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

Cajuzinho de Batata Doce Sem Gluten Vegano

O Cajuzinho de Batata Doce Sem Gluten Vegano é a escolha perfeita para quem busca
uma sobremesa saudavel e deliciosa.

Essa receita € 100% vegana, sem gluten, e surpreendentemente facil de preparar.

Seja para um lanche da tarde, uma festinha ou simplesmente para matar aquela vontade de
doce sem sair da dieta, o cajuzinho de batata doce vai ganhar seu coragdo. Vamos
mergulhar nessa receita e descobrir o que torna esse doce tao especial!

A Histéria do Cajuzinho de Batata Doce Sem Gluten Vegano

A histéria do cajuzinho tradicional ja € bem conhecida, mas a versdo com batata doce é
uma reinveng¢ao moderna.

Criada por amantes da cozinha vegana e saudavel, essa receita substitui os ingredientes
convencionais por alternativas mais nutritivas e acessiveis.

O cajuzinho de batata doce € uma prova de que € possivel adaptar pratos classicos para
uma alimentag&o mais consciente e saudavel, sem perder o sabor e a diversao que eles
proporcionam.

Ingredientes - Cajuzinho de Batata Doce Sem Gluten Vegano

Para fazer o seu préprio Cajuzinho de Batata Doce Sem Gluten Vegano, vocé vai precisar
de ingredientes simples, mas que juntos fazem uma combinacgao incrivel. Vamos conferir?

Ingredientes:
- 2 xicaras de batata doce cozida e amassada (4009)


https://escolavegana.com/

- 1 xicara de amendoim torrado sem sal (150g)
- 1/2 xicara de agucar demerara (100g)

- 2 colheres de sopa de cacau em pé (20g)

- 1 colher de cha de extrato de baunilha (5ml)
- 1 pitada de sal

- Amendoins inteiros para decorar

- Acucar cristal para enrolar (opcional)

Esses ingredientes sao faceis de encontrar e garantem que seu cajuzinho fique com aquele
sabor especial. A combinagao da batata doce com o0 amendoim cria uma textura Unica e um
sabor inesquecivel.

Modo de Preparo - Passo a Passo

Preparar o Cajuzinho de Batata Doce Sem Gluten Vegano é simples e divertido. Vamos ao
passo a passo para garantir que seu doce saia perfeito.

Modo de Preparo:

1. Preparar a batata doce: Cozinhe a batata doce até que esteja bem macia. Depois de
cozida, descasque e amasse bem até obter um puré liso. Mega 2 xicaras desse puré e
reserve.

2. Triturar o amendoim: Coloque o amendoim torrado em um processador de alimentos e
triture até obter uma farinha grossa. Reserve.

3. Misturar os ingredientes: Em uma tigela grande, combine a batata doce amassada, o
amendoim triturado, o agucar demerara, o cacau em po, o extrato de baunilha e a pitada de
sal. Misture bem até obter uma massa homogénea. A massa deve ser moldavel e ndo muito
pegajosa.

4. Formar os cajuzinhos: Pegue pequenas por¢des da massa e molde em forma de
cajuzinho (pequenas piramides). Coloque um amendoim inteiro na base de cada cajuzinho
para decorar.

5. Enrolar no agucar (opcional): Se desejar, passe cada cajuzinho no agucar cristal para dar
um acabamento brilhante e doce.

6. Servir e armazenar: Coloque os cajuzinhos prontos em forminhas de papel e sirva.
Armazene em um recipiente hermético na geladeira por até uma semana.

Dicas adicionais:

- Para um sabor extra, vocé pode adicionar uma pitada de canela em p6 a massa.

- Se a massa estiver muito seca, adicione uma colher de sopa de leite de coco para ajudar a
dar liga.

Duvidas Comuns

1. Posso substituir o amendoim por outro ingrediente?
Sim, vocé pode usar castanha de caju ou améndoas, mas o sabor vai mudar um pouco.

2. Como fago para baratear a receita?
Vocé pode usar batata inglesa no lugar da batata doce, mas o sabor e a textura serao
diferentes.



3. Como fago para ampliar a receita para 2 ou 4 pessoas?
Basta dobrar ou quadruplicar todos os ingredientes conforme necessario.

4. O que posso usar no lugar do agucar demerara?
Pode usar acucar mascavo ou agucar de coco, que também sio opcdes saudaveis e
saborosas.

5. O cajuzinho pode ser congelado?
Sim, vocé pode congelar por até 3 meses. Basta descongelar na geladeira antes de servir.

Beneficios dos Ingredientes

Os ingredientes do Cajuzinho de Batata Doce Sem Gluten Vegano sao ricos em
macronutrientes. A batata doce fornece carboidratos complexos, 0 amendoim é uma
excelente fonte de proteinas e gorduras saudaveis, e o cacau em po traz aquele gostinho
de chocolate sem a culpa.

As Melhores Ocasides para servir o Cajuzinho de Batata Doce Sem Gluten Vegano

Esse doce é perfeito para aniversarios, festinhas infantis, reunides familiares ou até mesmo
como um mimo para vocé mesmo no fim de semana. Harmonize com um cha de ervas ou
suco natural para uma combinagéao refrescante e deliciosa.

Como Ganhar uma Renda Extra com o Cajuzinho de Batata Doce Sem Gluten Vegano

1. Venda por encomenda: Oferega para amigos, familiares e colegas de trabalho. Divulgue
nas redes sociais.

2. Feirinhas e eventos veganos: Participe de feiras e eventos de alimentacéo saudavel e
vegana.

3. Pacotes personalizados: Crie embalagens bonitas para vender como presentes em datas
comemorativas.

Conclusao

Fazer o Cajuzinho de Batata Doce Sem Gluten Vegano é uma experiéncia deliciosa e
gratificante. Essa receita ndo s6 agrada ao paladar, mas também é uma opcéo saudavel e
vegana para qualquer ocasido. Experimente e compartilhe suas impressdes nos
comentarios. Estamos ansiosos para saber como ficou o seu cajuzinho!



