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Introdução 


A bagunça de Eton deveria consistir apenas de morangos, creme e merengue? 

A discussão sobre esta sobremesa suntuosa persiste, pois muitos acreditam que sua produção tradicional deveria permanecer a mesma. Outros acham que podemos ser criativos em vez de limitá-lo aos morangos principais e ao creme puro. 

Concordamos com o último grupo, pois a bagunça de Eton é uma sobremesa deliciosa que combina bem com outras frutas e opções de sobremesas. Então, avaliamos algumas adições diversas e ficamos impressionados com o resultado. 

Bem aqui, exploramos a bagunça de Eton usando outras frutas e ingredientes decadentes. E devemos dizer que sempre amaremos essa diversidade. 

Então, se você está pronto para experimentar a bagunça de Eton de outras maneiras, venha e divirta-se. 



1. Limão e Morango Eton Mess 


Esta receita é a forma padrão de fazer bagunça em Eton e merece ser colocada em primeiro lugar nesta lista. Se é a primeira vez que você faz bagunça no Eton, esta receita também servirá de guia para fazer outras. 

Tempo de preparação: 15 minutos 

Serve: 4 

Ingredientes: 

• 

1 quilo de morangos frescos, cortados em cubos 

• 

½ limão médio, raspado e espremido 

• 

2 colheres de sopa de açúcar granulado, dividido 

• 

2 xícaras de creme de leite frio 

• 

8 a 16 biscoitos de merengue, triturados grosseiramente Instruções: 

Em uma tigela, adicione os morangos, as raspas de limão (sobra um pouco para enfeitar), o suco de limão e metade do açúcar. Misture até que os morangos estejam bem revestidos. Deixou de lado. 

Despeje o creme de leite e o açúcar restante na tigela grande da batedeira. Bata em velocidade média até formar picos suaves. 



Adicione dois terços dos morangos e todos os biscoitos de merengue e envolva bem delicadamente. 

Coloque a sobremesa em taças ou tigelas e cubra com os morangos restantes e as raspas de limão. 

Servir. 

2. Mascarpone Eton bagunça 


O queijo mascarpone combina bem com creme de leite e fica super saboroso em muitas sobremesas. Adivinha? O sabor é incrível com framboesas aqui. 

Tempo de preparação: 15 minutos 

Serve: 4 

Ingredientes: 

• 

3 ½ xícaras de morangos frescos + extra para servir 

• 

1 xícara de framboesas frescas + extra para servir 

• 

1 ½ colher de sopa de açúcar refinado 

• 

1 ½ xícara de creme de leite frio 

• 

½ xícara de queijo mascarpone 

• 

2 xícaras de biscoitos de merengue comprados na loja, triturados grosseiramente 

Instruções: 



Em uma tigela, adicione os morangos, as framboesas e metade do açúcar. Misture até que as frutas estejam bem revestidas. Deixou de lado. 

Despeje o creme de leite e o açúcar restante na tigela grande da batedeira. Bata em velocidade média até formar picos suaves. Misture delicadamente o queijo mascarpone até ficar bem misturado. 

Adicione as frutas vermelhas e os biscoitos de merengue e envolva bem delicadamente. 

Coloque a sobremesa em taças ou tigelas e cubra com as frutas restantes. 

Servir. 

3. Baunilha Framboesa Eton Mess 


Esta bagunça simples de baunilha e framboesa Eton não só oferece framboesas para saborear, mas também contém um suculento xarope de framboesa para complementar cada mordida. 

Tempo de preparação: 15 minutos 

Serve: 4 

Ingredientes: 

• 

2 xícaras de creme de leite 

• 

1 colher de chá de extrato de baunilha 

• 

¼ xícara) de açúcar 



• 

1 xícara de framboesas frescas + extra para enfeitar 

• 

2 xícaras de merengues comprados em loja, triturados grosseiramente 

• 

Folhas de hortelã fresca para enfeitar 

Instruções: 

Despeje o creme de leite, a baunilha e o açúcar na tigela grande da batedeira. Bata em velocidade média até formar picos suaves. 

Adicione as framboesas e os biscoitos de merengue e envolva bem delicadamente. 

Coloque a sobremesa em taças ou tigelas e cubra com as framboesas. 

Decore com hortelã e sirva. 

4. Eton Mess com Licor Framboise 


Adicione um toque de licor de framboise à bagunça de framboesa Eton que acabamos de compartilhar e você descobrirá um mundo totalmente novo de sabores e sabores. 

