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introdução 

OS DOCES DE LIMÃO SÃO AS DIVAS DAS SOBREMESAS. Eles cantam e dançam no palato, e nem sempre é uma sapata macia: eles dançam confiantes, assertivos e até extravagantes – como Rogers e Astaire nas asas de um biplano voando para o Rio. 

Até mesmo uma foto de limões carnudos e suculentos artisticamente dispostos em uma tigela de porcelana azul cobalto atiça meu apetite com visões de todas as possibilidades: barras de limão, sorvete de limão, biscoito amanteigado de limão, panna cotta de limão, suflê de limão gelado e cheesecakes de limão. Os doces de limão variam do simples ao sublime, do rápido e fácil aos mais elaborados, do minimalista ao barroco curlicue. Eles podem ser tão caseiros quanto a torta de merengue de limão da sua mãe (ou “lerangue” de limão, como chamávamos em minha casa); tão leves quanto as bolachas crocantes de limão E agora todas as suas receitas favoritas de sobremesas de limão, juntamente com algumas novas e emocionantes (incluindo algumas surpresas deliciosas), podem ser encontradas aqui. Sobremesas de limão, o primeiro livro de sobremesas de limão, inclui mais de setenta receitas claramente escritas e completamente testadas, toneladas de sugestões de servir, além de 

informações sobre como comprar, armazenar e usar a fruta e um guia prático de equipamentos e técnicas. 

Nada diz “sol” na cozinha ou em um menu como o limão. O limão é um símbolo de refrescância azeda; sua cor e fragrância elevam nosso espírito antes mesmo de prová-lo. Podemos desfrutar de sobremesas de limão durante todo o ano, não apenas durante uma única estação. Refrescante no verão, as sobremesas de limão são perfeitas depois de uma refeição leve ao ar livre sob uma bela árvore de sombra. E 

quanto aBolo de sorvete de merengue de limão?  O conforto quente de uma sobremesa de limão assada, comoGratinados de Limão Mascarpone e Clementina,  é o final perfeito para uma farta festa de inverno em frente a uma lareira aconchegante. 

Os limões, como o sal, realçam os sabores de outros ingredientes e tornam tudo mais fresco e brilhante. Eles fazem maravilhas em pratos salgados, mas realmente brilham em sobremesas. Apenas um pouco de suco, uma fatia fina de papel ou um cacho de raspas adiciona um toque picante, uma borda azeda e um aroma adorável. O limão fica bom com quase tudo. Casa com todos os tipos de ervas e especiarias, bagas e outras frutas, bebidas espirituosas e licores e até flores comestíveis. 

Eu amo doce, mas amo as combinações de agridoce, doce e azedo, e de doce e azedo ainda mais. Os limões nascem assim, para contrastar e equilibrar. Talvez seja esse o segredo do “desmaio” das sobremesas de limão; limões equilibram e realçam todos os sabores. 

Uma das melhores coisas sobre sobremesas de limão é a facilidade com que elas aceitam variações. Asse algumas fabulosas bolachas crocantes de limão. Nada poderia ser melhor com uma tigela de sorvete e frutas vermelhas. Mas adicione uma erva fresca como tomilho ou alecrim a essa massa de biscoito, e você terá um deleite de sabor adulto fabulosamente sofisticado. Ou faça sorvete de limão. Você pode mantê-lo puro e simples, mas por que não tentar aromatizá-lo com uma erva fresca: manjericão, estragão ou verbena de limão seriam fabulosos, ou que tal capim-limão? As ervas adicionam um efeito rico e complexo, uma delicadeza e um sabor verde fresco que fortalece e complementa o sabor do limão; mas certamente não são a única opção do cozinheiro. As especiarias adicionam uma qualidade e dimensão específicas a uma sobremesa de limão e podem ser exatamente o que um prato precisa para atrair a doçura de outros ingredientes. Vinhos, licores, 

Cada elemento de um limão pode ser usado em sobremesas – as raspas, a polpa e o suco. Os óleos essenciais nas raspas adicionam uma camada sutil, mas viva, de sabores. Um pouco de suco pode fornecer a nota ácida necessária para equilibrar perfeitamente os sabores de uma sobremesa, e o suco e as raspas de limão elevam e revelam sabores, misturam-se e intensificam os sabores, e podem realçar e revelar sabores, equilibrando doçura e riqueza. 

