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

Curau de Coco Sem Glúten Vegano

Se você está buscando uma receita deliciosa e 100% vegana, o Curau de Coco Sem Glúten 
Vegano é uma escolha perfeita. 

Além de ser uma sobremesa tradicional brasileira, é uma opção saudável e sem glúten, 
ideal para quem tem restrições alimentares. 

Preparar essa iguaria é uma maneira fantástica de aproveitar o milho de uma forma 
diferente, com um toque de coco que dá um sabor especial. Aqui na Escola Vegana, 
adoramos compartilhar receitas que não só alimentam, mas também aquecem o coração. 
Então, vamos nessa?

A História do Curau de Coco Sem Glúten Vegano

O curau é uma sobremesa típica do Brasil, especialmente popular nas festas juninas. 
Tradicionalmente feito com milho, leite e açúcar, o curau ganhou variações ao longo do 
tempo. 

A versão vegana e sem glúten, como o Curau de Coco Sem Glúten Vegano, surgiu da 
necessidade de adaptar receitas tradicionais para dietas mais restritivas. O uso do leite de 
coco substitui o leite de vaca, mantendo a cremosidade e adicionando um sabor único. 

É uma receita que celebra a diversidade e a inclusão alimentar, sem perder a essência do 
sabor brasileiro.

Ingredientes - Curau de Coco Sem Glúten Vegano

Antes de colocar a mão na massa, vamos falar dos ingredientes. O Curau de Coco Sem 
Glúten Vegano é simples de fazer e utiliza ingredientes fáceis de encontrar. É uma receita 
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que você pode preparar em qualquer época do ano, mas que faz um sucesso especial 
durante as festas juninas.

Ingredientes:
- 6 espigas de milho verde (aproximadamente 800 g de grãos)
- 2 xícaras (500 ml) de leite de coco
- 1 xícara (240 ml) de água
- 1 xícara (200 g) de açúcar demerara
- 1 pitada de sal
- 1 colher de chá (5 ml) de essência de baunilha (opcional)
- Canela em pó para polvilhar

Modo de Preparo - Passo a passo
Agora que você já tem tudo em mãos, vamos ao preparo do Curau de Coco Sem Glúten 
Vegano. O processo é simples, mas requer um pouco de paciência para alcançar a textura 
ideal.

Modo de Preparo:
1. Preparação do Milho: Com uma faca, retire os grãos das espigas de milho. Para facilitar, 
segure a espiga em um ângulo e corte os grãos da base ao topo, girando a espiga conforme 
necessário.
2. Bater o Milho: Coloque os grãos de milho no liquidificador juntamente com o leite de coco 
e a água. Bata até obter uma mistura homogênea e cremosa.
3. Coar a Mistura: Passe a mistura de milho por uma peneira fina ou um pano de prato 
limpo para remover os sólidos, extraindo o máximo de líquido possível. Descarte o bagaço.
4. Cozinhar o Curau: Transfira o líquido coado para uma panela média. Adicione o açúcar 
demerara e a pitada de sal. Leve ao fogo médio, mexendo constantemente com uma colher 
de pau ou espátula, para evitar que grude no fundo. Continue mexendo até a mistura 
começar a engrossar. Reduza o fogo e cozinhe por mais alguns minutos, até atingir a 
consistência desejada. Se estiver utilizando, adicione a essência de baunilha no final do 
cozimento e misture bem.
5. Servir o Curau: Despeje o curau em tigelas ou copos individuais. Deixe esfriar um pouco 
e, em seguida, polvilhe com canela em pó a gosto.

Dicas Adicionais:
- Consistência: Se preferir um curau mais firme, cozinhe por mais tempo até que atinja a 
espessura desejada. Para uma versão mais cremosa, adicione um pouco mais de leite de 
coco ou água.
- Adoçante Alternativo: Caso queira uma opção diferente, você pode substituir o açúcar 
demerara por açúcar de coco ou outro adoçante de sua preferência.
- Armazenamento: O curau pode ser armazenado na geladeira por até 3 dias. Sirva gelado 
ou aquecido conforme sua preferência.

Dúvidas Comuns
1. Posso substituir o leite de coco por outro leite vegetal?
Sim, você pode usar leite de amêndoas ou leite de soja, mas o sabor ficará um pouco 
diferente.



2. Qual a melhor maneira de baratear a receita?
Você pode substituir o açúcar demerara por açúcar refinado, que é mais acessível.

3. Como faço para ampliar a receita para 2 ou 4 pessoas?
Para dobrar a receita, simplesmente dobre todos os ingredientes. Para quatro pessoas, 
multiplique os ingredientes por quatro.

4. Posso usar milho enlatado em vez de espiga?
Pode, mas o sabor e a textura podem não ficar tão autênticos quanto o milho fresco.

5. Posso congelar o curau?
Não recomendo congelar, pois a textura pode ser alterada. É melhor consumir fresco ou 
refrigerado.

Benefícios dos Ingredientes

Os ingredientes do Curau de Coco Sem Glúten Vegano são simples e naturais. O milho é 
uma excelente fonte de carboidratos e fibras, enquanto o leite de coco adiciona uma 
cremosidade única e é rico em gorduras saudáveis. O açúcar demerara é uma alternativa 
menos processada ao açúcar branco, proporcionando um sabor mais robusto.

As Melhores Ocasiões para servir o Curau de Coco Sem Glúten Vegano

O Curau de Coco Sem Glúten Vegano é perfeito para festas juninas, encontros familiares e 
como sobremesa após um almoço de domingo. Harmoniza bem com sucos naturais, como 
suco de abacaxi com hortelã ou limonada, que ajudam a equilibrar o sabor doce do curau.

Como Ganhar uma Renda Extra com o Curau de Coco Sem Glúten Vegano

1. Venda em Festas Juninas: Aproveite as festas juninas e venda porções individuais de 
curau. É uma sobremesa tradicional que muitos adoram.
2. Encomendas para Festas: Ofereça seu curau para festas e eventos. Muitas pessoas 
buscam opções veganas e sem glúten para agradar a todos os convidados.
3. Feiras e Mercados: Participe de feiras gastronômicas ou mercados de produtos naturais. 
O curau vegano é uma opção diferenciada que pode atrair muitos clientes.

Conclusão

O Curau de Coco Sem Glúten Vegano é uma receita deliciosa e fácil de fazer, que atende a 
diversas restrições alimentares sem sacrificar o sabor. Espero que você tenha gostado 
desta receita e que ela traga momentos deliciosos para sua mesa. 

Se você fizer essa receita, deixe sua opinião e sugestões nos comentários. Adoramos ouvir 
a experiência de vocês e melhorar cada vez mais nossas receitas aqui na Escola Vegana.


