
ACESSE MAIS RECEITAS AQUI: https://escolavegana.com/

Bolo de Batata Doce Sem Glúten Vegano

Se você está procurando uma receita saudável, deliciosa e 100% vegana, o Bolo de Batata
Doce Sem Glúten Vegano é uma escolha perfeita.

Feito com ingredientes naturais e sem glúten, esse bolo é ideal para quem segue uma dieta
vegana ou tem restrições alimentares.

Vamos embarcar nessa jornada culinária e descobrir como preparar essa delícia em casa!

A História do Bolo de Batata Doce Sem Glúten Vegano

A batata doce tem sido um ingrediente querido em diversas culturas ao redor do mundo,
valorizada por sua versatilidade e sabor adocicado.

O Bolo de Batata Doce Sem Glúten Vegano surgiu da necessidade de criar sobremesas
inclusivas, que atendam tanto a quem tem intolerância ao glúten quanto a quem segue uma
dieta vegana.

Com o tempo, essa receita se tornou um sucesso, encantando paladares com sua textura
macia e sabor único.

Ingredientes - Bolo de Batata Doce Sem Glúten Vegano

Para fazer um delicioso Bolo de Batata Doce Sem Glúten Vegano, você vai precisar de
ingredientes simples e acessíveis. Reunimos uma lista prática para facilitar o seu preparo.
Vamos lá:

Ingredientes:

https://escolavegana.com/


- 2 xícaras de batata doce cozida e amassada (400g)
- 1 xícara de açúcar demerara (200g)
- 1/2 xícara de óleo de coco derretido (120ml)
- 1 xícara de leite de coco (240ml)
- 1 xícara de farinha de arroz (140g)
- 1/2 xícara de polvilho doce (60g)
- 1/2 xícara de farinha de amêndoas (60g)
- 1 colher de sopa de linhaça dourada moída (15g)
- 3 colheres de sopa de água (45ml)
- 1 colher de sopa de fermento em pó (14g)
- 1 colher de chá de extrato de baunilha (5ml)
- 1/2 colher de chá de canela em pó (2g)
- 1 pitada de sal

Com tudo em mãos, vamos ao modo de preparo.

Modo de Preparo - Passo a Passo

Preparar o Bolo de Batata Doce Sem Glúten Vegano é uma tarefa simples e prazerosa.
Acompanhe o passo a passo para garantir um resultado perfeito.

Modo de Preparo:

1. Preparar a linhaça: Em uma tigela pequena, misture a linhaça moída com 3 colheres de
sopa de água e deixe descansar por cerca de 10 minutos, até formar uma consistência
gelatinosa. Isso funcionará como substituto do ovo.
2. Preparar a batata doce: Cozinhe a batata doce até que esteja bem macia. Depois de
cozida, amasse-a bem até obter um purê. Meça 2 xícaras desse purê e reserve.
3. Misturar os ingredientes secos: Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, o
polvilho doce, a farinha de amêndoas, a canela em pó e uma pitada de sal. Reserve.
4. Misturar os ingredientes úmidos: Em outra tigela, combine o purê de batata doce, o
açúcar demerara, o óleo de coco derretido, o leite de coco, o extrato de baunilha e a mistura
de linhaça. Misture bem até que o açúcar esteja completamente dissolvido.
5. Combinar tudo: Adicione a mistura úmida à tigela com os ingredientes secos. Mexa bem
até obter uma massa homogênea.
6. Adicionar o fermento: Incorpore delicadamente o fermento em pó na massa, mexendo
apenas o suficiente para misturar.
7. Preparar a forma: Unte uma forma de bolo com óleo de coco e polvilhe com farinha de
arroz. Despeje a massa na forma, espalhando uniformemente.
8. Assar o bolo: Preaqueça o forno a 180°C. Coloque a forma no forno e asse por cerca de
45-50 minutos, ou até que o bolo esteja dourado e um palito inserido no centro saia limpo.
9. Esfriar e servir: Deixe o bolo esfriar na forma por 10 minutos antes de desenformar.
Transfira para uma grade de resfriamento e deixe esfriar completamente antes de servir.

Dicas adicionais:
- Para um toque especial, adicione nozes ou passas à massa antes de assar.
- Polvilhe um pouco de açúcar de confeiteiro por cima do bolo antes de servir para um
acabamento bonito.



Dúvidas Comuns

1. Posso substituir algum ingrediente?
- Sim, você pode substituir o óleo de coco por óleo vegetal e o açúcar demerara por

açúcar mascavo.

2. Como faço para baratear a receita?
- Troque a farinha de amêndoas por mais farinha de arroz e o óleo de coco por óleo de

girassol.

3. Posso fazer a receita para mais pessoas?
- Sim, basta dobrar os ingredientes para servir 8 pessoas ou quadruplicar para 16

pessoas.

4. O que posso usar no lugar da linhaça?
- Você pode usar chia moída nas mesmas proporções para substituir a linhaça.

5. Posso adicionar outros ingredientes?
- Claro, adicione raspas de limão ou laranja para um sabor cítrico ou até pedaços de

chocolate vegano.

Benefícios dos Ingredientes

O Bolo de Batata Doce Sem Glúten Vegano utiliza ingredientes ricos em fibras e proteínas
vegetais. A batata doce fornece energia, enquanto a farinha de amêndoas adiciona uma
boa dose de proteínas.

O leite de coco e o óleo de coco garantem uma textura macia e saborosa, tornando essa
receita perfeita para qualquer ocasião.

As Melhores Ocasiões para Servir o Bolo de Batata Doce Sem Glúten Vegano

Esse bolo é perfeito para várias ocasiões, desde um lanche da tarde até um café da manhã
especial. Ele também é uma ótima opção para festas de aniversário ou reuniões familiares,
onde todos podem desfrutar de uma sobremesa saborosa e saudável. Para acompanhar,
um chá de ervas ou um café sem açúcar harmonizam muito bem com o bolo.

Como Ganhar uma Renda Extra com o Bolo de Batata Doce Sem Glúten Vegano

1. Venda para amigos e familiares:
- Comece vendendo fatias ou bolos inteiros para pessoas próximas.

2. Ofereça em eventos locais:
- Participe de feiras e eventos veganos na sua região.

3. Divulgue online:
- Use redes sociais para divulgar suas vendas e aceitar encomendas.



Conclusão

Preparar um Bolo de Batata Doce Sem Glúten Vegano é mais fácil do que parece e o
resultado é uma sobremesa deliciosa e inclusiva. Experimente fazer em casa e surpreenda
sua família e amigos. Deixe nos comentários suas opiniões e sugestões, adoramos ouvir o
que vocês têm a dizer. Vamos cozinhar juntos e tornar nossas vidas mais saborosas!


