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

Bolo de Tapioca Sem Glúten Vegano

Se você está em busca de uma sobremesa deliciosa e saudável, o Bolo de Tapioca Sem 
Glúten Vegano é a escolha perfeita. 

Esta receita não só é 100% vegana, mas também livre de glúten, sendo ideal para quem 
tem restrições alimentares ou simplesmente quer experimentar algo diferente. 

E vamos combinar, quem não ama um bolo bem feito, né? Vamos explorar juntos os 
segredos dessa maravilha culinária e descobrir como preparar essa delícia em casa.

A História do Bolo de Tapioca Sem Glúten Vegano

O Bolo de Tapioca Sem Glúten Vegano tem suas raízes nas receitas tradicionais brasileiras 
de bolo de tapioca, que geralmente são feitos com ingredientes de origem animal. 

Com o crescente interesse por dietas veganas e sem glúten, surgiu a necessidade de 
adaptar essas receitas para atender a todos. 

A tapioca, derivada da mandioca, é um ingrediente versátil e amplamente utilizado na 
culinária brasileira, e ao combiná-la com ingredientes veganos, conseguimos uma versão 
deliciosa e inclusiva desse clássico. 

Ingredientes - Bolo de Tapioca Sem Glúten Vegano

Para preparar um Bolo de Tapioca Sem Glúten Vegano de dar água na boca, você vai 
precisar dos seguintes ingredientes:

Ingredientes

- 2 xícaras (320 g) de tapioca granulada

https://escolavegana.com/


- 1 litro de leite de coco
- 1 xícara (200 g) de açúcar demerara
- 1 xícara (240 ml) de leite de amêndoas ou outro leite vegetal
- 1 xícara (100 g) de coco ralado sem açúcar
- 1/4 xícara (60 ml) de óleo de coco
- 1 colher de chá (5 ml) de essência de baunilha
- 1 pitada de sal
- Coco ralado extra para polvilhar

Esses ingredientes são fáceis de encontrar e trazem aquele toque especial que todo bom 
bolo de tapioca deve ter. A mistura de leites vegetais com o coco ralado e o toque da 
baunilha garante um sabor irresistível.

Modo de Preparo - Passo a passo

Preparar um Bolo de Tapioca Sem Glúten Vegano é mais simples do que você imagina. 
Siga esses passos para garantir um resultado perfeito:

Preparação da Tapioca:

1. Em uma tigela grande, coloque a tapioca granulada e despeje o leite de amêndoas. 
Misture bem e deixe descansar por cerca de 30 minutos, mexendo ocasionalmente para 
garantir que a tapioca absorva o líquido de maneira uniforme.

Mistura dos Ingredientes:

2. Após a tapioca absorver o leite de amêndoas, adicione o leite de coco, o açúcar 
demerara, o coco ralado, o óleo de coco, a essência de baunilha e a pitada de sal. Misture 
bem todos os ingredientes até obter uma mistura homogênea.

Descanso da Mistura:

3. Deixe a mistura descansar por mais 10 minutos, mexendo ocasionalmente para garantir 
que a tapioca absorva bem todos os líquidos e que a mistura engrosse um pouco.

Preparação da Forma:

4. Unte uma forma de buraco no meio ou uma forma retangular com óleo de coco. Despeje 
a mistura de tapioca na forma, espalhando de maneira uniforme.

Cozimento:

5. Leve à geladeira por no mínimo 4 horas, ou até que o bolo esteja firme e consistente. 
Para melhores resultados, deixe de um dia para o outro.

Finalização e Servir:



6. Após o tempo de geladeira, retire o bolo e desenforme com cuidado. Polvilhe coco ralado 
extra por cima para decorar.

Dicas Adicionais:

- Variedade de Leites Vegetais: Você pode experimentar outros leites vegetais como leite de 
soja ou leite de aveia para variar o sabor.
- Adoçante Alternativo: O açúcar demerara pode ser substituído por açúcar de coco ou outro 
adoçante de sua preferência.
- Servir Gelado: Este bolo é ideal para ser servido gelado, especialmente em dias quentes, 
pois fica mais refrescante.

Dúvidas Comuns

1. Posso usar outro tipo de leite vegetal? Sim, você pode usar leite de soja, aveia ou 
qualquer outro de sua preferência.

2. É possível substituir o açúcar demerara? Sim, você pode usar açúcar de coco ou outro 
adoçante natural.

3. Como faço para baratear a receita? Troque o leite de amêndoas por leite de soja ou outro 
mais acessível.

4. Como aumentar a receita para mais pessoas? Para 2 pessoas, use metade dos 
ingredientes. Para 4, dobre a receita.

5. Posso adicionar frutas à receita? Sim, frutas secas como uvas passas ou pedaços de 
damasco combinam bem com o bolo.

Benefícios dos Ingredientes

Os ingredientes do Bolo de Tapioca Sem Glúten Vegano são ricos em macronutrientes e 
trazem vários benefícios. 

A tapioca é uma excelente fonte de energia, enquanto o coco ralado e o óleo de coco 
adicionam sabor e são ricos em gorduras saudáveis. 

O leite de coco e o leite de amêndoas complementam a receita com suas texturas cremosas 
e sabores únicos.

As Melhores Ocasiões para Servir o Bolo de Tapioca Sem Glúten Vegano

O Bolo de Tapioca Sem Glúten Vegano é perfeito para diversas ocasiões. Sirva-o em festas 
de aniversário, reuniões familiares ou como sobremesa em um almoço especial. Harmoniza 
bem com sucos naturais, como de laranja ou maracujá, que trazem um frescor adicional à 
refeição.

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



1. Venda em Feiras Livres: Prepare porções individuais e venda em feiras de produtos 
naturais ou veganos.

2. Ofereça para Cafés e Restaurantes: Proponha parcerias com estabelecimentos locais 
para incluir o bolo no cardápio.

3. Monte Kits de Sobremesa: Crie kits de sobremesa com pedaços do bolo e outros doces 
veganos para vender online.

Conclusão

Preparar um Bolo de Tapioca Sem Glúten Vegano é uma experiência gratificante e 
deliciosa. Neste artigo, exploramos desde a história da receita até o passo a passo do 
preparo, com dicas adicionais e sugestões de como ganhar uma renda extra. 

Espero que você tenha se inspirado a experimentar essa delícia em casa. Deixe sua opinião 
sincera e sugestões nos comentários, queremos saber como foi a sua experiência!


