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‘presenza della frutta a d

Siena & senza dubbio la I'appeliativo pan forte,
dolce citta toscana per ciog pane acido. La ver-
eccellenza, e famosl in sione pil raffi-

tutto [l mondo s al% nata

dotti tipici della sua -
past{ccaria. _Innanzi tutto
abblamo i 4
cui nome ra
derivare dlﬁlﬂa X

del Regno d'ltalia- Umber-
to | e Margherita di Saveia

si recarono a Siena per il
Palio: alla regi-
- na vénne
a infatti

, bva,
susine e male. In :
certi casi era proprio la
offerto  un
delicato panforte bianco
battezzato appunto

].

conferire alla focactia un questo dolce naeque nel

sapore acidulo, e da qui 1879, quando | sovrani
i i

dew

Panforte Margherita in

suo onore. Altri protagoni-

sti di spicco della pastic-
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c la cul ricetta
ﬂ%ummante ori-
gini esotiche. Il loro =

sapore spezialo ricorda
_ | saporle gli &dﬂri :

: 'u I'I 4
B @ -
ciato
senese,
Ricclardetto

desca, che,
tornando a

Tiarr'a Santa,
porto con sé la

. dolci stranieri, la
cui forma arricciata
ricordava le babbucce del
3ultaru La tradizione
popolare, invece, raccon-
ta che | ricciarelll sonc
frutto di' un errore: nel

Lo NazonNg

della Gherar-

casa dopo
aver com-
battuto in

rigeﬂa di questi

al
) =

maona-
stera dei Ser-

vi di Maria, una suora

ImWMa si mise a sec-
care i tradizionali dolcetti
di marzapane ad un tem-
peraltira eccessiva, cuo-
cendoli e trasformandoli
cosi in m&ﬁ e -arric-
ciati ricciarelli. Ad ogni
modo queste piccoli preli-
batezze alla mandorla,
che esistono anche rico-
perti di cioccolato, diven-
tarono del dolcetti raffina-

ti da offrire a personaggi
di riguardo. | metod| di
lavorazione e la scelta
degll Ingredientl sono
rimasti inalterati nel tem-
po, conservando tutte le

caratteristiche della tradi-
zione. E grazie all'impe-

gno dellea pasticcerie
senesi & ancora possibile
gustare questi morbidi,
fragranti e delicati dolcett|
nella versione originaria.