Pense em limonada e como é muito melhor do que açúcar e água. Isso é exatamente o que o limão pode fazer para uma sobremesa. Feche os olhos e sente-se em uma cadeira em um adorável café ao ar livre em Paris. Você está com muita sede depois de todas essas compras. O que você deve pedir? Definitivamente o citron pressé, o 



matador de sede perfeito. É apenas suco de limão e gelo em um copo alto, servido com uma jarra de água, uma pequena jarra de calda de açúcar e uma colher longa para uma bebida deliciosa e refrescante. Tal como acontece com uma porção fria e gelada de limonada americana, o limão adiciona uma boa dose de azedo, mas que é bem mascarado com doce. O ácido adiciona tons limpos, secos e refrescantes. 

Então, transforme aquele velho azedo notório, o limão, na coisa mais doce que você já provou. 





ajuda de limão FUNDAMENTAL DE SOBREMESA DE LIMÃO 

Os limões são frescos, coloridos e perfumados durante todo o ano; eles não conhecem nenhuma estação. São os cítricos mais versáteis e os que se conservam por mais tempo. 

 tudo sobre limões 

TIPOS DE LIMÕESExistem três tipos de limão: comum, áspero e doce. Os amarelos azedos que a maioria de nós escolhe na secção de produtos do supermercado local são os limões comuns: Eurekas em forma de ovo no verão e Lisbons no outono. Limões ásperos são usados apenas como porta-enxertos para outros cítricos. Limões doces não são realmente doces, apenas menos ácidos. Os limões Meyer - a variedade pequena, redonda e de casca fina preferida pelos gourmets - são considerados limões doces, embora na verdade não sejam azedos. Procure-os em mercados especializados e em árvores de quintal, principalmente na Califórnia. 

COMO COMPRAR LIMÕESIgrewupin Califórnia com limoeiros no quintal, e colhemos limões sempre que queríamos. Jamais esquecerei a fragrância daqueles limões e suas flores. Agora que moro em Nova York, onde o clima não é propício para limoeiros (e a maioria de nós não tem quintal), faço minhas compras de limão em mercados locais e 

supermercados. Estou feliz com os limões que compro; sua excelente auto-embalagem permite que eles sejam enviados, manuseados e armazenados por longos períodos de tempo e ainda permaneçam com alta qualidade. 

Os supermercados oferecem uma oferta de limões a preços razoáveis durante todo o ano. Eles estão sempre lá, brilhando na seção de produtos, empilhados e amarelos brilhantes. Ao contrário de outras variedades de frutas cítricas, os varejistas não fazem distinção entre os tipos de limões disponíveis, principalmente porque a maioria deles tem qualidades semelhantes. Alguns limões têm casca muito fina e são ligeiramente menores e mais arredondados. Eles geralmente têm uma camada mais fina de medula sob a casca e, portanto, são mais atraentes quando cortados para guarnições ou decorações. A fruta mais áspera, maior e mais alongada tende a ter uma camada mais espessa de medula e muitas vezes mais sementes. 

Escolha sempre os limões mais frescos. Devem ter a pele lustrosa e oleosa e ser suaves e firmes ao toque. Evite espécimes manchados, machucados e secos e enrugados. Os limões de casca mais fina geralmente contêm mais suco, e aqueles com casca mais grossa tendem a ter mais sabor. 

Para suco, procure um limão que seja pesado na mão, um que pareça pesado com suco. Os limões realmente duros invariavelmente rendem pouco suco, então escolha limões macios e maduros. Frutas cítricas de climas mais quentes podem ter um tom levemente verde na casca; isso não significa que eles não estão maduros. 

COMO GUARDAR LIMÕESDepois de escolher os limões perfeitos na loja, você precisa tratá-los bem ao trazê-los para casa; faz diferença. Se você estiver usando os limões dentro de alguns dias, armazene-os em uma sala fresca em uma cesta - eles produzem mais suco quando armazenados em temperatura ambiente. Se for armazená-los por mais tempo, mantenha-os na geladeira. Eles serão bons por até 4 semanas na geladeira e por cerca de uma semana a 10 dias em temperatura ambiente. Uma vez cortados, os limões duram apenas cerca de 2 dias cobertos e refrigerados. Depois de descascar, mantenha esses limões carecas em uma gaveta de legumes na geladeira e planeje espremê-los dentro de 1 semana. 

 trabalhando com limões 

COMO Espremer LIMÕESSe o sol da manhã tivesse um sabor, seria suco de limão. O 

suco azedo de limão é o complemento perfeito para o açúcar; o seu sabor vivo e refrescante e o alto teor de acidez conferem um picante perfeito às sobremesas. Você obterá o máximo de suco de um limão se o rolar em um balcão sob a palma da mão ou colocá-lo em água quente por alguns minutos antes de fazer o suco. Em seguida, use uma das ferramentas descritas empágina 16.  Não descarte a fruta espremida. Jogue-o no líquido de caça quando estiver cozinhando frutas, ou até mesmo esfregue-o sobre panelas de cobre com sal grosso para polir. 

