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  Nato nel 1981 a Giarre, resiede a Piedimonte Etneo, un comune in provincia di Catania.

  Dopo aver studiato ristorazione presso l'Istituto per i Servizi Ristorativi G. Falcone di Giarre, ha fatto servizio civile presso l'Unione Italiana Cechi e Ipovedenti.


  Quasi trentenne si e' iscritto alla facolta' di Lettere di Catania riscoprendo la passione per le materie letterarie.


  Nel 2010 ha pubblicato con Statale 11 la sua prima raccolta di poesia dal titolo "La musica del silenzio". Nello stesso anno viene pubblicato con Aletti Editore, nella raccolta di autori vari Il Federiciano, la poesia "Sicilia mia".


  Per la stessa casa editrice ha pubblicato nel mese di luglio il saggio "Tra acqua santa e fuoco".


  E' in fase di pubblicazione la sua seconda raccolta di poesie dal titolo "Storia d'amore", che uscira' a dicembre 2011.


  La Sicilia in cucina con le sue tradizioni


  La Sicilia e' stata per migliaia di anni zona di passaggio di diverse civilta'. Ognuna di esse ha lasciato tradizioni proprie che si sono andate a mescolare amorevolmente con le altre. Le tradizioni a volte di origine pagana sono andate a confluire con le radici del cristianesimo dando vita a delle nuove.


  Molto spesso il filo che unisce queste tradizioni e' la cucina. La cucina semplice che si e' tramandata da generazioni con qualche differenza che andremo a vedere di provincia in provincia.


  Catania


  I dolci di Sant’ Agata


  Legata alle torture inflitte al seno della Santa è la forma delle cosiddette “minne di Sant’Aita” (mammelle di Sant’Agata), piccole cassate ricoperte da glassa bianca e guarnite da una ciliegia candita.


  Collegate ad una delle tante leggende fiorite intorno alla figura della Martire sono le “olivette di sant’Agata”, dolci di pasta di mandorla, di forma caratteristica e colore verde, ricoperte di zucchero o di cioccolato. Secondo la tradizione, infatti, Agata, inseguita dagli uomini del proconsole Quinziano, si sarebbe fermata a riposare un istante e mentre si chinava per allacciare un calzare, sarebbe improvvisamente comparso un ulivo, all’ombra del quale la giovane poté ripararsi e cibarsi dei suoi frutti.


  Durante i giorni della festa si potranno inoltre gustare molte altre specialità dolciarie tipiche, come la frutta realizzata con pasta di mandorle e zucchero, che riproduce fedelmente forme e colori dei prodotti tipici della Sicilia, la cassata siciliana, a base di ricotta, guarnita da una glassa bianca e frutta candita, e, ancora, il torrone, realizzato con ingredienti semplici, mandorle e zucchero, sapientemente lavorati dalle mani degli abili pasticcieri catanesi.


  Pasta alla norma


  Ingredienti


  360 gr. di penne rigate o maccheroni


  600 gr. di pomodori (quelli per fare la salsa), 1 grossa melanzana, ricotta salata da grattugiare (non troppo stagionata), basilico, 1 spicchio d’aglio, olio extra vergine di oliva.


  Preparazione


  Tagliate la melanzana a fette spesse 1 cm e disponetele a strati in uno scolapasta con un po’ di sale. Lasciatele per un’ora, con un peso sopra, a spurgare l’acqua di vegetazione.


  Preparate la salsa passando i pomodori nel passatutto. Dopodiché mettete l’aglio in una casseruola con un po’ d’olio d’oliva extravergine e lasciatelo imbiondire. Aggiungete la passata di pomodoro, qualche foglia di basilico, un po’ di sale e lasciate cuocere per circa 15 minuti.


  Friggete le fette di melanzane in abbondante olio e poi asciugate l’olio in eccesso con della carta assorbente. Tenete 4 fette intere per decorare i piatti, le altre tagliatele a listarelle e passatele nella casseruola della salsa di pomodoro.


  A questo punto mettete a cuocere la pasta, una volta cotta scolatela e ripassatela per pochi secondi nella casseruola della salsa. Versate la pasta nei piatti, mettete sopra la fetta di melanzana intera e spolverate con abbondante ricotta salata grattugiata.


  Sarde a beccafico


  Ingredienti


  Per 4: 1 kg. di sarde fresche, un bel mazzetto di prezzemolo, 4 filetti d’acciughe sott’olio, un pugno di pinoli, un pugno d’uvetta, olio evo, succo di mezzo limone, pangrattato q.b., circa 8 foglie di alloro, sale e pepe; per la salsina di condimento: mezzo limone, mezza arancia, un cucchiaio d’olio, sale e pepe.


  Preparazione


  Per il ripieno delle sarde: in una ciotola mettere i pinoli, l’uvetta ammollata nell’acqua e strizzata, il prezzemolo lavato e tagliato finemente al coltello, le acciughe scolate e sminuzzate, 1 cucchiaio d’olio e un po’ di sale. Con il frullare una decina di secondi fino a che si formi una crema verde. Aggiungere il pangrattato (direi meno di 100 gr.) fino ad ottenere un composto denso ma umido. Eventualmente aggiungere un po’ più di olio.


  Per la farciture delle sarde: prendere ogni sarda pulita, stenderla con la parte interna in su e riempirla con un po’ di ripieno, poi arrotolarla su se stessa dalla testa verso la coda e chiuderla con uno stuzzicadenti. Procedere così per tutte le sarde.
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