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Da allora sono camblatl forno,
fornaio e indirizzo. Malericette del
Premiato Forno sonorimaste.

Nostalgla dei bei tempi andati? No davvero.
Assaggiate i risultati che quelle vecchie ricette
ci hanno dato, e vedrete che sono
cotti a puntino.

Prendete gli Sbozzn, ,
ad esempio. Il deli- __»iff
cato sapore delle
uova si sposa
perfettamente a

,

-

Oppure, prova-
te gli Zufoli, i veri ng
‘tini” della tradi-" 5
zione, tutto bur- ;
10 € nocciole. -3

Oppure
i Firmati. -

Una ricetta

semplice che.

diventa fragran- -

za preziosa per :

. meritodiqueitem- 7

- pidi cottura pit lunghi che oonh'addlshnguono
~ i biscotti tratti dalle antiche ricette del Premiato

Forno di Via Archimede. Assagglate anchele-

fanno di quesn fro]hm freschi di forno

& uno splendido inizio di giomata. -

1 Sbozzi, Zufoli, Firmati, Fomelline,

& Forse, a furia di sentime parlare, -

3 “ora v'e venuta 'acquolina in bocca.

#°:  Benissimo, approﬁttate

& delloccasiorie propizia, e cercate di

i scoprire quale vi piace di plﬁ.

R . Ma cominciate subito.

- I nostri biscotti sono cosi buoni, che per
scegliere il migliore vi ci vorra parecchio
tempo. Persino alla Plasmon, che oggi vi
ripropone le ricette del Premiato Forno, nessuno -
c’'¢ ancora riuscito. :

Come si
riconosce un buon biscotto?
Mangiandolo, & ovvio.
Ad esempio non avete dub-
bi su cosa si intende per

-

un buon biscotto quando “Manuale praticodi
assaggiate un Firmato, pasticceria e biscotteria”
o uno Sbozzo, 0 una Trabattoni, ed.
Fomellina, o uno Zufolo. A. Carcano.

Pud darsi perd - . . I'testi citati
che ora vi interessi @ illustrano con minuzia
sapere con quali cri- YRRV TR (A di particolari ricette
teri si giudichi la bon- tradizionali.. -

ta dei biscotti. Eccovi percio, in sommi capi,
gli elementi di giudizio.

Per prima cosa un biscotto & davvero
buono se sono buoni i suoi ingredienti,

Lo sanno tutti, direte voi, Certo.

Forse perd non & altrettanto noto che

\l'.

con gli stessi ingredienti un biscotto pud

- essere pi buono di un altro, o viceversa.

. Archimede, forse anche

Come? Semplicemente variando di pochissimo .

le loro. dosn. O addmttura variando l'ordine
i con cui un

-ad un altro.
¢ Altro elemento
‘importantissimo

¥ Sostanzialmente:

bit il biscotto ¢ buono. -

, Pero pro-
vate Vvoi a
"tenere conto

di tutto ecapu'ete perchése SN

non ci fossuno ispirati
alle antiche ricette del .
Premiato Forno di Via -

noi della Plasmon-non ce
- lavremmo fatta. -

Bibliografia
del Premiato Forno.
A chiunque interessi
particolarmente appro-
fondire il-discorso antiche
ricette e biscotti, diamo ~ . 3
due consigli preziosi. Il primo consiglio,
¢ ovvio, & di dedicarsia -
ripetuti assaggi di Sbozzi, Firmati, Zufoh,
Fomelline.
Gli studiosi otterranno cos! il duplice -
risultato di entrare immediatamente in
argomento e di addolcirsi la bocca.
Secondo consiglio & invece di
leggere attentamente: “Pastic-
cere e confettiere moderno,
Ciocca, ed. Hoepli; e

Purtroppo ambedue i volumni presentano
alcuni difetti. Per cominciare sono
praticamente introvabili. Poi, difetto non
meno trascurabile, contengono alcuni errori
evidenti nella formulazione delle ricette,
Errori, si badi berie, non dovuti a lacune
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singrediente si unisce

@il tempo di cottura.
g @ﬁ iltempo di cottura & lungo
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tecniche o a refusi dello altri due. Cosa c’entrano
stampatore, ma bensi alla i termometri con i biscotti?
ritrosia degli auton, o delle Se siete tra quelli che

loro fonti, nello svelare per
esteso i propri segreti.
Riteniamo in ogni caso

i biscotti li mangiano, e
considerano chiuso l'argo-
mento, nulla.

che tali letture possano . Se appartenete a quella

comunque rivelarsi schiera pit ristretta che ama

edificanti e meritevoli. il risvolto tecnico delle cose,

Soprattutto se corredate da questo breve approfondi-

abbondanti mangiate dei mento & basilare.

biscotti tratti dalle antiche Immaginate infatti di

ricette del Premiato Forno scoprire in una credenza

di Via Archimede. della Bassa Slovenia l'anti

Réaumur in Celsius, gﬁg‘ un prezioso

o Celsius in Réaumur? La ricetta riporta I'ndi-

Réaumur, René-Antoine, cazione della temperatura

fisico francese nato nel 1683 e Celsius, svede-
se nato nel 1701, - non avevano prahcamente
nessuna cosa.in comune. . -

Nessuna cosa, tranne una: I'invenzione

di cottura in gradi Celsius. Il vostro forno ha

invece un termometro Fahrenheit, che fare?
" Semplicissimo. Moltiplicate il numero

per nove, dividete per cinque e aggiungete

j del termometro., trentadue. -. .
. Purtroppo cia- E se fosse invece in gradl Réaumur?
§ scuno dei due termo-  Addirittura elementare. Moltiplicatelo per
) metri inver(ljtgti ave(\ira quattro e dividetelo per cinque. )
8 una scala diversa di Celsius in Fahrenheit - . CelsiusinRéaumur
8N misurazione. A com- X</ J/5+32 oppure X=12-4:5
B plicare la faccenda ci . O era Celsius? Beh, chiunque fosse su

una cosa siamo sicuri: un bxscotto pia e cotto
' p1u ¢ buono.
E le ricette del Premiato Forno sono
' contraddxshnte proprio-da temp1 di cottura
piii lunghi, -
Percid nonostante Réaumur, Celsms e
. Fahrenhett, la fragranza di un Firmato, il
sapore di uno Sbhozzo, la delical}s]zza di una
' o Fomellina,
Sbozzi. il profumo di uno

z Zufolo sono sempre
assicurati.

Bl pensd il fisico prussiano
Gabriel-Daniel -
g Fahrenheit, che quasi
S contemporaneamente
N inventd un terzo
. -8 ¥ termometro. Ovvia-

- ... mente battezzato col
SUO nome, ovviamente
diverso dagli

Firmatl
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