Um limão grande rende 1/4 de xícara de suco; você obterá 1 xícara de suco de 4 

limões grandes. Se desejar, guarde o suco, bem tampado, na geladeira por 1 semana, ou congele o suco fresco em bandejas de cubos de gelo, usando cerca de 2 colheres de 

sopa por cubo. Depois de congelá-los, guarde os cubos em um saco plástico hermético no freezer. 

USANDO O ZESTO suco de limão desempenha um papel importante na confecção de sobremesas, mas é a casca que adiciona o sabor mais complexo e interessante. Os óleos aromáticos voláteis contêm notas florais e tons picantes, além de um amargor sofisticado e agradável. Zest ressalta o sabor de limão do suco e insinua sua personalidade ensolarada, adicionando zing e iluminando o sabor das sobremesas. 

Raspe o limão na mão – quanto mais perfumado, mais saborosa será a raspa. 

Para mim, a maior alegria de um limão está na casca, onde está o sabor aromático. Os óleos essenciais nas raspas dão um tremendo sabor e fragrância de limão às sobremesas. 

A primeira coisa a fazer antes de raspar um limão é lavá-lo bem. Felizmente, a maioria dos inseticidas usados em frutas cítricas cultivadas comercialmente são lavados após a colheita. Em seguida, a fruta é desinfetada e revestida com cera solúvel em água para proteção durante o transporte. Portanto, os limões precisam ser bem lavados, até mesmo esfregados com sabão e água morna, para remover a cera. Se você quiser evitar completamente os pesticidas, use limões orgânicos, mas mesmo eles devem ser bem lavados antes de usar, pois também são frequentemente revestidos com cera. 

Existem muitas formas que as raspas podem assumir: quartos de limão para doces, tiras longas e largas para xaropes e escaldados, raspas de juliana para guarnecer e raspas finamente raladas para aromatizar sobremesas. 

Ralar as raspas de limão é a minha maneira favorita de usá-lo porque dá um sabor ideal. É essa busca pelo poder do sabor (assim como pela facilidade de preparo) que me levou ao ralador Microplane, e estou totalmente convencido de sua superioridade. 

Verpáginas 16 e 17 para descrições desta ferramenta e outras para ralar ou remover as raspas. 

As raspas de um limão nunca precisam ser desperdiçadas. Coloque-o em uma jarra com açúcar granulado se não puder usá-lo imediatamente. Um limão grande rende cerca de 1 colher de sopa de raspas. A medição precisa do zest é crucial para o equilíbrio final do sabor entre doce e azedo, e usar muito zest pode causar amargor. 

Os óleos voláteis do limão são mais fortes logo após a raspagem, então remova as raspas antes de usar. É muito mais fácil raspar um limão inteiro do que um que foi cortado, então raspe antes de fazer o suco. 

CORTAR LIMÕES Quando precisar de fatias decorativas, corte-as transversalmente com a faca mais afiada do centro do limão e use as pontas para espremer. 

COZINHAR LIMÕESAo cozinhar limões, é preferível usar utensílios não reativos, panelas e frigideiras. Evite ferro fundido e alumínio; o suco de limão pode reagir com esses metais, causando alterações indesejadas de sabor e cor. Se você estiver usando apenas uma pequena quantidade de suco ou raspas, uma panela não reativa não é tão crítica. 

 mais dicas, técnicas e truques do comércio BATER BRANCAS DE OVOSUse sempre uma tigela e batedores limpos. Se não estou absolutamente confiante de que nenhum vestígio de gema de ovo ou outra gordura está à espreita, lavo os batedores e a tigela com um pouco de vinagre e água. Também ajuda usar claras em temperatura ambiente. É mais fácil separá-los quando estão frios, mas eles espumam melhor quando estão em temperatura ambiente. Descobri que funciona melhor bater as claras em velocidade média até espumarem, o que deve levar 1 ou 2 minutos. Em seguida, aumente a velocidade para média-alta, adicione o sal, o cremor de tártaro ou o açúcar (os ingredientes estabilizadores) e bata apenas em picos moles ou firmes, conforme a receita exigir. Para picos moles, bata as claras o suficiente para que quando a batedeira for desligada e os batedores forem levantados, a espuma faça picos que caem imediatamente. Para picos rígidos, TEMPOS DE COZEDURA Quando um intervalo de tempo é dado para o cozimento (por exemplo, “Assar por 30 a 40 minutos”), sempre verifique após o primeiro tempo ter decorrido e observe atentamente. 

