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in quegli anni, signore e duca di Milano
è il famosissimo lodovico il moro, grande

appassionato di caccia e falconeria

toni, è pronto
il mio falco ?
stasera voglio 
fagiani a cena

questa che vedete non è venezia ma milano nel 
1500, e qui siamo in quella che oggidì è chiamata

via laghetto, a pochi passi da piazza duomo

questo formato
di pasta all’uovo
ripiena che tutti 
abbiamo imparato 
ad apprezzare
vide la luce nel
1200 g1200 grazie alla
lussuria di un oste
emiliano, un certo
“corona”...

poco distante da palazzo reale c’è il forno
del papà dell’adalgisa, giovane fanciulla amata 
e riamata dal toni falconiere ducale.



deve incontrare il suo toni

e invece l’adlagisa farà
tardi anche stasera

adalgisa abbiamo finito con 
quell’impasto? i dolci natalizi 

devono andare in forno 
per tempo

si padre stai tranquillo
per stasera avrò finito

tutto, vai a casa e  
riposati che qui 

chiudo io

attenta alla
farina e non 

fare tardi
come ieri sera

amore mio 
quanto mi sei 

mancato

mia
diletta, luce
dei miei occhi

finalmente 
soli, quando 
potremo
sposarci?

appena il
mio lavoro ce 
lo permetterà

mia cara

vedrai che troverò
il modo di starti vicino

più a lungo

ci conto
toni, amor

mio



oddio che disgrazia
il mio fornaio 
infortunato

sotto
natale...

orka
sidella!!!

qui urge trovare un
sostituto alla svelta

ahi
ohi!

ci siamo! questa 
è l’occasione 
che attendevo

buondì messer illustrissimo
ho visto il suo annunzio e 
   sono qua per il posto 
                        vacante

ah si, bene, bravo, dimostrami
quanto sei bravo. fammi vedere 
come impasti questa massa per il 
               dolce di natale

oh beh, ma è
facillissimo
basta un po’ di
olio di gomito
e pazienza

in confronto 
ai falchi è
una passeg-
    giata

ma il destino è in agguato
e il giorno seguente....



ebbravo il nostro nuovo
fornaio ! sei assunto
giovinotto, insieme

faremo grandi cose!

ma non tutto va per il verso giusto

gli affari vanno male
             falliremo

tu ne
sapevi 

qualcosa?

no, lo
scopro
ora..

tranquilla amore
il tuo toni qui
ha appena avuto 
una grande idea 
per risollevare
gli affari!

quanto mi da per
questo falco?
viene dagli alleva-
menti ducali!

con questi
scudi farò 
incetta del-
l’ingrediente
segreto..

adalgida sono 
tornato con un bel 
pezzettone di burro 

di prima qualità



con tutto questo
ben di dio di burro

renderemo 
l’impasto........

stra
goloso!

fallo lievitare
senza fretta
intanto infor-
no questi qua
già pronti

ehi, ma dov’e finito
il mio falco e il mio
falconiere? TONIII?

guardie?

aggiungiamoci sopra
un po’ di granella 
di zucchero e ci 
siamo         quasi!

Toni il
falconiere
del duca
si palesi!

SIETE IN ARRESTO
SEGUITECI!

porca
miseria



io mi fidavo di te
come un figlio
la punizione sarà
esemplare...

duca la vendita del
falco era a fin di 

bene assaggi il dolce
creato dal mio toni

prima di punirlo

ullallà che bontà
sopraffina! è golo-
sissimo, degno della 
      mia mensa un 
         dolce  invero
           sopraffino!

ego ti
nomino

pasticciere ufficiale
di corte, il tuo pan dolce

mi ha conquistato

il mio toni
ha fatto
carriera!

e da quel giorno il “pan del toni”, 
per gli amici, “Panettone” oltre alla
mensa del duca onorò le tavole di 
tutto il mondo durante le feste di
natale!



le mie
uova!

Prendete ora un contenitore cilindrico, 
abbastanza alto, ungetelo con l’olio di semi e 
versateci dentro l’impasto, che lascerete lievitare 
coperto, sino a che non triplicherà il suo volume. 
Riprendete l’impasto, mettetelo ancora 
nell’impastatrice. Intanto pesate 65 g di zucchero 
e e 65 g di farina. Aggiungete all’impasto 30 g di 
acqua e 30 g di zucchero preso dai 65. 

Unite un po’ di farina e aggiungete poi, come per 
il primo impasto, 4 tuorli e il resto di zucchero e 
farina. Unite 3,5 g di sale con il 4 tuorlo e per 
ultimo il miele. Alla fine mettete 80 g di burro, 
poco alla volta, mescolando bene perché si 
amalgami. In un piccolo tegame mettete 30 g di 
burburro, l’uvetta strizzata, i canditi, 

i semi del bacello di vaniglia, la scorza di un 
limone. Unite tutto all’impasto, mescolate per 
un minuto e poi lasciate riposare per 30 minuti.
Dividete l’impasto a metà, coprite ogni panetto e 
lasciate riposare per 40 minuti. Chiudeteli 
singolarmente in un sacchetto alimentare, 
metteteli in fometteteli in forno a 30° e lasciateli lievitare 
fino a che non raddoppieranno di volume. 

A questo punto toglieteli dal forno, liberateli 
dai sacchetti e lasciateli riposare ancora per 
30 minuti. Incidete la superficie di ogni 
panettone a croce, mettete un fiocchetto di 
burro su ogni superficie e infornate in forno 
statico a 165° per 40 minuti circa. 

Negli ultimi 10 minuti alzate il forno a 175°. 
Togliete i panettoni dal forno, infilzatene 
la base con due stecchi da spiedo e lasciateli 
raffreddare capovolti per una notte. 

315 g farina 0, 
200 g di burro, 

165 g di zucchero, 
200 g di canditi misti, 
110 g uvetta ammollata 

in acqua e Marsala, 
30 g di miele, 30 g di miele, 

12 g di lievito di birra fresco, 
5 tuorli, 
vaniglia, 

lievito madre, 
sale, 

olio di semi e 1 limone.

ingredienti 

la ricetta
panettone

pesate 250 g di farina e 100 g di zucchero. 
Nella ciotola dell’impastatrice mettete 90 g di 
lievito madre e 100 g di acqua e scioglietelo. 

Aggiungete alla ciotola poca farina, 
un cucchiaio di zucchero e il lievito di birra. 
Iniziate a impastare.
Unite il primo tuorlo, un cucchiaio di zucchero 
e impastate ancora. 

Aggiungete farina, tuorli e zucchero sino 
a finire. Unite 90 g di burro morbido, 
diviso in pezzetti, e impastate bene perché 
si assorba tutto. 
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