Bucce di fichi d’india fritte
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«La prima volta che vidi le temutissime bucce di fico d' india finire sul tagliere nella cucina della nonna, inorridii», racconta Adriana Ragonese, responsabile dell' ufficio Erasmus dell' Università degli studi di Palermo. «L' idea che si potessero mangiare quelle bucce spinose - spiega - ho avuto terrore, pensavo volessero attentare alla mia vita. Mi hanno spiegato che le spine venivano tolte e, per fortuna, osai mangiare questo dolce molto particolare, a cominciare dalla consistenza». Assicurata del fatto che le bucce venivano ripulite dalle spine, Adriana Ragonese ha proseguito la tradizione di famiglia, preparando anche lei le bucce di fico d' india fritte, «dessert molto profumato - dice - che sino a qualche giorno fa pensavo fosse esclusiva della mia famiglia. Ho saputo invece che nel messinese c' è un ristorante che lo propone a fine pasto». Una ricetta che testimonia come in passato tutto ciò di commestibile veniva riciclato, proprio come le bucce dei fichi d' india, tenute in acqua a lungo per far cadere le spine. «Le bucce - spiega Adriana Ragonese - vanno immerse per qualche minuto in acqua bollente, cosa necessaria per far cadere tutte le spine. Scolate e asciugate una per una, vanno panate con uova e pangrattato, quindi fritte in abbondante olio e spolverate di zucchero». 
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