
   Mi chiamo Najat, sono una ragazza libica. Mi piace cucinare e, per il project 

work di italiano, ho deciso di imparare da una donna palermitana a preparare 
un piatto tipico siciliano e, in cambio, di insegnarle (in italiano, naturalmente) 
una ricetta libica. Mentre con Raffaella, la mia tutor, sfogliavamo i ricettari ho 
scoperto che la cucina palermitana e quella libica hanno molto in comune.  
Le arancinette e le kofta sono le due ricette che ho scelto: entrambe vengono 
servite come antipasto e hanno tra gli ingredienti la carne macinata, il tritato. 
Le arancinette sono palline (piccole arance) mentre le kofta sono più 
allungate, come piccoli cilindri. Le kofta vengono preparate in casa per le 
occasioni speciali, come la nostra pasqua che si festeggia due mesi dopo la 
fine del Ramadan. Le arancinette non mancano mai quando si festeggia nelle 
case palermitane. Per preparare le arancinette è meglio cominciare la sera 
prima, mentre le kofta si possono preparare il giorno stesso. Ho imparato a 
preparare le kofta guardando la mia mamma e le mie sorelle; invece qui a 
Palermo ho imparato a preparare le arancinette con ƭΩŀƛǳǘƻ di alcune donne 
palermitane, prima fra tutte Nonna Dada. Grazie anche a lei e alla sua 
ospitalità, oggi posso mostrarvi quello che ho imparato. 



SICILIBIA 

Project work di cucina  

 

- Gli antipasti - 



INGREDIENTI: 
Per il riso: 
Å1kg.di riso arborio. 
ÅнΣрƭǘΦŘΩŀŎǉǳŀΦ 
Å50gr.di burro. 
Å2 bustine di zafferano. 
ÅSale q.b. 

Per il ripieno: 
Å1carota. 
Å1cipolla bianca. 
Å1 costa di sedano. 
Å500gr.di vitello tritato. 
Å200gr.di piselli surgelati. 
Å1 cucchiaio di pomodoro concentrato. 
ÅмƭǘΦŘΩŀŎǉǳŀΦ 
Åhƭƛƻ ŘΩƻƭƛǾŀ ǉΦōΦ 

Per la panatura: 
Å1 uovo. 
Å½ ltΦ ŘΩŀŎǉǳŀ 
ÅFarina bianca q.b. 
ÅPangrattato q.b.  



Procedimento 

.ƻƭƭƛǘŜ нΣрƭǘ ŘΩŀŎǉǳŀ Ŝ ǾŜǊǎŀǘŜ ƛƭ ǊƛǎƻΣ ƳŜǘǘŜǘŜ ƭŀ 
pentola su un fuoco basso, quando il riso è 
cotto spegnete il fuoco e aggiungete il burro e 
lo zafferano. Lasciate riposare per 2 minuti 
circa. Distendete il riso su un piano e fatelo 
raffreddare del tutto. 



    A parte, in un tegame, mettete a rosolare 
ƴŜƭƭΩƻƭƛƻ ǳƴ ǘǊƛǘƻ Řƛ ŎŀǊƻǘŀΣ ǎŜŘŀƴƻ Ŝ ŎƛǇƻƭƭŀΦ 







Aggiungete la carne e i piselli e rosolate bene. 

Aggiungete il concentrato di pomodoro.  



Allungate con acqua, salate e fate cuocere per 
25 minuti circa  



Quando il condimento è pronto, unitelo al riso. A 
questo punto formate delle palline con le mani e date 
la tipica forma delle arancinette. 



{ŎƛƻƎƭƛŜǘŜ ƭŀ ŦŀǊƛƴŀ ƴŜƭƭΩŀŎǉǳŀ Ŝ ǳƴƛǘŜ ƭΩǳƻǾƻΦ 





Alla fine immergete le arancinette nella pastella 
e passatele nel pangrattato. 





Friggete in abbondante olio e servite ben calde. 



Ingredienti 
Å1/2kg di carne tritata. 
Å2 cipolle. 
ÅUn ciuffo di prezzemolo. 
Åм ǘŜǎǘŀ ŘΩŀƎƭƛƻΦ 
ÅPangrattato q.b. 
ÅSale q.b. 
ÅPepe rosso in polvere. 
ÅSpezie. 
ÅCumino. 
ÅPepe nero. 
ÅFarina q.b. 
Å1 uovo. 
ÅOlio per friggere. 
ÅBustina di lievito. 
 
 



Procedimento 

Preparate un trito di prezzemolo, aglio e cipolle 







aŜǎŎƻƭŀǘŜ ƭŀ ŎŀǊƴŜ Ŏƻƴ ƛƭ ǘǊƛǘƻΣ ƭΩǳƻǾƻ Ŝ ƭŜ ǎǇŜȊƛŜ 



Mescolate bene 



!ƎƎƛǳƴƎŜǘŜ ƛƭ ǇŀƴƎǊŀǘǘŀǘƻ Ŝ ƛƭ ƭƛŜǾƛǘƻΦ {Ŝ ƭΩƛƳǇŀǎǘƻ ŝ 
troppo morbido aggiungete altro pangrattato 


