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CAROTENUTO 30
T0 SALUS PER

SECONDA SETTIMANA
CLASSE3°B
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P
Ay

Mentre il personale d
servire in tavola il cenone di Natale, a sorve;
forno era rimasto solo Toni, il servo piu giovane.

. Bada alle focacce che stanno cuocendo - gli aveva
raccomandato Ambrogione.

Toni, per la stanchezz3, s appisold e quande si
sveglid, dal forno usciva una densa nube di fumo,

- Povero me, che disastro - si disperd Toni.

Che fare adesso? Come rimediare? Per fortuna sul
bancone era rimasta un po' di pasta di pane. Toni
afferrd la pasta, la lavoro, Vi mescolé uova e burro.
Poi I'addolci con il miele, vi unl i canditi, I' uva passa
e la frutta secca. Infine mise tutto nel forne.

- Dove sono |e focacce > - risuond a un tratto la voce
di Ambrogiong,

- Sono tutte bruciate - rispose Toni - ma potremma
servire questo dalce che ho appena preparate.
atissimo, ma fece buon viso
dolce improvvisato da Toni

"

Ambrogione era arrabbi
a cattivo gioco & portd il
sulla tavola dei signori di Milano, che lo
apprezzarono molto.

Da allora il “pan di Toni”,
mancd mai nel loro cenane natalizio.

, o meglio it panettone, non
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Ingrevients

% GUP FLOUR
/4 CUP LigHt BROWN SUQAR
% tABLESPOONS BULEER

199

2 tABLESPOONS QROUND CINNAMON,
% tABLESPOONS HONGY\

RECIPE

1. pUt RLOUR, BICARBONALE OF
SODA, GINGER, CINNAMON AND
SUGAR iNED A BOWL AND Mix
werl,

3, ADD tHe £0Q AND tHe Honey
ADD WORK £HE TIXURE Wittt *
R HANDS, FORM A DOUGH
0D PUL it N £HE FRIDOE FOR

30 MINUES.

S. BAKE FOR 15 TINULES N
tHe Oven t0 180

1 tABLESPOON BICARBONALE OF SODA
114 tABLESPOONS QROUND ginger4A4

FARTA ZUCLHeR0 ©

CANNA

JOV BLARBONALD D
SO00 i

ZENZERD N meLe

poL\gre

CANNELLA N BURR)

\ﬁ PaLveRe

= 3

7. CUt tHE BULLER iNtO CURES
AND ADD 10 tHE mixture

4. ROLL tHe DOUGH Out AND
Ut OUt tHE GINGERBREAD
MAN SHAPES, Put tHE BISCUItS
0N tHe BAKING tRAY.

o DECORALE tHE GINGERBREAD
MAN COOKiES.
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