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Piccoli limoni gialli di Kajsa Ingemarsson, Mondadori, 201 |

Fuori c’e il sole e I'estate sta per arrivare. Prima, lo stato d’animo in questo periodo dell’anno era
un sentimento di leggerezza e felicita. Oggi, con la pandemia che ancora e presente nelle nostre
vite, questi sentimenti sono “raffreddati”. Un colore che identifica I'arrivo della bella stagione e
certamente il giallo (presente anche nei colori per il monitoraggio della pandemia nella
classificazione secondo le quattro zone a rischio crescente: bianca, gialla, arancione e rossa, il giallo
€ un colore apprezzabile, le zone gialle sono quelle con meno restrizioni!).

Un romanzo sentimentale con questo colore nel titolo e nei toni della trama & Piccoli limoni gialli,
un libro della scrittrice svedese pubblicato nel 2004 e divenuto best seller in
Svezia. In Italia per i tipi di Mondadori e stato pubblicato dieci anni fa.

La storia € ambientata in Svezia, tra Stoccolma e un paesino industriale di provincia. Agnes fa il
maitre in un rinomato ristorante francese della capitale, ma perde il lavoro per aver rotto una
preziosa bottiglia dopo un tentativo di molestia da parte del titolare del locale. Rientrata a casa,
ancora incredula e sconvolta per I'accaduto, riceve la telefonata del fidanzato, chitarrista rock, che
con poche, confuse parole la lascia. Il vuoto si apre sotto ai suoi piedi. Si ritrova sola e disoccupata,
con la sola compagnia di un’amica con problemi di alcol che non riesce ad ammettere, un nuovo
vicino timido e bruttino, e due genitori alla vigilia del prepensionamento forzato che cercano di
sostenerla a suon di telefonate e dolcetti al cocco. Agnes avra I'occasione per lasciarsi tutto alle
spalle quando un vecchio amico che sta per aprire un ristorante di cucina mediterranea, le chiede
di lavorare per lui. Cosi si butta a capofitto nell’avventura del “Piccoli limoni gialli”. Aiutera a
scegliere 'arredamento e i nomi dei piatti, servira ai tavoli e si occupera dei vini.

«Piccoli limoni gialli?» Kalle sembrava soppesare le parole una a una. Lo ripeté fra sé un paio di volte.
«Non é male» disse alla fine. «Mi suona familiare, in qualche modo.» Agnes comincio a canticchiare: «Jag
ldngtar till Italien, till Italiens skona land, ddr sma citroner gula, de vixa upp pd strand...». «Si, ma certo! E
perfetto: il Mediterraneo, i limoni, Iltalia... & proprio I'associazione giusta!» Kalle la guardd entusiasta.Agnes
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esitd un istante, poi disse: «Mi chiedevo se posso farti qualche piccola proposta... per quanto riguarda i
coloriy. «Certo, hai sognato anche quelli?» «A dire il vero, si.»

Quando si viene a sapere che una famosa critica gastronomica di nome Lola ha intenzione di
recensire il locale, Agnes e il resto dello staff faranno I'impossibile per accattivarsene le simpatie
perché una buona recensione e fondamentale per un ristorante appena aperto per decollare. Ma
chi & veramente questa Lola?

Eppure questo piccolo ristorante di quartiere € riuscito ad infondere nuova vita a questo concetto
gastronomico. Con una mescolanza di eccellenti prodotti, una giusta dose di fantasia e una solida
competenza ai fornelli [...] Anche i dolci sono studiati e preparati con cura. Il sorbetto di mango con
I'anice é una combinazione sorprendentemente riuscita, cosi come la panna cotta con i lamponi. Il tiramisu
della casa é cremoso al punto giusto e conserva distinto il sapore del marsala [...] E questo si puo dire del
Piccoli limoni gialli, un ristorante che ha tutte le caratteristiche per diventare un classico della ristorazione
di Stoccolma. [...] In fondo in piccolo, C’era la firma, Lola.