Tempo de preparação: 15 minutos 

Serve: 4 

Ingredientes: 

• 

1 ½ xícara de framboesas frescas 

• 

1 xícara + 3 colheres de sopa de açúcar granulado, dividido 

• 

1 colher de sopa de suco de limão fresco 



• 

1 colher de sopa de licor de framboise 

• 

1½ xícara de creme de leite frio 

• 

1 colher de chá de extrato de baunilha 

• 

3 cascas de merengue assadas (3 polegadas), grosseiramente esmagadas Instruções: 

Numa tigela, adicione as framboesas, 3 colheres de açúcar, o suco de limão e o licor de framboise. Misture até que as framboesas estejam bem revestidas. Deixou de lado. 

Despeje o creme de leite, a baunilha e o açúcar restante na tigela grande da batedeira. 

Bata em velocidade média até formar picos suaves. 

Adicione dois terços das framboesas e todos os biscoitos de merengue e envolva bem. 

Coloque a sobremesa em taças ou tigelas e cubra com as framboesas restantes. 

Servir. 

5. Eton Mess com Gengibre Cordial 


Que tal um toque de notas picantes com este par cordial de morango e gengibre? Você vai querer mais. 

Tempo de preparação: 15 minutos 

Serve: 4 

Ingredientes: 

• 

1 quilo de morangos frescos 



• 

1 colher de sopa de gengibre cordial 

• 

1 ⅔ xícara de creme de leite 

• 

3 ninhos de merengue (3 polegadas), esmagados grosseiramente 

• 

Folhas de hortelã fresca para enfeitar 

Instruções: 

Coloque a metade dos morangos e o cordial de gengibre no liquidificador. Misture até quebrar. 

Despeje o creme de leite na tigela grande da batedeira. Bata em velocidade média até formar picos suaves. 

Junte aproximadamente a mistura de morango e o merengue. 

Coloque a sobremesa em taças ou tigelas e cubra com os morangos restantes. 

Decore com folhas de hortelã e sirva. 

6. Confusão de Eton na Floresta Negra 


Cerejas combinam bem com chocolate para esta opção decadente. Uma olhada em sua exuberância já dá vontade de cavar uma colher. 

Tempo de preparação: 15 minutos 

Tempo de cozimento: 4 minutos 

Serve: 4 

Ingredientes: 



• 

1 pote (24 onças) de cerejas Morello sem caroço 

• 

¼ xícara de açúcar refinado 

• 

6 onças de chocolate amargo picado 

• 

1 ¼ xícara de creme de leite 

• 

2 colheres de sopa de açúcar de confeiteiro peneirado 

• 

2 colheres de sopa de kirsch 

• 

6 ninhos de merengue comprados em loja, triturados grosseiramente Instruções: 

Escorra o líquido das cerejas em uma panela e adicione o açúcar refinado. Ferva suavemente em fogo baixo por 3 a 4 minutos ou até que o açúcar se dissolva. 

Retire do fogo e misture o chocolate até derreter. 

Despeje o creme de leite e o açúcar de confeiteiro na tigela grande da batedeira. Bata em velocidade média até formar picos suaves. Junte o kirsch e o merengue. 

Coloque a sobremesa em taças ou tigelas e cubra com as cerejas restantes e o molho. 

Servir. 

7. Bagunça Mista de Berry Eton 


Como a bagunça de Eton tem tudo a ver com frutas vermelhas, pensamos que poderíamos mimá-lo com muitas opções. Adicione suas frutas favoritas e divirta-se. 

Tempo de preparação: 15 minutos Serve: 4 

Ingredientes: 

• 

1 quilo de frutas frescas misturadas, morangos cortados em cubos, se usar 

• 

½ limão médio, raspado e espremido 

• 

2 colheres de sopa de açúcar granulado, dividido 

• 

2 xícaras de creme de leite frio 

• 

8 a 16 biscoitos de merengue, triturados grosseiramente Instruções: 

Em uma tigela, adicione as frutas vermelhas, as raspas de limão (sobra um pouco para enfeitar), o suco de limão e metade do açúcar. Misture até que as frutas estejam bem revestidas. Deixou de lado. 

Despeje o creme de leite e o açúcar restante na tigela grande da batedeira. Bata em velocidade média até formar picos suaves. 

Adicione dois terços das frutas vermelhas e todos os biscoitos de merengue e envolva bem. 

Coloque a sobremesa em taças ou tigelas e cubra com as frutas restantes e as raspas de limão. 

Servir. 



8. Flocos de milho com mel Eton Mess 


Quem diria que você poderia desfrutar de flocos de milho como este? Adicione alguns pedaços crocantes e adoçados com mel à bagunça Eton e aumente o nível de crocância obtido. 