DOBRANDOA dobra é feita para combinar ingredientes frágeis (como claras de ovos batidas) com uma mistura mais pesada de uma forma que não remova o ar que foi batido nos ingredientes frágeis. Use um batedor ou uma espátula de borracha e primeiro adicione uma pequena quantidade da mistura que você está dobrando. Em seguida, junte as duas misturas, cortando direto no centro da tigela; vire o batedor ou espátula em sua direção e levante. Vire a tigela uma ou duas polegadas e repita. 

Continue este procedimento, trabalhando ao redor da tigela, apenas até que não restem listras. Em seguida, adicione mais ingredientes que você está dobrando e repita o processo. 

MEDIÇÃO DE FOLHAComo você mede a farinha para uma receita de sobremesa é crucial para o resultado final. Quando medi a farinha para essas receitas, mexi a farinha na lata, coloquei no copo medidor e nivelei o topo com uma faca de mesa. 

Mergulhar o copo medidor na farinha fornece uma quantidade diferente de farinha, portanto, não meça dessa maneira para essas receitas. Outra ressalva: na lista de ingredientes “1 xícara de farinha peneirada” significa medir primeiro a farinha e depois peneirar. “1 xícara de farinha peneirada” significa peneirar a farinha primeiro e depois medir. Preste muita atenção. Se você peneirar antes ou depois de medir, altera a quantidade de farinha. 

PREPARANDO AS FORMAS DE BOLO E AS FOLHASApenas unte o fundo e as laterais com manteiga amolecida. Se a panela também precisar ser enfarinhada, adicione a farinha à panela, agite e vire para que as laterais e o fundo fiquem cobertos com uma fina camada de farinha. Vire a panela de cabeça para baixo sobre a pia e sacuda suavemente o excesso de farinha. 

DESENVOLVER E LEVANTAR PASTELARIAPressione a massa sobre uma superfície de trabalho lisa e levemente enfarinhada. Polvilhe a massa e o rolo com farinha e abra a massa em movimentos curtos e uniformes, trabalhando do centro para a borda. 

Cuidadosamente dobre a massa sobre o rolo, levante com cuidado e coloque-a sobre a forma. 

USANDO UM SACO DE PASTELARIAComece inserindo a ponta que deseja usar, forçando-a através do orifício na extremidade pequena da bolsa para um ajuste confortável. Coloque o saco, com a ponta para baixo, em um copo medidor de vidro grande e dobre os lados para baixo ao redor do lado de fora do copo. A ponta da ponta deve ficar enrolada contra o saco para evitar que o que está dentro escorra enquanto você o enche. Usando uma espátula de borracha, coloque o recheio no saco. Retire o saco do copo e gire a abertura para que fique fechada. Segure o saco firmemente com uma mão logo acima do recheio e use a outra mão para guiar a ponta. Aperte suavemente o recheio com a mão superior. 

 guarnições de limão 

BORDAS DA RODA DE DRENAGEM Use uma faca de canal para remover tiras estreitas e profundas da casca de limão ao longo do comprimento da fruta antes de cortar transversalmente. 

RECORTESCorte as raspas da fruta em pedaços grandes e cozinhe em água fervente por 10 minutos, depois escorra bem. Use uma faca pequena e afiada para cortar diamantes ou formas de folhas. Pequenos cortadores de aspic podem ser usados para estampar flores e outras formas. 

ROSASUse uma faca pequena e muito afiada para cortar as raspas da fruta em uma tira longa e fina, que se enrolará levemente; não corte nenhum miolo com a casca. 

Enrole a casca de limão em forma de rosa. 

CARTUCHOSCorte o topo de um limão e retire a fruta com uma colher de toranja. 

Apare a parte inferior da casca para que fique firme. Recheie com sorvete ou sorvete e congele. 

FATIASLimões grandes com uma espessa camada de medula não produzem fatias atraentes, então procure frutas pequenas e levemente arredondadas com casca relativamente fina. 

TORÇÕESCorte uma fatia bem fina de fruta transversalmente e, em seguida, corte no centro da fruta. Torça as bordas cortadas da fenda em direções opostas para que a fatia possa ficar de pé. 

CORTE VANDYKEUse uma faca de ponta afiada para cortar ao redor do meio de um limão, cortando até o centro da fruta e alternando o ângulo de cada corte para criar um padrão em ziguezague. Quando tiver cortado ao redor da fruta, separe as duas metades. 

CUNHAS Usado quando o suco deve ser espremido sobre os alimentos antes de ser comido. 

TIRAS DE ZESTCorte as raspas em pedaços compridos e depois corte em tiras bem finas. Use como está ou escalde em água fervente por 10 minutos, escorra e use como guarnição. 

 ingredientes 

EXTRATO DE LIMÃO PUROO extrato de limão não é minha maneira favorita de obter um sabor honesto de limão. Pode ser áspero e muitas vezes tem um sabor artificial. 
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