
La  cassata  di  Pasqua  in
Sicilia
La  cassata,  il  dolce  più  amato,  nacque  nella  Palermo  del
periodo arabo, in quella che nell’XI secolo era la città più
grande  d’Europa.  Si  racconta  che  una  notte  la  moglie  di
un  pastore,  piena  di  languore  guardando  la  luna  che  si
arrampicava  nel  cielo,  ebbe  l’ispirazione  di  mescolare  la
ricotta di pecora con lo zucchero o il miele. Chiamò questo
dolce “quas’at” (“bacinella”), dal nome della ciotola in cui
era contenuto l’impasto. In seguito i cuochi dell’Emiro, nella
sua  corte  in  piazza  della  Kalsa,  decisero  di  avvolgere
l’impasto in una sfoglia di pasta frolla da cuocere poi in
forno. Nacque così la cassata al forno, la più antica delle
versioni di questo dolce.

Nel periodo normanno, intorno alla fine del 1100, nel convento
della Martorana di Palermo le suore crearono poi la pasta
reale,  un  impasto  dolcissimo  fatto  di  farina  di
mandorle  e  zucchero  che  sostituì  la  pasta  frolla  come
involucro. Si passò così dalla cassata al forno a quella a
freddo. Ma non finisce qui. Anche gli spagnoli introdussero
novità – come il cioccolato e il Pan di Spagna, chiamato così
proprio  per  le  sue  origini  –  che  entrarono  a  far  parte
della ricetta.

La cassata, come dolce di Pasqua, era dunque già una realtà
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nel  1575,  quando  il  sinodo  della  diocesi  di  Mazara  del
Vallo la proclamò pietanza ufficiale della festa, vietando ai
vari ordini monacali di prepararla durante il periodo che
precedeva la festa religiosa, per non incorrere in tentazione.
Un proverbio recita “Tintu è cu nun mancia a cassata a matina
ri Pasqua” (“Meschino è chi non mangia cassata la mattina di
Pasqua”).

È con il barocco che si completa il capolavoro, la ricchezza
degli stucchi che abbellivano la Sicilia si rifletté sulla
cassata  con  le  sontuose  decorazioni  di  frutti  canditi,
un’esplosione di opulenza e sfarzo che diedero a questo dolce
l’aspetto che noi tutti oggi conosciamo.

Tuttavia, ancora nel 1853, come testimonia il Nuovo dizionario
siciliano-italiano di Vincenzo Mortillaro, per “cassata” si
intendeva  prevalentemente  quella  al  forno,  mentre  quella
ricoperta di glassa e decori di frutta candita si affermerà
del tutto solo a partire dalla fine del XIX secolo. Quella che
oggi  conosciamo  fu  infatti  “codificata”  nel  1873  dal
pasticciere palermitano Salvatore Gulì, che  introdusse nella
ricetta la “zuccata”, coltivata dalle abili suore della Badia
del Cancelliere di Palermo.

La  cassata  è  arrivata  fino  a  noi  attraverso  secoli  e
dominazioni, ed è finalmente riconosciuta come Prodotto Tipico
Siciliano e inserita nella lista dei prodotti agroalimentari
tradizionali italiani (P.A.T.) del Ministero delle Politiche
Agricole, Alimentari e Forestali, su proposta della Regione
Siciliana.
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CASSATA SICILIANA AL FORNO

Perfetta per il pranzo di Pasqua perché si prepara il giorno
prima.

La amo svisceratamente, insieme a quella classica, meraviglia
degli occhi (e della gola)!

S  prepara  velocemente,  è  buona  da  morire,  resiste  alcuni
giorni in frigo e si mangia a pranzo, a cena, a colazione, con
il the, in piena notte… e, al dunque, il suo ripieno di
ricotta non è nemmeno così calorico…

La frolla l’ho fatta con lo strutto, che la rende friabile e
leggera:

L’involucro
400 g di farina
200 g di strutto
200 g di zucchero (lo Zefiro è meglio, oppure passare lo
zucchero al Bimby per circa 1 minuto)
4 tuorli
poca scorza di limone (ne ho usate circa 2 strisce, tagliate
prima con il pelapatate e poi tritate finemente)
1 pizzico di sale

Impastare  velocemente  il  tutto  e  mettere  in  frigo  almeno
mezz’ora, meglio una notte.

Il ripieno

ca 1 kg di ricotta di pecora (… una parte se ne andrà con gli
“assaggi”, a ogni passaggio di figli o compagni in cucina…) da
lasciare a perdere acqua su un colino, in frigo, dal giorno
prima. zucchero (Zefiro) qb (200 g circa o più, aggiustate
secondo il vostro gusto)
zucchero vanigliato confezionato o home made (qui) circa 1/2
cucchiaio
100 gr di cioccolato fondente al 70%
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scorze candite di arancia qb

– La dose dello zucchero è orientativa perché il mio consiglio
è quello di assaggiare! assaggiare!! assaggiare!!! man mano
che lavorate la ricotta con una forchetta o con una paletta
semirigida incorporando lo zucchero Zefiro e poi lo zucchero
vanigliato.
– Ricordate di NON frullare mai la ricotta perché diventerebbe
semi-liquida  perdendo  consistenza.  Dovete  incorporare  lo
zucchero  poco  a  poco,  fino  a  raggiungere  il  sapore  che
gradite.
–  Fatto  questo,  spezzettate  (sempre  senza  frullatore!)  il
cioccolato (l’ho messo tra due fogli di carta-forno e preso a
martellate…) e tagliuzzate le scorzette in cubetti; aggiungere
il  tutto  alla  ricotta  mescolando  poco  e  delicatamente,
altrimenti il cioccolato la annerirà.

Imburrate una teglia rotonda del tipo a cerniera e coprite il
fondo con un cerchio di carta da forno ritagliato a misura. 
Infarinate i bordi.

Stendete  la  pasta  in  modo  tale  da  ottenere  due  dischi,
adagiate il disco più grande nella teglia lasciando che la
pasta sbordi, e riempite con la ricotta. Ripiegate i bordi di
pasta adagiandoli sul ripieno, spennellateli con un tuorlo
d’uovo mescolato a pochissimo latte e ricoprite con l’altro
disco  di  pasta  premendolo  delicatamente  affinché  aderisca
perfettamente.

In questo modo, grazie al disco di carta forno, una volta
cotta (e raffreddata) potrete sistemarla capovolta sul piatto
da portata, e spolverarla di abbondante zucchero al velo.

In  alternativa,  con  i  rimasugli  di  pasta  modellate  delle
roselline, alcune palline e foglioline e sistematele al centro
della cassata.

Spennellate tutta la crostata, in ogni caso, con il tuorlo



misto a latte.

Infornate a 180° fino a doratura omogenea (circa 45′ nel mio
forno).

Riponete in frigo e lasciatela riposare fino all’indomani (se
resistete).

 

 


