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

Cocada Queimada Sem Gluten Vegana

Se vocé estd em busca de uma sobremesa deliciosa e facil de fazer, a Cocada Queimada
Sem Gluten Vegana é a escolha perfeita.

Além de ser totalmente vegana, essa receita € livre de gluten, o que a torna uma opgao
saudavel e inclusiva para todos.

Seja para um lanche da tarde, uma festa ou apenas para satisfazer aquela vontade de
doce, essa cocada € a pedida certa. Vamos te mostrar como fazer essa maravilha de forma
simples e pratica, com ingredientes que vocé provavelmente ja tem em casa. Entéo, bora la
aprender?

A Histéria do Cocada Queimada Sem Gluten Vegana

A cocada é um doce tradicional brasileiro, amado por muitos e com diversas variagées ao
longo dos anos. A versdo queimada tem um sabor especial, com aquele toque de caramelo
que deixa qualquer um com agua na boca.

A Cocada Queimada Sem Gluten Vegana surgiu da necessidade de adaptar receitas
classicas para dietas sem gluten e veganas, mantendo todo o sabor e tradi¢ao.

Uma curiosidade interessante é que a cocada, originalmente, era feita pelos escravos
africanos no Brasil, utilizando ingredientes como coco e agucar, que eram abundantes nas
fazendas. A versao vegana e sem gluten € uma homenagem a essa historia rica e cheia de
sabores.

Ingredientes - Cocada Queimada Sem Gluten Vegana


https://escolavegana.com/

Para preparar essa deliciosa cocada, vocé vai precisar de alguns ingredientes simples, mas
gue juntos criam uma explosao de sabores. A lista é curta, mas cheia de personalidade,
garantindo uma sobremesa inesquecivel.

INGREDIENTES:

- 2 xicaras de suco de maracuja concentrado (480ml)
- 1 xicara de agua (240ml)

- 1 xicara de agucar demerara (2009)

- 1/4 xicara de gengibre fresco picado (30g)

- 2 paus de canela

- 5 cravos-da-india

- 1/4 xicara de cachaga (60ml) - opcional

- 1 laranja média cortada em rodelas

A combinacao de suco de maracuja e agucar demerara da um toque agridoce que equilibra
perfeitamente o sabor do coco queimado. O gengibre e as especiarias adicionam um aroma
irresistivel, enquanto a cachaga (se vocé optar por usar) traz um toque de complexidade ao
doce.

Modo de Preparo - Passo a Passo

Preparar a Cocada Queimada Sem Gluten Vegana é mais facil do que parece. Com um
pouco de paciéncia e atengdo aos detalhes, vocé vai conseguir um doce perfeito, com
aquele gostinho de infancia e muita histéria para contar.

Modo de Preparo:

1. Preparar o gengibre: Lave e descasque o gengibre. Corte em pedagos pequenos ou
fatias finas. Reserve.

2. Misturar os ingredientes: Em uma panela grande, adicione o suco de maracuja
concentrado, a agua, o agucar demerara, o gengibre picado, os paus de canela e os
cravos-da-india. Mexa bem para dissolver o agucar.

3. Cozinhar a mistura: Leve a panela ao fogo médio-alto e deixe a mistura aquecer até
comecar a ferver. Reduza o fogo para médio-baixo e deixe cozinhar por cerca de 15-20
minutos, mexendo ocasionalmente, para que os sabores se infundam.

4. Adicionar a laranja: Apos o tempo de cozimento, adicione as rodelas de laranja a panela.
Cozinhe por mais 5 minutos para que a laranja libere seus 6leos e sabores na mistura.

5. Adicionar a cachaca (opcional): Se desejar, adicione a cachaga a mistura e mexa bem.
Deixe cozinhar por mais 2-3 minutos, apenas para aquecer, sem deixar ferver.

6. Coar o quentao: Desligue o fogo e, com cuidado, coe a mistura para remover os pedagos
de gengibre, paus de canela, cravos-da-india e as rodelas de laranja.



7. Servir: Sirva o quentdo de maracuja quente em canecas ou copos. Decore com uma
rodela de laranja ou um pau de canela, se desejar.

Dicas adicionais:

- Para um sabor mais suave, vocé pode diluir o suco de maracuja concentrado com um
pouco mais de agua.

- Se preferir, substitua o agicar demerara por aglicar mascavo para um sabor mais intenso
e caramelizado.

Duvidas Comuns

1. Posso substituir o agucar demerara por outro tipo de acucar?
Sim, vocé pode usar aguicar mascavo para um sabor mais intenso ou agucar de coco para
uma opc¢ao ainda mais saudavel.

2. Nao tenho cachaca em casa. Tem algum problema?
N&o, a cachaca é opcional. A cocada ficara deliciosa mesmo sem ela.

3. Como fago para duplicar a receita?
Para duas pessoas, dobre todos os ingredientes. Para quatro pessoas, quadriplique.
Mantenha os mesmos tempos de cozimento.

4. Posso usar gengibre em p6 em vez do fresco?
Sim, mas o gengibre fresco da um sabor mais auténtico. Se usar em po, ajuste a
quantidade para nao ficar muito forte.

5. Como posso fazer a receita mais barata?
Use agucar refinado comum e dispense a cachaca. A cocada ainda sera deliciosa e mais
acessivel.

Beneficios dos Ingredientes
Os ingredientes da Cocada Queimada Sem Gluten Vegana ndo sao apenas saborosos, mas
também trazem beneficios interessantes. O gengibre, por exemplo, é conhecido por suas

propriedades anti-inflamatérias e digestivas.

A canela e os cravos-da-india adicionam um toque aromatico que, além de delicioso, pode
ajudar na digestao e trazer sensagao de bem-estar.

A laranja, rica em fibra, complementa com um toque citrico e refrescante, tornando a
cocada ndo s6 uma sobremesa, mas uma experiéncia sensorial completa.

As Melhores Ocasides para Servir a Cocada Queimada Sem Gluten Vegana
A Cocada Queimada Sem Gluten Vegana € perfeita para diversas ocasides. Seja em festas

de aniversario, reunides familiares ou até mesmo num lanche da tarde com amigos, essa
receita sempre faz sucesso.



Ela harmoniza bem com um cha de ervas frescas ou um suco natural, trazendo um
equilibrio perfeito entre doce e refrescante. Se vocé quer impressionar seus convidados
com um toque de tradicdo e modernidade, a cocada queimada é a escolha certa.

Como Ganhar uma Renda Extra com a Cocada Queimada Sem Gluten Vegana

1. Venda em Feiras e Mercados: Aproveite eventos locais para vender sua cocada. Leve
amostras para atrair clientes.

2. Encomendas para Festas: Oferega suas cocadas para festas e eventos, garantindo uma
renda extra durante todo o ano.

3. Divulgacéo nas Redes Sociais: Use o poder das redes sociais para divulgar seu produto.
Poste fotos atrativas e compartilhe a histéria por tras da receita.

Conclusao

A Cocada Queimada Sem Gluten Vegana € uma receita que une sabor, tradicao e saude
em um unico prato. Com ingredientes simples e um preparo descomplicado, vocé pode criar
uma sobremesa incrivel que agrada a todos.

Experimente fazer em casa e compartilhe conosco sua experiéncia. Deixe sua opinido
sincera e sugestdes nos comentarios. Vamos continuar trocando receitas e dicas para
tornar a cozinha vegana cada vez mais deliciosa e acessivel!



