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Il 24 febbraio la FILDIS e il Lions Club di Marsala, presso la prestigiosa sede 
del Circolo Lilybeo, alla presenza di un numeroso pubblico, hanno presen­
tato il libro di Licia Cardillo e ed Elvira Romeo “La poltrona di Maria Caro­
lina e il gelo di mellone“”. A intervistare le autrici, Fanny Marino, Paola 
Sobbrio e Angelo Fici. 
A seguire, degustazione di Marsala accompagnata da dolci tipici. 
Il 25 febbraio, presso il Liceo Scientifico Ballatore di Mazara, gli alunni del­
l’istituto, sotto la guida della prof.ssa Maria Pia Sammaritano hanno inter­
vistato Licia Cardillo sulla sua produzione letteraria, con particolare 
attenzione al suo ultimo romanzo “La pelle di cristallo” che avevano pre­
cedentemente letto e recensito. 

INGREDIENTI 
500 g. di farina 00, latte q.b. 
150 g. di burro o margarina 
2 uova intere 
1 cucchiaino di sale 
2 cucchiaini di zucchero 
30 g. di lievito 
500 g. di ricotta 
10 carciofi di cui prenderete 
solo il cuore, Pepe 
PREPARAZIONE 
Amalgamate un terzo della farina con un po di latte tiepido dove prece­
dentemente avete sciolto il lievito, quindi fate riposare il panetto per 
circa mezz’ora in un luogo tiepido e asciutto; dopo che il panetto avrà 
raddoppiato il suo volume, unite la rimanente farina, il sale, lo zucchero 
ed il burro, precedentemente sciolto, e fate lievitare l’impasto per un’al­
tra ora circa. Nel frattempo pulite i carciofi e fate cuocere il cuore in un 
tegame con pochissima acqua e olio di oliva, aggiustate di sale e pepe e 
continuate la cottura dei carciofi per non più di 15 minuti; quando sa­
ranno freddi, unite alla ricotta, precedentemente lavorata e condita con 
sale e pepe. Componete la focaccia in una teglia, precedentemente im­
burrata ed infarinata, e fate riposare per un’altra ora circa. Passate in 
forno a 180° per circa 20 minuti. 
Lo sformato di carciofi, lontano parente della più nota, ottima e più ela­
borata torta pasqualina di origine genovese, rappresenta il piatto d'inizio 
del menù della domenica di Pasqua della nostra famiglia; sia io che le 
mie sorelle, non manchiamo di prepararlo per tale ricorrenza, seguito 
dai ravioli di ricotta al prezzemolo, ricetta già pubblicata e dal classico 
capretto a forno. 
Lo sformato può, comunque, rappresentare anche un’ottima cena o un 
piatto di mezzo, si può gustare sia caldo che freddo e risulta sempre gra­
dito a tutti.

La ricetta di Elvira
SFORMATO DI CARCIOFI 

(o sformato di Pasqua)
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