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Curau de Milho Vegano

O Curau de Milho Vegano é uma daquelas receitas que aquecem o coração e trazem uma 
sensação de conforto. 

Se você está procurando uma sobremesa vegana deliciosa e fácil de fazer, essa é a 
escolha perfeita. 

O curau tradicionalmente é feito com leite e outros ingredientes de origem animal, mas 
nesta versão 100% vegana, conseguimos manter todo o sabor e cremosidade sem 
comprometer os princípios do veganismo. Vamos mergulhar nessa receita e descobrir como 
preparar essa delícia de forma prática e saborosa!

A História do Curau de Milho Vegano

O curau é uma iguaria tradicional brasileira, especialmente popular nas festas juninas. 
Originalmente, ele surgiu como uma forma de aproveitar o milho, um ingrediente abundante 
na nossa cultura. 

O Curau de Milho Vegano, por sua vez, é uma adaptação moderna que mantém a essência 
do prato, mas sem utilizar produtos de origem animal. 

Essa receita é uma prova de que é possível manter tradições culinárias e adaptá-las para 
um estilo de vida mais sustentável e compassivo. O resultado é um curau delicioso, perfeito 
para quem busca alternativas veganas sem abrir mão do sabor.

Ingredientes - Curau de Milho Vegano

Para fazer um Curau de Milho Vegano perfeito, você vai precisar de alguns ingredientes 
básicos e fáceis de encontrar. A simplicidade dos ingredientes é o que torna essa receita 
tão especial. Vamos conferir o que você vai precisar:

https://escolavegana.com/


INGREDIENTES:
- 6 espigas de milho verde (aproximadamente 600g de milho)
- 2 xícaras de leite de coco (480ml)
- 1 xícara de água (240ml)
- 1 xícara de açúcar (200g)
- 1 pitada de sal
- Canela em pó a gosto para polvilhar

Esses ingredientes são fáceis de encontrar e, provavelmente, você já tem alguns deles na 
sua cozinha. Agora que você tem tudo em mãos, vamos ao preparo.

Modo de Preparo - Passo a Passo

Preparar o Curau de Milho Vegano é um processo simples, mas que requer alguns passos 
importantes para garantir que a textura e o sabor fiquem perfeitos. Vamos seguir o passo a 
passo para garantir que seu curau fique irresistível.

MODO DE PREPARO:

Preparação do Milho
1. Descasque as espigas de milho e, com a ajuda de uma faca afiada, retire os grãos 
cortando rente ao sabugo. Coloque os grãos de milho no liquidificador.

Batendo o Milho
2. Adicione o leite de coco e a água ao liquidificador. Bata bem até obter uma mistura 
homogênea. Se necessário, faça isso em duas etapas para garantir que tudo esteja bem 
batido.

Coando a Mistura
3. Passe a mistura de milho batido por uma peneira fina ou um pano de prato limpo, 
espremendo bem para extrair todo o líquido. Descarte o bagaço que ficar na peneira.

Cozimento
4. Despeje o líquido coado em uma panela grande. Adicione o açúcar e uma pitada de sal. 
Leve ao fogo médio, mexendo constantemente com uma colher de pau ou espátula de 
silicone.

Engrossando o Curau
5. Continue mexendo a mistura no fogo até que comece a engrossar e solte do fundo da 
panela. Esse processo pode levar cerca de 15-20 minutos. É importante não parar de mexer 
para evitar que o curau queime ou forme grumos.

Finalização
6. Quando o curau atingir uma consistência cremosa e espessa, desligue o fogo. Despeje o 
curau em tigelas individuais ou em uma travessa grande.

Resfriamento



7. Deixe o curau esfriar em temperatura ambiente. Depois de frio, leve à geladeira por pelo 
menos 2 horas antes de servir.

Serviço
8. Polvilhe canela em pó por cima do curau antes de servir.

Dicas Adicionais
- Utilize milho fresco para obter um sabor mais autêntico e doce.
- Para um toque especial, adicione raspas de limão ou essência de baunilha durante o 
cozimento.
- Se preferir um curau mais doce, ajuste a quantidade de açúcar a gosto.

Dúvidas Comuns

Posso substituir algum ingrediente?
Sim, você pode substituir o leite de coco por outro leite vegetal de sua preferência, como 
leite de amêndoas ou aveia.

Como posso baratear a receita?
Para baratear, você pode usar milho enlatado ao invés de milho fresco, embora o sabor não 
seja tão autêntico.

Como faço para aumentar a receita?
Para 2 pessoas, basta dobrar a quantidade dos ingredientes. Para 4 pessoas, quadruplicar 
os ingredientes.

Posso fazer essa receita sem açúcar?
Sim, você pode usar adoçantes naturais como o açúcar de coco ou adoçante de sua 
preferência para uma versão sem açúcar refinado.

Como armazenar o curau que sobrar?
Você pode armazenar o curau em potes herméticos na geladeira por até 3 dias. Lembre-se 
de polvilhar a canela apenas na hora de servir.

Benefícios dos Ingredientes

Os ingredientes do Curau de Milho Vegano são simples, mas cada um tem seu papel 
especial na receita. O milho é rico em carboidratos, fornecendo energia. O leite de coco 
adiciona cremosidade e um toque de gordura saudável. Esses elementos juntos criam uma 
sobremesa deliciosa e reconfortante.

As Melhores Ocasiões para servir o Curau de Milho Vegano

O Curau de Milho Vegano é perfeito para diversas ocasiões, desde festas juninas até um 
jantar em família. Sua textura cremosa e sabor doce fazem dele uma ótima opção de 
sobremesa. 



Ele harmoniza bem com sucos naturais, como suco de laranja ou limonada, adicionando um 
frescor à refeição. Prepare essa receita para surpreender seus convidados ou simplesmente 
para desfrutar de um momento de conforto em casa.

Como Ganhar uma Renda Extra com o Curau de Milho Vegano

1. Venda em Festas e Eventos: Aproveite a popularidade das festas juninas e outros 
eventos para vender porções de curau.
2. Entrega por Encomenda: Ofereça o curau em potes individuais para entrega, garantindo 
uma sobremesa fresquinha e deliciosa para seus clientes.
3. Diversificação de Sabores: Crie variações da receita básica, como curau com toque de 
baunilha ou limão, para atrair diferentes paladares.

Conclusão

Preparar o Curau de Milho Vegano é uma ótima maneira de desfrutar de uma sobremesa 
tradicional sem comprometer os princípios veganos. 

Com ingredientes simples e um preparo fácil, você pode criar uma delícia que vai agradar a 
todos. Experimente essa receita, deixe seu comentário e sugestões, e aproveite cada 
colherada dessa maravilha vegana!


