
ACESSE MAIS RECEITAS VEGANAS EM: https://escolavegana.com/

Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana

A Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana é uma delícia que agrada a todos os paladares, 
sendo perfeita para quem segue uma dieta vegana e também para aqueles que possuem 
restrições ao glúten. 

Hoje vou compartilhar uma receita 100% vegana, saudável e incrivelmente saborosa. 

É aquele tipo de sobremesa que traz memórias de infância, com o sabor autêntico do coco, 
mas sem ingredientes de origem animal. Então, prepare-se para colocar a mão na massa e 
descobrir como é fácil fazer essa delícia!

A História da Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana

A cocada é uma sobremesa tradicional em muitos países tropicais, especialmente no Brasil, 
onde é muito apreciada. 

Sua origem remonta à época colonial, quando os portugueses trouxeram o açúcar e as 
técnicas de confeitaria para o Brasil, e os escravos africanos introduziram o uso do coco. A 
combinação desses ingredientes resultou na criação da cocada. 

Ao longo do tempo, a receita foi adaptada para versões mais saudáveis e inclusivas, como 
a Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana, que mantém a essência da receita original, mas 
sem ingredientes de origem animal e glúten.

Ingredientes - Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana

Antes de mais nada, vamos falar dos ingredientes que você vai precisar para preparar essa 
delícia. A Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana é simples de fazer, e os ingredientes são 
fáceis de encontrar. 

https://escolavegana.com/


Com uma lista curtinha, você vai ver que é possível criar algo maravilhoso com poucos 
elementos. Abaixo, segue a lista de ingredientes que você vai precisar:

INGREDIENTES:
- 2 xícaras de coco ralado fresco (160g)
- 1 xícara de açúcar demerara (200g)
- 1 xícara de leite de coco (240ml)
- 1/2 xícara de água (120ml)
- 1 colher de sopa de óleo de coco (15ml)
- 1 pitada de sal (1g)
- 1 colher de chá de essência de baunilha (5ml)

Agora que você já sabe o que vai precisar, vamos ao passo a passo de como transformar 
esses ingredientes simples em uma cocada cremosa irresistível.

Modo de Preparo - Passo a Passo

Preparar a Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana é um processo fácil e gratificante. Com 
algumas etapas bem simples, você vai conseguir um doce delicioso que todos vão adorar. 
Vamos lá?

Preparação Inicial:
1. Separe todos os ingredientes necessários e unte uma forma ou assadeira com um pouco 
de óleo de coco. Reserve.

Cozimento do Açúcar:
2. Em uma panela média, adicione o açúcar demerara, a água e o leite de coco. Leve ao 
fogo médio, mexendo ocasionalmente, até que o açúcar se dissolva completamente e a 
mistura comece a ferver.

Adição do Coco:
3. Acrescente o coco ralado e a pitada de sal à mistura fervente. Continue cozinhando em 
fogo médio, mexendo sempre, para evitar que grude no fundo da panela.

Incorporação do Óleo de Coco:
4. Quando a mistura começar a engrossar e adquirir uma textura cremosa, adicione o óleo 
de coco e a essência de baunilha. Mexa bem para incorporar todos os ingredientes.

Finalização:
5. Cozinhe por mais alguns minutos, até que a cocada atinja a consistência desejada. Para 
uma cocada mais cremosa, cozinhe por menos tempo; para uma textura mais firme, cozinhe 
por mais tempo.

Resfriamento:
6. Despeje a cocada quente na forma ou assadeira untada, espalhando uniformemente com 
uma espátula. Deixe esfriar completamente em temperatura ambiente.



Corte e Serviço:
7. Após esfriar, corte a cocada em quadrados ou retângulos do tamanho desejado e sirva.

Dicas Adicionais:
- Variedade: Experimente adicionar raspas de limão ou laranja à mistura para um toque 
cítrico.
- Armazenamento: Guarde a cocada em um recipiente hermético em temperatura ambiente 
ou na geladeira para prolongar sua durabilidade.
- Textura: Se preferir uma cocada mais firme, deixe cozinhar um pouco mais até que a 
mistura comece a se soltar do fundo da panela.

Dúvidas Comuns

1. Posso substituir o açúcar demerara por outro tipo de açúcar?
   Sim, você pode usar açúcar mascavo ou açúcar de coco, mas o sabor pode mudar um 
pouco.

2. Posso usar coco seco em vez de coco fresco?
   Pode sim, mas o resultado não será tão cremoso. Se usar coco seco, hidrate-o em água 
por 10 minutos antes de usar.

3. Como posso baratear a receita?
   Substitua o leite de coco por leite de amêndoas ou qualquer outro leite vegetal mais 
acessível.

4. Como faço para ampliar a receita para 2 ou 4 pessoas?
   Basta dobrar ou quadruplicar os ingredientes mantendo as mesmas proporções.

5. Essa receita é sem glúten?
   Sim, essa receita é naturalmente sem glúten, então você não precisa se preocupar com 
isso.

Benefícios dos Ingredientes

Os ingredientes da Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana trazem diversos benefícios. O 
coco ralado é uma excelente fonte de fibras, o leite de coco contribui com gorduras 
saudáveis, e o óleo de coco dá uma textura cremosa sem adicionar ingredientes de origem 
animal. Esses componentes juntos criam uma sobremesa deliciosa e nutritiva.

As Melhores Ocasiões para servir a Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana

A Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana é perfeita para várias ocasiões. Seja em festas de 
aniversário, reuniões familiares ou até mesmo como sobremesa após um jantar especial, 
essa cocada faz sucesso. Harmoniza muito bem com um chá gelado de hibisco ou uma 
limonada, deixando a refeição ainda mais refrescante e saborosa.

Como Ganhar uma Renda Extra com a Cocada Cremosa Sem Glúten Vegana



1. Venda em Festas e Eventos: Ofereça a cocada em festas de aniversário, eventos 
corporativos ou festas juninas.
2. Montar Kits de Presente: Crie kits de cocadas em embalagens bonitas para vender 
como presente em datas comemorativas.
3. Venda Online: Utilize redes sociais para promover e vender suas cocadas para um 
público mais amplo.

Conclusão

Espero que você tenha gostado de aprender a fazer a Cocada Cremosa Sem Glúten 
Vegana. É uma receita simples, mas cheia de sabor, perfeita para diversas ocasiões e ainda 
te dá a chance de ganhar uma renda extra. 

Experimente fazer em casa e depois volte aqui para nos contar como ficou! Adoramos ouvir 
suas opiniões e sugestões para futuras receitas. Boa sorte e bom apetite!


