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_ VAL DI MAZARA

Crostata al gelo di melone

Area Panormus

Con i colori di un mare immerso nei
bagliori del tramonto di mezz'estate, di un
rosso intenso di vita come la gente nel cen
tro della città, di un profumo fragrante
fatto di aromi che sanno d'oriente, "u gelu
di muluni" nasce a Palermo per il "festi
no" e diventa poi anche un dolce classico
per rinfrescare le calde estati ferragostane.
La Crostata incorona quindi i sapori del
Gelo di Mellone, con la fragranza della
pasta frolla e l'odore dei fiori di gelsomi
no, rafforzando quasi l'impronta religiosa
di questo tipico dolce palermitano.

Per la pasta frolla:
400 gr di farina,
200 gr di burro
200 gr di zucchero

tuorli d'uovo
la scorza di un limone grattugiata
un pizzico di sale

Per il gelo di melone:
circa 4 kg d'anguria
90 gr di amido per ogni litro di succo
100 gr di zucchero per ogni litro di succo
100 gr di cioccolato fondente a gocce
cannella in polvere
fiori di gelsomino freschi

Preparazione:
Preparate la pasta frolla, amalgamando bene gli ingredienti ed evitando di lavorarla troppo e farla diven

tare troppo morbida. Con l'impasto così ottenuto, formate una palla, avvolgetela con un panno e riponete
la per qualche ora in frigo. Dopo aver spianato un disco di pasta frolla dallo spessore di circa mezzo centi
metro, ponetelo direttamente in una teglia antiaderente (meglio ad espulsione), in modo che possa ricoprir
ne anche i bordi. Bucherellate leggermente la pasta frolla con una forchetta. Con i ritagli della frolla, prepa
rate delle listelle larghe circa 1 cm e mettetele in frigo, possibilmente su un foglio di carta forno; serviranno
poi per ricoprire il gelo. Fate a pezzi l'anguria e, dopo avere tolto la buccia e i semi, passatelo in un passa
pomodoro. Raccogliete il liquido ottenuto e filtratelo al setaccio, per eliminare i filamenti e rendere il gelo
quasi trasparente. Mettetelo in una casseruola aggiungendo l'amido, lo zucchero e l'infuso di gelsomino,
ottenuto dopo aver messo in infusione i fiori per una decina di minuti. Mettete la casseruola sul fuoco e fate
restringere il tutto, cuocendo a fuoco molto basso e mescolando sempre con un mestolo di legno, per evita
re la formazione di grumi. Non appena il "gelo" sarà addensato, toglietelo dal fuoco, lasciatelo intiepidire
per qualche minuto, mescolando ogni tanto, e versatelo sulla pasta già pronta fino a raggiungeme i bordi,
mettendo da parte un po' di gelo per eventuali decorazioni. Posizionate le listelle a griglia sul gelo e, se vole
te, potete decorare la crostata ponendo alcuni cucchiai di gelo tra i vuoti. Infomate a 1800 per 30 minuti circa,
:fin quando la pasta frolla si sarà colorata. Una volta fredda la crostata, guarnite la superficie del gelo con le
eocce di cioccolato fondente, spolverate con zucchero a velo e un po' di di cannella, decorando anche con i
fiori di gelsomino il gelo. La spettacolare composizione dei colori forse vi farà desistere dal mangiarla ...
almeno per qualche minuto, fintanto che non ne avrete sentito 1'odore inebriante!

• Cosi duci
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Santa Cristina

p DII

Ciascuno dei quattro cantoni di Piazza Viglienal meglio
conosciuta a Palermo come IIquattro canti"l al terzo ordine porta
una nicchia con le statue di una Santa. Sono quelle delle Sante
Cristinal Ninfal Oliva e Agatal tutte per secoli venerate come pro
tettrici della Città, prima di cedere il posto dopo la peste del 1625
a Santa Rosalial ma rimaste poi patrone di ciascun mandamento
in cui era stata divisa Palermo.

Il cantone SudI addossato alla chiesa di S. Giuseppe, proietta
verso il centro barocco tutto il Mandamento Palazzo Reale ed
espone la statua della sua protettrice Santa Cristina, scolpita da
Gregorio Tedeschi intorno al 1620 e raffigurante la Santa con al
suo fianco una mola circolare. La mola infatti è divenuta il simbo
lo del martirio della Santa di Bolsenal la cui "Passione" risale alla
prima metà del V secolo ed è 1m frammento contenuto in un
papiro proveniente dall'Egitto, ripreso poi dalla '/Legenda
Aurea" del domenicano Jacopo da Varagine nel XIII secolo.

Con toni fortil per impressionare maggiormente i devoti l 1'agio
grafo narra che al tempo dell'imperatore Diocleziano una fanciul
la, figlia delllmagister militum" Urbano, era stata da lui rinchiusa
insieme ad altre dodici fanciulle in una torrel affinché venerasse i
simulacri degli dei come se fosse una vestale. Ma la fanciulla, ade
rendo alla fede cristiana, si rifiutò di venerare le statue e dopo una
visione di angeli le spezzò. Invano supplicata di tornare alla fede
tradizionale, fu arrestata e flagellata dal padre magistrato, che la fece condannare ad una serie di supplizi,
ma in carcere, piena di lividi e piaghe; Cristina venne consolata e guarita miracolosamente da tre angeli
scesi dal cielo. Condannata quindi all'annegamento, fu gettata nel lago di Bolsena con una mola da maci
na legata al collo. Prodigiosamente la grossa pietra si mise a galleggiare, invece di andare a fondo, e riportò
alla riva la fanciullal che poi con un'altro prodigio lasciò addirittura sulla stessa pietra impresse le impron
te dei piedi. Di fronte a questo miracolol il padre scosso e affranto morì, ma le pene di Cristina non finiro
nOI perché il suo successore, il magistrato Dione, infierì ancora di piùl facendola flagellare e torturare inu
tilmentel ma Cristina ne uscì sempre incolume e rifiutò comunque di adorare le divinità pagane.

Anche il successore Giuliano continuò ostinatamente 1'opera d'intimidazione di Cristina, gettandola
prima in una fornace da cui uscì ancora una volta illesa; poi esponendola ai morsi dei serpenti, i quali
invece si rivoltarono contro il serparo mordendolo e Cristina, mossa a pietà, lo guarì; ancora, facendole
tagliare le mammelle e mozzare la lingua. Infine, indomita nella sua fedel fu trafitta mortalmente dagli
arcieri con frecce nel petto e nei fianchi.

Cristina (significa 'Iconsacrata a Cristo") è una di quelle sante martiri, la cui morte e i supplizi subiti si
imputano ai padril talmente snaturati e privi di amorel da infliggere alle loro figlie i più crudeli tormenti,
dando loro la morte pur avendole generate alla vita. Alcune reliquie della Santa furono traslate nel XII
secolo a Palermo e ora conservate in un'urna nella Cattedrale della città, che aveva proclamato la martire
sua patrona celeste, festeggiandola il 24 luglio.

Testi di Giuseppe Pellitteri - Foto di Veronica Pellitteri

Cosi di Diu •
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