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C’e un piatto siciliano che nasce nei chioschi di legno affacciati sul mare, tra un tuffo e I'altro,
guando la fame arriva improvvisa e la voglia € di qualcosa che sappia davvero di estate. Le
caserecce alla lido sono esattamente questo: un primo piatto figlio delle spiagge palermitane,
nato dall'incontro tra due grandi classici della cucina isolana — la pasta alla Norma e i sapori del

mare — e diventato, col tempo, uno dei simboli della cucina balneare siciliana.

La particolarita di questa ricetta sta nella scelta del pesce spada, uno degli ingredienti piu versatili
della tavola siciliana. Chi non ama il pesce, spesso, fa un’eccezione proprio per lui: la sua carne
compatta e delicata, priva di lische lo rende il ponte perfetto tra chi cerca il gusto del mare e chi
normalmente lo evita. Ed e forse questo il segreto del successo delle caserecce alla lido:
conquistano anche i palati piu diffidenti.

Un piatto nato tra Norma e mare

La base concettuale del piatto richiama apertamente la pasta alla Norma, uno dei primi piu
identitari della Sicilia orientale: melanzane fritte, pomodoro, un tocco di menta aromatica e


https://www.siciliafan.it/ricetta-pasta-alla-norma/
https://www.siciliafan.it/pasta-al-ragu-di-pesce-spada-ricetta/

fresca. Alle caserecce alla lido si aggiunge pero il pesce spada a cubetti, che porta in tavola quel
profumo salino tipico dei ristoranti da spiaggia , dove il piatto viene servito da decenni durante la
stagione estiva.

Gli ingredienti principali restano pochi e ben riconoscibili: melanzane fritte (rigorosamente fritte, mai
grigliate — € una regola non negoziabile per chi la prepara secondo tradizione), pomodorini
ciliegino o datterino, pesce spada fresco, aglio, menta fresca e, a seconda delle versioni,
scorza di limone o una manciata di mandorle a scaglie per un tocco croccante in piu.

Ingredienti (per 4 persone)

320 g di caserecce

300 g di pesce spada fresco e pulito, a cubetti
1 melanzana grande

300 g di pomodorini ciliegino o datterino

1 spicchio d’aglio

10 foglie di menta fresca

1 limone non trattato (scorza grattugiata) — opzionale
olio extravergine d’'oliva, g.b.

olio di semi per friggere, g.b.

sale, g.b.

pepe nero, g.b.

Come si prepara

1.

Spurgare e friggere le melanzane — Tagliate la melanzana a cubetti, mettetela in uno
scolapasta con un po’ di sale e lasciatela spurgare per almeno 30 minuti. Sciacquatela,
asciugatela bene e friggetela in abbondante olio di semi fino a doratura. Scolatela su carta
assorbente.

Preparare il sugo di pomodorini — In una padella capiente fate dorare lo spicchio d'aglio
con un filo di olio extravergine. Aggiungete i pomodorini tagliati a meta e cuoceteli a fuoco
vivace finché iniziano a disfarsi. Regolate di sale e pepe.

Cuocere il pesce spada — Unite i cubetti di pesce spada e lasciateli cuocere per 5-6 minuti,
il tempo necessario perché restino morbidi e saporiti.

Lessare le caserecce — Lessate le caserecce in abbondante acqua salata e scolatele al
dente, conservando un mestolino di acqua di cottura.

Unire pasta e condimento — Versate la pasta nella padella con il condimento, aggiungete le
melanzane fritte, la menta spezzettata con le mani e la scorza grattugiata del limone. Se
serve, aggiungete poca acqua di cottura per legare il tutto e fate saltare per un minuto.
Completare e servire — Completate con un filo di ottimo olio extravergine d’oliva, ancora un
po’ di scorza di limone e qualche fogliolina di menta fresca. Servite immediatamente.

Note: le melanzane vanno sempre fritte, non grigliate — € una regola non negoziabile della ricetta
originale. Se non trovate le caserecce, potete sostituirle con penne rigate o fusilli, che raccolgono
bene il condimento. Per una variante piu croccante, aggiungete una manciata di mandorle a
scaglie insieme ai pomodorini.

Un simbolo della cucina estiva siciliana


https://www.siciliafan.it/cotolette-di-melanzane-alla-palermitana-ricetta/

Le caserecce alla lido raccontano bene un aspetto della cucina siciliana spesso sottovalutato: la
sua capacita di trasformare piatti da spiaggia, pensati per essere veloci e conviviali, in vere e
proprie ricette identitarie. Un primo che profuma di salsedine e di melanzane fritte, che, sulla
tavola di casa, al ristorante o nel chiosco piu affollato del litorale palermitano, resta fedele alla
stessa logica: pochi ingredienti, ben scelti, capaci di raccontare un intero territorio in un solo
piatto.
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