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

Dadinho de Tapioca Sem Glúten Vegano

Se você está procurando uma receita prática, deliciosa e totalmente vegana, o Dadinho de 
Tapioca Sem Glúten Vegano é a escolha perfeita. 

Ideal para servir como petisco em uma reunião com amigos ou como um snack saudável 
durante o dia, essa receita vai te conquistar pela simplicidade e sabor. 

Além de ser 100% vegana, ela é saudável e sem glúten, o que a torna acessível para todos, 
inclusive para quem tem restrições alimentares. Vamos mergulhar nessa delícia e aprender 
a preparar esses dadinhos crocantes por fora e macios por dentro!

A História do Dadinho de Tapioca Sem Glúten Vegano

O Dadinho de Tapioca Sem Glúten Vegano tem suas raízes na culinária nordestina do 
Brasil, onde a tapioca é um ingrediente bastante popular. 

Tradicionalmente, os dadinhos são preparados com queijo coalho, mas nossa versão 
vegana substitui o queijo por coco ralado, mantendo a textura e o sabor únicos. 

Essa adaptação é perfeita para quem segue uma dieta vegana ou busca opções sem 
glúten. Os dadinhos são fáceis de preparar e se tornaram um petisco queridinho em festas 
e eventos, conquistando até mesmo quem não é vegano.

Ingredientes - Dadinho de Tapioca Sem Glúten Vegano

Para fazer os deliciosos Dadinhos de Tapioca Sem Glúten Vegano, você vai precisar de 
ingredientes simples e fáceis de encontrar. A base dessa receita é a tapioca granulada, que 
proporciona a textura característica, e o leite de coco, que adiciona um sabor suave e 
cremoso. Confira a lista completa abaixo:

https://escolavegana.com/


Ingredientes:
- 2 xícaras de tapioca granulada (240g)
- 1 litro de leite de coco (1000ml)
- 1 xícara de coco ralado (80g)
- 1/2 xícara de água (120ml)
- 1 colher de chá de sal (5g)
- 1 colher de sopa de óleo de coco (15ml)

Esses ingredientes são a base para criar os dadinhos perfeitos, garantindo uma receita 
vegana e livre de glúten, mas cheia de sabor e textura. Agora que você tem tudo em mãos, 
vamos ao preparo!

Modo de Preparo - Passo a Passo

Preparar o Dadinho de Tapioca Sem Glúten Vegano é mais fácil do que você imagina. Com 
alguns passos simples, você terá um petisco delicioso pronto para servir. Vamos conferir o 
modo de preparo detalhado:

Modo de Preparo:
1. Preparação Inicial: Em uma tigela grande, misture a tapioca granulada com o coco 
ralado e o sal. Reserve.
2. Aquecimento do Leite de Coco: Em uma panela, aqueça o leite de coco juntamente 
com a água e o óleo de coco em fogo médio até começar a ferver. Mexa ocasionalmente 
para garantir que o óleo de coco se incorpore bem.
3. Combinação dos Ingredientes: Despeje a mistura de leite de coco quente sobre a 
mistura de tapioca. Mexa bem até que todos os ingredientes estejam bem incorporados e a 
tapioca comece a absorver o líquido.
4. Modelagem: Despeje a mistura em uma forma retangular ou quadrada, previamente 
untada com um pouco de óleo de coco. Alise a superfície com uma espátula para garantir 
que a mistura fique uniforme.
5. Resfriamento: Deixe a mistura esfriar em temperatura ambiente e, em seguida, leve à 
geladeira por pelo menos 3 horas, ou até que esteja firme.
6. Corte: Após o tempo de resfriamento, retire da geladeira e corte em pequenos cubos, 
formando os dadinhos.
7. Cozimento: Pré-aqueça o forno a 200°C. Coloque os dadinhos em uma assadeira 
untada ou forrada com papel manteiga, garantindo que não fiquem sobrepostos. Asse por 
aproximadamente 20-25 minutos, ou até que fiquem dourados e crocantes por fora.

Dicas Adicionais:
- Variedade: Para um toque especial, adicione ervas frescas ou especiarias à mistura antes 
de assar.
- Molhos: Sirva com molhos variados, como molho de pimenta, geleia de pimenta ou molho 
de tahine para acompanhar.
- Fritura: Se preferir, os dadinhos também podem ser fritos em óleo quente até dourar, ao 
invés de assados.

Dúvidas Comuns



1. Posso substituir o leite de coco por outro leite vegetal?
   Sim, você pode usar leite de amêndoas ou de soja, mas o sabor e a textura podem mudar 
um pouco.
   
2. Como posso baratear a receita?
   Use leite de coco caseiro ao invés de industrializado e coco ralado seco em vez de fresco.
   
3. Como faço para ampliar a receita para 2 ou 4 pessoas?
   Dobre ou quadruplique todos os ingredientes, mantendo a proporção original.
   
4. Posso congelar os dadinhos?
   Sim, após cortar os dadinhos, você pode congelá-los em uma assadeira e depois 
transferi-los para um saco plástico. Asse direto do congelador.
   
5. Quais outros ingredientes posso adicionar para variar a receita?
   Experimente adicionar ervas como alecrim ou tomilho, ou até mesmo pedaços de vegetais 
como cenoura ralada ou espinafre picado.

Benefícios dos Ingredientes

Os ingredientes do Dadinho de Tapioca Sem Glúten Vegano são simples, mas poderosos. A 
tapioca é uma excelente fonte de carboidratos, fornecendo energia. O leite de coco, rico em 
gorduras saudáveis, contribui para a textura cremosa e o sabor delicioso. 

O coco ralado adiciona um toque de doçura natural e fibra à receita. Essa combinação 
resulta em um petisco saboroso e satisfatório.

As Melhores Ocasiões para Servir o Dadinho de Tapioca Sem Glúten Vegano

Os Dadinhos de Tapioca Sem Glúten Vegano são perfeitos para diversas ocasiões. Eles são 
ideais como aperitivo em festas e encontros, um lanche da tarde saudável, ou até mesmo 
como acompanhamento de refeições leves. 

Servidos com um chá gelado de hibisco ou um suco natural, eles se tornam uma opção 
refrescante e deliciosa para qualquer momento do dia.

Como Ganhar uma Renda Extra com o Dadinho de Tapioca Sem Glúten Vegano

1. Venda em Feiras e Eventos: Leve seus dadinhos para feiras veganas e eventos de 
alimentação saudável. Eles fazem sucesso!
   
2. Encomendas para Festas: Ofereça serviços de encomenda para festas e eventos, 
garantindo um petisco vegano e sem glúten para os convidados.
   
3. Delivery Local: Crie um serviço de delivery local, entregando dadinhos fresquinhos na 
casa dos clientes.



Conclusão

O Dadinho de Tapioca Sem Glúten Vegano é uma receita versátil, saborosa e fácil de 
preparar, perfeita para diversas ocasiões. Além de ser uma opção saudável e vegana, é 
uma ótima maneira de impressionar amigos e familiares com algo diferente. 

Experimente fazer em casa e nos conte como ficou! Deixe sua opinião e sugestões nos 
comentários, adoramos saber o que você achou.