Tempo de preparação: 15 minutos 

Tempo de cozimento: 10 minutos 

Serve: 4 

Ingredientes: 

• 

3 onças de manteiga sem sal 

• 

1 colher de sopa de mel 

• 

⅓ xícara + 3 colheres de sopa de açúcar refinado, dividido 

• 

4 xícaras de flocos de milho 

• 

2 xícaras de morangos frescos, cortados em cubos 

• 

2 xícaras de creme de leite 

• 

1 colher de chá de pasta de fava de baunilha 

• 

6 ninhos de merengue comprados em loja, triturados grosseiramente Instruções: 

Pré-aqueça o forno a 360°F e forre uma assadeira com papel manteiga. 



Em uma panela grande, adicione a manteiga, o mel e ⅓ xícara de açúcar refinado. 

Derreta em fogo baixo, mexendo até que o açúcar se dissolva. 

Desligue o fogo e acrescente os flocos de milho até ficarem bem revestidos. Espalhe a mistura na assadeira e leve ao forno por 10 minutos ou até dourar. Retire do forno e deixe esfriar completamente. Depois, divida em pedaços menores. 

Enquanto isso, misture os morangos com 1 colher de sopa de açúcar refinado e reserve. 

Em seguida, despeje o creme de leite, a pasta de baunilha e o açúcar restante na tigela grande da batedeira. Bata em velocidade média até formar picos suaves. 

Adicione dois terços dos morangos e todos os biscoitos de merengue e envolva bem delicadamente. 

Coloque a sobremesa em taças ou tigelas e cubra com os morangos restantes e os flocos de milho com mel. Aproveitar. 

9. Confusão Eton de Coco e Morango 


Se você adora sobremesas de coco, a bagunça Eton é uma maneira inteligente de colocar um pouco de creme de coco. O sabor é incrível. 

Tempo de preparação: 15 minutos 

Serve: 4 

Ingredientes: 



• 

1 quilo de morangos frescos, cortados em cubos 

• 

½ limão médio, espremido 

• 

2 colheres de sopa de açúcar granulado, dividido 

• 

1 ½ xícara de creme de leite frio 

• 

½ xícara de iogurte de coco 

• 

8 a 16 biscoitos de merengue, triturados grosseiramente 

• 

Flocos de coco para enfeitar 

Instruções: 

Em uma tigela, adicione os morangos, o suco de limão e metade do açúcar. Misture até que os morangos estejam bem revestidos. Deixou de lado. 

Despeje o creme de leite e o açúcar restante na tigela grande da batedeira. Bata em velocidade média até formar picos suaves. Junte o iogurte de coco. 

Adicione dois terços dos morangos e todos os biscoitos de merengue e envolva bem delicadamente. 

Coloque a sobremesa em taças ou tigelas e cubra com os morangos restantes e os flocos de coco. 

Servir. 

10. Bagunça de mirtilo Eton 


É uma bagunça Eton de mirtilo bastante simples, mas também oferece um xarope delicioso para saborear. 

Tempo de preparação: 15 minutos 

Serve: 4 

Ingredientes: 

• 

1 quilo de mirtilos frescos, cortados em cubos 

• 

½ limão médio, raspado e espremido 

• 

4 colheres de sopa de açúcar granulado, dividido 

• 

2 xícaras de creme de leite frio 

• 

8 a 16 biscoitos de merengue, triturados grosseiramente Instruções: 

Numa panela, misture os mirtilos, as raspas e o suco de limão e metade do açúcar. 

Cozinhe em fogo baixo até o açúcar derreter e os mirtilos quebrarem levemente e soltarem um pouco de suco. Desligue o fogo e deixe esfriar. 

Despeje o creme de leite e o açúcar restante na tigela grande da batedeira. Bata em velocidade média até formar picos suaves. 

Incorpore delicadamente os biscoitos de merengue. 

Coloque a sobremesa em taças ou tigelas e cubra com os mirtilos e o molho. 

Servir. 



11. Baga Eton de Baga e Cereja 


Combine algumas frutas vermelhas e cerejas em uma tigela de vidro de bagunça Eton e duplique seus níveis de diversão. 

Tempo de preparação: 15 minutos 

Serve: 4 

Ingredientes: 

• 

1 quilo de frutas frescas misturadas, morangos cortados em cubos, se usar 

• 

½ limão médio, raspado e espremido 

• 

2 colheres de sopa de açúcar granulado, dividido 

• 

2 xícaras de creme de leite frio 

• 

8 a 16 biscoitos de merengue, triturados grosseiramente 

• 

Cerejas ao maraschino para enfeitar 

• 

Macarons de framboesa para enfeitar 

Instruções: 

Em uma tigela, adicione as frutas vermelhas, as raspas de limão, o suco de limão e metade do açúcar. Misture até que as frutas estejam bem revestidas. Deixou de lado. 

Despeje o creme de leite e o açúcar restante na tigela grande da batedeira. Bata em velocidade média
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