Joga-se a massa de uma vez na frigideira. A fritada deve ser dobrada ao meio, desenhando-se a omelete com o formato de um peixe.




    DICA: Cebola, ervas aromáticas, frios e outras qualidades de queijo poderão ser acrescidos para incrementar a receita.




    TOQUE PESSOAL: Minha mãe fazia essa fritada usando cebola, queijo pecorino e farinha de rosca.




    TEMPO DE PREPARO: 20 min.




    RENDIMENTO: Serve 6 pessoas.




    Pulenta a’ Siciliana
 (Polenta à Siciliana)





    INGREDIENTES:




    

      	500 g de brócolis




      	3 colheres de sopa de azeite de oliva




      	500 g de carne de porco moída




      	1 dente de alho grande cortado em lascas




      	1 colher de chá de pimenta vermelha




      	7 xícaras de [caldo de carne]





      	250 g de fubá




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Limpe os brócolis e ferva-os em água e sal até amolecerem. Quando estiverem al dente, escorra bem (reserve algumas flores para enfeitar).




    Em uma frigideira grande, aqueça o azeite e acrescente a carne de porco, o alho, o brócolis e a pimenta vermelha. Cozinhe por 10 minutos, mexendo bem. Junte o caldo de carne. Quando começar a ferver, acrescente o fubá lentamente, mexendo sempre, durante 50 minutos. Verifique o sal e coloque um pouco de pimenta.




    Retire do fogo quando o fubá estiver bem cozido. Se precisar, acrescente água quente. Sirva bem quente, enfeitado com as flores de brócolis reservadas, em uma sopeira.




    TEMPO DE PREPARO: 20 min.




    RENDIMENTO: Serve 6 pessoas.




    Torta Pasqualina
 (Torta de Páscoa)





    INGREDIENTES DA MASSA:




    	200 g de farinha de trigo




    	1 colher de sopa de azeite




    	1 gema




    	sal a gosto





    INGREDIENTES DO RECHEIO:




    

      	1 maço de acelga fervida e escorrida ou espinafre




      	6 colheres de sopa de azeite




      	2 dentes de alho cortados em lascas




      	300g de ricota fresca




      	½ copo de creme de leite




      	2 colheres de sopa de farinha de trigo




      	4 colheres de sopa de queijo pecorino ralado




      	sal a gosto




      	4 ovos inteiros




      	1 gema para pincelar


    




    MODO DE PREPARO:




    Massa: Misture a farinha em pouca água, acrescentando o sal, pouco azeite e a gema. Trabalhe bem a massa. Divida em 4 partes. Cubra e deixe descansar por 30 minutos.




    Recheio: Ferva a acelga, escorra e corte em pedaços pequenos. Refogue em 1 colher de azeite com o alho e coloque sal. Reserve. Passe a ricota na peneira, temperando com o creme de leite, um pouco de farinha, sal e parte do queijo ralado.




    Forre uma fôrma redonda com uma parte da massa, unte com azeite e coloque outra parte. Recheie com as misturas de acelga e ricota. Faça 4 buracos espalhados na massa, e quebre 1 ovo dentro de cada buraco. Polvilhe um pouco de queijo ralado por cima dos ovos. Cubra com as duas parte de massa que estão aguardando, sem esquecer de pincelar com azeite a primeira camada antes de colocar a segunda. Faça um cordão com a massa que sobrar das laterais. Bata uma gema com um pouco de água e pincele toda a torta.




    CURIOSIDADE: A receita tradicional leva sete camadas de massa por baixo, depois o recheio e mais sete camadas de massa por cima. Cada camada recebe uma pincelada de azeite. Quando assada, fica parecida com massa folhada.




    TEMPO DE PREPARO: 60 min.




    RENDIMENTO: Serve 4 pessoas.




    > SOPAS




    Brodu i Carni 
 (Caldo de Carne)





    INGREDIENTES:




    

      	300 g de carne (músculo, fraldinha ou coxão duro)




      	200 g de galinha ou frango (peito ou coxa e sobrecoxa)




      	1 cebola grande cortada em 4 pedaços




      	2 cenouras inteiras




      	1 dente de alho cortado em lascas




      	1 talo de salsão com as folhas verdes




      	1 tomate maduro cortado ao meio




      	1 batata (opcional)




      	sal a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Em uma panela grande, coloque as carnes mergulhadas em bastante água fria e levemente salgada. Cuide para que a água cubra as carnes. Deixe ferver, retire a espuma que se formou e depois junte todos os vegetais e cozinhe por 2 a 3 horas, até a carne ficar macia.




    DICA: Para usar o caldo, coe e reserve os sólidos. Esse caldo pode ser usado em risotos e molhos, como o Molho Roti. Para obter um bom caldo, ferve-se a carne em água fria. Para obter um bom cozido, ferve-se a carne em água fervente.




    TEMPO DE PREPARO: 3 h.




    RENDIMENTO: Serve 8 pessoas.




