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Cocada de Leite Condensado de Coco Sem Glúten Vegana

Quem disse que um doce tradicional não pode ser reinventado? A cocada de leite 
condensado de coco sem glúten vegana é a prova de que é possível criar delícias que 
atendem a todos os tipos de restrições alimentares, sem perder o sabor e a autenticidade. 

Nesta receita, unimos a tradição da cocada com ingredientes 100% veganos e livres de 
glúten, proporcionando uma experiência deliciosa e saudável. 

Então, se você está buscando uma opção de sobremesa que seja saborosa e adequada 
para dietas veganas, essa receita é para você.

A História da Cocada de Leite Condensado de Coco Sem Glúten Vegana

A cocada é um doce tradicionalmente brasileiro, com raízes que remontam ao período 
colonial. Originalmente feita com coco ralado e açúcar, a receita evoluiu ao longo dos anos, 
incorporando novos ingredientes e técnicas. 

A versão que apresentamos hoje, a cocada de leite condensado de coco sem glúten 
vegana, surgiu da necessidade de adaptar o doce às dietas veganas e sem glúten. 

Essa variação utiliza leite condensado de coco, uma alternativa ao leite condensado 
convencional, e outros ingredientes naturais que mantêm o sabor e a textura inconfundíveis 
da cocada original.

Ingredientes - Cocada de Leite Condensado de Coco Sem Glúten Vegana

Preparar uma cocada de leite condensado de coco sem glúten vegana é mais fácil do que 
parece. A lista de ingredientes é simples e acessível, garantindo um doce delicioso e 
saudável.

https://escolavegana.com/


Aqui estão os ingredientes que você vai precisar:

- 2 xícaras (200 g) de coco ralado fresco
- 1 lata (395 g) de leite condensado de coco
- 1/2 xícara (100 g) de açúcar demerara
- 1/4 xícara (60 ml) de leite de coco
- 1 colher de sopa (15 ml) de óleo de coco
- 1 colher de chá (5 ml) de essência de baunilha (opcional)
- 1 pitada de sal

Esses ingredientes garantem que a sua cocada fique cremosa, doce na medida certa e com 
aquele gostinho de coco que a gente tanto ama. O leite condensado de coco é a estrela 
aqui, trazendo uma cremosidade incrível e mantendo a receita 100% vegana.

Modo de Preparo - Passo a Passo

Vamos ao que interessa: como preparar essa delícia de cocada de leite condensado de 
coco sem glúten vegana. Seguindo esses passos, você terá um doce perfeito para qualquer 
ocasião.

Preparação dos Ingredientes:

1. Certifique-se de que todos os ingredientes estejam à temperatura ambiente antes de 
começar. Isso ajuda a garantir que a mistura se incorpore de maneira uniforme.

Cozimento da Cocada:

1. Em uma panela grande, adicione o coco ralado, o leite condensado de coco, o açúcar 
demerara, o leite de coco e o óleo de coco.
2. Leve a panela ao fogo médio e mexa constantemente com uma colher de pau ou 
espátula de silicone. Isso evita que a mistura grude no fundo da panela e queime.
3. Continue mexendo até que a mistura comece a se desprender do fundo da panela e 
atinja uma consistência espessa e cremosa. Isso deve levar cerca de 15-20 minutos.

Finalização:

1. Adicione a essência de baunilha e a pitada de sal à mistura. Mexa bem para incorporar 
os sabores.
2. Retire a panela do fogo e continue mexendo por mais 1-2 minutos para ajudar a esfriar 
um pouco e evitar que a cocada queime ao ser manuseada.

Modelagem da Cocada:

1. Com a ajuda de uma colher, pegue porções da mistura e coloque sobre uma superfície 
forrada com papel manteiga ou em uma forma untada com óleo de coco. Modele as 
cocadas no formato desejado (tradicionalmente, elas são moldadas em bolinhas ou 
montinhos).



Resfriamento e Armazenamento:

1. Deixe as cocadas esfriarem completamente à temperatura ambiente até que estejam 
firmes.
2. Armazene as cocadas em um recipiente hermético em local fresco e seco. Elas podem 
ser conservadas por até uma semana.

Dicas Adicionais:

- Coco Ralado: Para um sabor mais autêntico, use coco ralado fresco. Se não estiver 
disponível, coco ralado seco sem açúcar também pode ser utilizado.
- Variedade de Sabores: Experimente adicionar raspas de limão ou laranja à mistura para 
dar um toque cítrico à cocada.
- Evitar Cristalização: Ao mexer a mistura, certifique-se de fazê-lo constantemente e de 
maneira uniforme para evitar a cristalização do açúcar.

Dúvidas Comuns

1. Posso substituir o leite condensado de coco por outro ingrediente?
Infelizmente, o leite condensado de coco é essencial para manter a receita vegana e sem 
glúten. Porém, você pode tentar usar leite condensado de soja como alternativa.

2. Como posso baratear a receita?
Para reduzir os custos, você pode usar coco ralado seco sem açúcar e leite de coco em pó, 
reconstituído com água.

3. Como faço para ampliar essa receita para 2 ou 4 pessoas?
Basta dobrar ou quadruplicar todos os ingredientes da receita original para obter a 
quantidade desejada.

4. Posso fazer essa receita sem a essência de baunilha?
Sim, a essência de baunilha é opcional e serve apenas para realçar o sabor. Sem ela, a 
cocada ainda ficará deliciosa.

5. Posso usar outro tipo de açúcar?
Sim, você pode substituir o açúcar demerara por açúcar mascavo ou açúcar de coco, que 
também são opções mais naturais e saudáveis.

Benefícios dos Ingredientes

Os ingredientes principais da cocada de leite condensado de coco sem glúten vegana 
oferecem uma série de benefícios. O coco ralado e o leite de coco são ricos em gorduras 
saudáveis, que podem ajudar a promover a saciedade. 

O óleo de coco é conhecido por suas propriedades antimicrobianas e pode contribuir para 
uma pele saudável. O açúcar demerara, apesar de ser um açúcar, é menos processado que 
o açúcar refinado, preservando mais nutrientes naturais.



As Melhores Ocasiões para Servir a Cocada de Leite Condensado de Coco Sem Glúten 
Vegana

A cocada de leite condensado de coco sem glúten vegana é perfeita para diversas 
ocasiões. Seja em festas de aniversário, reuniões familiares ou simplesmente como uma 
sobremesa após o almoço, ela sempre faz sucesso. 

Além disso, harmoniza muito bem com um chá de hibisco ou um café preto, trazendo 
equilíbrio ao paladar sem a necessidade de bebidas alcoólicas.

Como Ganhar uma Renda Extra com a Cocada de Leite Condensado de Coco Sem Glúten 
Vegana

1. Venda em Feiras e Mercados: Prepare porções individuais e venda em feiras de 
alimentos saudáveis ou mercados locais.
2. Personalize para Eventos: Ofereça a cocada em eventos especiais como casamentos e 
festas, personalizando a embalagem conforme a ocasião.
3. Online: Crie um perfil em redes sociais e plataformas de venda online para comercializar 
suas cocadas, atendendo a um público mais amplo.

Conclusão

A cocada de leite condensado de coco sem glúten vegana é uma receita versátil, deliciosa e 
fácil de fazer, perfeita para qualquer ocasião e dieta. Esperamos que você tenha gostado 
dessa receita e que ela se torne um sucesso na sua cozinha. 

Deixe sua opinião nos comentários e compartilhe suas sugestões com a gente. Vamos 
adorar saber como foi sua experiência!