Si tratta di un libro che mette in risalto i sapori, i profumi ed i colori dell'ltalia, I'arte della buona
cucina, quella fatta di cose semplice, genuine, fatte in casa. La trama non & troppo complessa ma il
libro e scritto talmente bene che rende la lettura unica e piacevole. Ogni tanto arriva il colpo di
scena che ravviva il tutto e ti invoglia a proseguire. Quarantasei capitoli senza titoli, scritti in terza
persona che potrebbero sembrare frammenti di un diario. Una lettura leggera per le prossime
giornate di sole e riposo.

Tra le specialita del ristorante vi € il tiramisu e € proprio questo dolce che oggi prepariamo nel
nostro bistrot. Una versione fresca e agrumata ai limoni e limoncello, dal gusto delicato, ideale per
I'estate. Una ricetta rivisitata, un dolce senza uova, solo con panna e mascarpone al limone. Se siete
amanti dei dessert al limone anche questa versione dell'intramontabile e inimitabile dolce al
cucchiaio vi sorprendera. Per il vostro tiramisu al limone scegliete i limoni migliori, non trattati,
perché solo un ingrediente di qualita e tutto il vostro impegno vi permetteranno di ottenere un
risultato insuperabile!

Tiramisu al limone
Ingredienti : Per la crema: 250 g mascarpone; |25 ml panna fresca liquida; 50 g zucchero a velo; 2
limoni (non trattati) Per la bagna: 250 ml acqua; 100 g zucchero; 2 cucchiai di limoncello; 400 g
savoiardi T .
Per la decorazione: una tavoletta di cioccolato
bianco e granella di pistacchi 50 g

Iniziate preparando la crema al mascarpone al limone
mettendo la panna freddissima di frigo in una ciotola
montatela a neve poi aggiungete lo zucchero a velo, un
cucchiaio circa e girate delicatamente. In un’altra ciotola
ponete il mascarpone e lavoratelo con un cucchiaio
insieme alla scorza grattugiata finemente dei due limoni
e 2 cucchiai di limoncello. Fino ad avere una crema
morbida. Unite il mascarpone alla panna zuccherata e
montata con una spatola mescolando dal basso verso
l'alto. A parte nel mixer tritate una tavoletta di
cioccolato bianco.




Preparate la bagna mettendo I'acqua in un pentolino . ', =
con lo zucchero e fate cuocere fino a che lo =
zucchero si sara sciolto completamente poi fate -
raffreddare e aggiungete un cucchiaio o due (a
seconda di come volete il dolce se piut 0 meno
alcolico) di limoncello. Prendete i savoiardi e
inzuppateli nella bagna raffreddata. In una pirofila (o
in un altro piatto con i bordi alti) iniziate facendo
uno strato di savoiardi inzuppati, spalmate sopra uno
strato di crema al mascarpone agrumata. Spolverate
sopra il cioccolato bianco tritato e passate al
secondo strato di savoiardi inzuppati. Di nuovo
spalmate uno strato di crema al mascarpone
(lasciatene un poco per la decorazione) e
spolverizzate con altro cioccolato bianco tritato.
Decorate con dei ciuffetti di crema di mascarpone
(che avrete messo in una siringa da cucina), alcune
fettine sottili di limone, granella di pistacchi e qualche fogliolina di menta. Mettete in frigo per 30
minuti circa prima di servire. Il tiramisu puo essere preparato anche il giorno prima. Questo
gustoso dolce puo essere preparato in una pirofila o in ciotoline monoporzione.

Il tiramisu € talmente buono e leggero che se ne potrebbe mangiare una gran quantita. Il suo gusto
agrumato & ideale per 'estate. Provatelo e “leccatevi i baffi” e sottolineo senza uova!

Se vuoi leggere il libro Piccoli limoni gialli, ecco un estratto, prendilo in prestito in_bct!

Lo puoi anche scaricare gratuitamente da MLOL biblioteca digitale

|'estate sta arrivando anche in alcuni romanzi di bct. Vuoi leggerli? Rivolgiti alla nostra biblioteca.
Cerchiamo di essere felici con due piccole cose: un buon libro e qualcosa di buono, alla prossima

cucinanti!
MRC
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