    Brodu i Pisci 
 (Caldo de Peixe)





    INGREDIENTES:




    

      	1 kg de peixes sortidos com cabeça e espinha central (trilha, agulha, pescada grande)




      	1 cebola cortada em 4 pedaços




      	1 dente de alho cortado em lascas




      	1 ramo de salsinha




      	4 tomates cortados em 4 partes




      	2 l de água quente




      	sal a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Em uma panela grande coloque a água e os temperos. Quando abrir fervura coloque os peixes cortados ao meio e sal. Quando o peixe estiver bem cozido, coe.




    Reserve o peixe para servir como segundo prato, temperando com azeite, sal e salsinha.




    DICA: Esse caldo serve para cozinhar risoto ou para fazer molhos.




    TEMPO DE PREPARO: 2 h.




    RENDIMENTO: Serve 8 pessoas.




    Brodu Viggitàli
 (Caldo de Legumes)





    INGREDIENTES:




    

      	500 g de batatas




      	150 g de cebolas




      	2 talos de salsão




      	3 cenouras




      	2 tomates




      	1 cravo




      	1 l de água




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Em uma panela, junte todos os vegetais já lavados e cortados em cubos. Cubra com água fria, juntando o sal, a pimenta e o cravo. Tampe e cozinhe por uma hora em fogo baixo. Depois coe tudo numa peneira, sem amassar, pois será aproveitado apenas o caldo.




    DICA: Os legumes que sobrarem depois que o caldo for coado podem ser usados para fazer uma sopa-creme; basta espremê-los na peneira.




    TEMPO DE PREPARO: 20 min.




    RENDIMENTO: Serve de 4 a 6 pessoas.




    Sciusceddu
 (Sopa de Carne e Ricota Fresca)





    INGREDIENTES:




    

      	400 g de carne de vitela moída




      	miolo de 1 pãozinho francês amolecido no leite quente




      	1 ovo batido




      	1 raminho de salsinha picada




      	1 dente de alho cortado em lascas




      	100 g de queijo pecorino ralado




      	1 l de [caldo de carne] ou [legumes]





      	5 gemas batidas




      	300 g de ricota fresca peneirada




      	5 claras




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Misture à carne moída o miolo de pão amolecido, o ovo, a salsinha, o alho, sal, pimenta e 50 g do queijo ralado. Misture tudo em uma terrina. Forme umas bolinhas e reserve.




    Coloque em uma panela (que possa ir ao forno) o caldo de carne. Deixe esquentar bem. Depois, coloque as bolinhas de carne dentro do caldo. Deixe cozinhar por alguns minutos e retire do fogo.




    Bata as gemas, misture a ricota, o restante do queijo ralado, sal e pimenta. Coloque por cima das bolinhas de carne e legumes que estão na panela. Bata as claras em neve e despeje-as por cima de tudo.




    A panela vai ao forno preaquecido para formar um suflê. Pode ser servido como sopa ou prato único.




    CURIOSIDADE: Sciusceddu quer dizer “coisa inchada”, suflê. Esse prato é característico da Páscoa.




    TOQUE PESSOAL: Eu coloco uma pitada de noz-moscada na ricota.




    TEMPO DE PREPARO: 30 min.




    RENDIMENTO: Serve 12 pessoas.




    Zuppa di Ciciri da’ Viggilia 
 (Sopa de Grão-de-Bico da Vigília)





    INGREDIENTES:




    

      	800 g de grão-de-bico




      	2 cebolinhas




      	1 ramo de alecrim




      	sal e pimenta-do-reino a gosto




      	azeite de oliva para servir


    




    MODO DE PREPARO:




    Deixe o grão-de-bico de molho durante uma noite inteira.




    Depois, cozinhe o grão-de-bico em água e sal, com as cebolinhas inteiras e o alecrim. Retire do fogo quando os grãos estiverem macios. Tempere com sal e pimenta.




    Sirva com fatias de pão italiano e um fio de azeite.




    CURIOSIDADE: Essa sopa faz parte do ritual da vigília do dia de são José.




    TEMPO DE PREPARO: 40 min.




    RENDIMENTO: Serve 10 pessoas.




    Zuppa di Fave
 (Sopa de Favas)





    INGREDIENTES:




    

      	200 g de favas com casca




      	2 cebolas grandes cortadas em rodelas




      	2 dentes de alho cortados em lascas




      	4 colheres de azeite de oliva




      	1 fatia de 100 g de presunto cru ou pancetta (em um só pedaço)




      	200 ml de [caldo de carne]





      	100 g de espinafre limpo




      	sal e pimenta-do-reino a gosto




      	pão italiano cortado em cubos levemente tostados para servir


    




    MODO DE PREPARO:




    Deixe de molho as favas em água fria por uma noite. Escorra e retire as cascas.




    Em frigideira antiaderente, doure a cebola e o alho no azeite.




    Passe no processador o pedaço de presunto cru (ou a pancetta) e junte à cebola e ao alho. Cozinhe por 5 minutos em fogo baixo. Acrescente as favas e cozinhe por mais 5 minutos. Coloque sal e pimenta. Depois, adicione o caldo de carne e cozinhe por mais uma hora.




