In tolia ci sono due specialita a Natale: il pandoro, che € un dolce ." genovese
e il panettone

La sforia del nanettone

| porettone & un dolce B A8 di origine milanese.
Ci sono due leagende che raccontano la storio del panettone.

\ La prirma racconta che un giovone rogozzo, Ug\r\eﬁo era innamorato dli una bella

rogozza Algisa. Lei aveva un forno per fore il pore -z

Per aiutare Algisa, Ughetto compra burro s s zucchers, AL W )

N
euvetto @ per aagiungere olla forina A%
dolce .l NUOVO.

| due innamorati i SPOSAroNO € VISSero felici.

| per inventore un

2 La seconda racconta che duronte un grande pronzo di Nofole,
cuoco si accorae che il forno troppo coldo ha bruciato il dolce.
Lo porfa a tovola lo sfesso dicendo che & il dolce di Toni, il suo oiutonte.
Tutti frovarono il dolce buonissimo. Diventaiil “Pan di Toni”

Virginie BERGER
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Laricetta del ponettone

/577m3509famm/ burro g, =" % zucchero 0y, QL,,‘AL L levitt &0y,

wetta sultanina 100, a candii (@rarciae ceory) bng iy * “Fuova \) wpizzicodisade

Preparoziore:

v’ Sciogliere il ievito con un po dlacqua tiepida, e impastarlo con 100 gr di forina, e lasciare lievitore per circa
20/25 miruti avvolta in un paNNo.
v’ Aggiungere 129 gr di forinae 2/3 cucchioi .~ di acqua tiepida

v'Rimettere alievitare la pasta avvolta nel panno fino a che. non avra! raddoppiato .
v Tagliore a dadini la frutta condita
v Mettere a bagno luvetta per 15 minuti, poi ascwgor\a

]”

v" Fore sciodiere lo zuccheroinun po docqua. =

v Mescolare il sciroppo e i “F tuorli duovo , e uno degli albui, .: quindi wettere o
cuocere il futto a bagnowmori. - -

v Sciogliere 40 gr di burro

v'Unire dlla palla lievitata la forina rimasto, la scorza di limone grattugiato,
sciroppo tiepido.

v’ Impastare per circa 15 minuti ottenendo una pasta liscia e omogenea

v’ Aogiungere i condifi e luvetta, accendere il forno sui 220 grodi

v’Losciare riposare limpasto per circa 15/20 minuti.

v/ Iynburrare un pezzo di carta da formo.

v'Rivestire con la carta una forma dai bordi alfi

v’ Praticare un faglio a croce sullimpasto

v’ Infornare il dolce e lasciarlo cuocere per circa 1 ora

v Dopo 10 minuti mettere il rimonente burro sul dolce.

un po di sale e lo

(Abbassore di qualche grado il forno man vmano che la superficie si colora, in modo che non si bruc).

Virgir\ie BERGER