    Limpe as folhas de espinafre e coloque-as para cozinhar com o caldo e as favas. Cozinhe por mais 20 minutos, mexendo de vez em quando. Sirva em porções individuais com um fio de azeite de oliva, pimenta e os cubinhos de pão italiano levemente tostados.




    TEMPO DE PREPARO: 30 min.




    RENDIMENTO: Serve 4 pessoas.




    Zuppa i Baccalà
 (Sopa com Bacalhau)





    INGREDIENTES:




    

      	2 folhas de salsão




      	1 cebola vermelha




      	600 g de bacalhau (já dessalgado e sem pele)




      	2 alhos-porós




      	2 colheres de azeite




      	1 copo de vinho branco seco




      	5 tomates bem maduros sem pele, sem sementes e cortados em pedaços­




      	1 ramo de salsinha




      	1 folha de louro




      	4 ou 5 batatas cortadas em rodelas finas




      	1 pitada de tomilho




      	sal e pimenta-do-reino a gosto




      	8 fatias de pão italiano passadas no azeite e no alho e grelhadas


    




    MODO DE PREPARO:




    Em uma panela em fogo baixo, deixe estufar o salsão, a cebola e o alho-poró, com azeite. Regue com vinho branco e deixe evaporar. Acrescente os tomates, sal e pimenta, a salsinha e o louro. Deixe ferver e coloque as batatas. Salpique tomilho e por último coloque o bacalhau sem pele cortado em lascas grandes.




    Deixe cozinhar com a panela tampada por mais 15 minutos, mexendo somente a panela para não quebrar o peixe.




    Sirva com as fatias de pão italiano.




    TEMPO DE PREPARO: 25 min.




    RENDIMENTO: Serve 6 pessoas.




    Zuppa i Vonguli
 (Sopa de Vôngoles)





    INGREDIENTES:




    

      	1 kg de vôngoles com as conchas




      	2 dentes de alho cortados em lascas




      	1 macinho de salsinha picada




      	2 colheres de azeite de oliva




      	3 filés de aliche em azeite




      	100 g de azeitonas pretas sem caroço




      	1 cebola pequena cortada em rodelas




      	400 g de tomates maduros sem pele e sem sementes




      	sal e pimenta-do-reino a gosto




      	fatias de pão italiano para servir


    




    MODO DE PREPARO:




    Limpe os vôngoles e leve-os ao fogo, em uma frigideira grande, até as conchas abrirem. Filtre a água em que foram cozidos e reserve.




    Retire os vôngoles das conchas (reserve alguns) e coloque-os em uma terrina com o alho, a salsinha, metade do azeite, sal e pimenta.




    Amasse os filés de aliche no próprio óleo, adicionando o restante do azeite. Depois junte as azeitonas sem caroço, a cebola, os tomates, sal e pimenta. Quando o molho estiver compacto, adicione os vôngoles com a água reservada e aquecida.




    Sirva com fatias de pão italiano. Enfeite com salsinha.




    TEMPO DE PREPARO: 20 min.




    RENDIMENTO: Serve 6 a 8 pessoas.




    > SALADAS




    ‘Nzalata D’ Aranci
 (Salada de Laranja)





    INGREDIENTES:




    

      	8 laranjas




      	2 dentes de alho cortados em lascas




      	½ copo de vinho tinto morno




      	1 ramo de hortelã




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Descasque as laranjas e corte-as em rodelas finas.




    Tempere com sal e alho e regue com vinho. Polvilhe com pimenta-do-reino.




    Espalhe folhas de hortelã sobre as fatias de laranja.




    CURIOSIDADE: Essa receita é originalmente feita com limão siciliano.




    TEMPO DE PREPARO: 15 min.




    RENDIMENTO: Serve 6 pessoas.




    ‘Nzalata Di Mari
 (Salada de Arroz com Frutos do Mar)





    INGREDIENTES:




    

      	250 g de arroz




      	1 colher de sopa de suco de limão




      	5 colheres de sopa de óleo de girassol




      	1 colher de sopa de cebola ralada




      	1 colher de sopa de vinagre branco




      	1 colher de erva-doce ou salsão cortado em fatias




      	2 colheres de sopa de salsinha picada




      	250 g de mariscos




      	500 g de vôngoles com as conchas




      	500 g de camarões pequenos




      	sal e pimenta-do-reino a gosto


    




    MODO DE PREPARO:




    Cozinhe o arroz em água fervente e sal. Quando estiver cozido al dente, escorra e coloque em uma vasilha com o suco do limão, o óleo, a cebola, o vinagre, sal e pimenta. Junte as fatias de erva-doce e a salsinha. Misture bem e deixe esfriar.




    Lave bem e leve ao fogo os mariscos e os vôngoles em uma panela sem água. Tampe e espere as conchas abrirem. Retire os vôngoles das conchas, reservando alguns com casca para enfeitar o prato.
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