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

Mousse de Maracujá Sem Glúten Vegano

Se você está em busca de uma sobremesa deliciosa, saudável e que respeite todas as suas 
escolhas alimentares, o Mousse de Maracujá Sem Glúten Vegano é a receita ideal. 

Essa mousse não só é incrivelmente saborosa, como também é 100% vegana e livre de 
glúten, perfeita para aqueles que têm restrições alimentares ou estão em busca de uma 
alimentação mais consciente. 

Prepare-se para surpreender seus amigos e familiares com essa delícia fácil de fazer e que 
não deve nada às versões tradicionais.

A História do Mousse de Maracujá Sem Glúten Vegano

O mousse de maracujá é um clássico das sobremesas brasileiras, conhecido por seu sabor 
intenso e refrescante. 

A versão vegana e sem glúten dessa receita surgiu da necessidade de adaptar pratos 
tradicionais para dietas específicas, sem perder a essência e o prazer gastronômico. 

O uso de ágar-ágar em vez da gelatina tradicional é uma adaptação que permite alcançar a 
textura desejada sem ingredientes de origem animal, tornando essa receita acessível para 
todos.

Ingredientes - Mousse de Maracujá Sem Glúten Vegano

Preparar o Mousse de Maracujá Sem Glúten Vegano é simples e não requer muitos 
ingredientes. O segredo está na combinação dos sabores e na escolha dos ingredientes 
corretos para alcançar a textura perfeita.

INGREDIENTES:

https://escolavegana.com/


- 1 xícara (240 ml) de suco de maracujá concentrado (feito com a polpa de 4-5 maracujás)
- 1/2 xícara (120 ml) de leite de coco
- 1/2 xícara (120 ml) de leite de amêndoas ou outro leite vegetal
- 1/2 xícara (100 g) de açúcar demerara
- 1/2 xícara (120 ml) de água
- 1 colher de sopa (10 g) de ágar-ágar em pó
- Polpa de 1 maracujá para decorar (opcional)

Modo de Preparo - Passo a passo

Agora que você já tem todos os ingredientes, vamos ao preparo do Mousse de Maracujá 
Sem Glúten Vegano. É um processo fácil e rápido, que garante uma sobremesa incrível.

Preparação do Suco de Maracujá:

1. Corte os maracujás ao meio e retire a polpa com uma colher. 
2. Passe a polpa por uma peneira para extrair o suco, pressionando bem para retirar todo o 
líquido. 
3. Reserve 1 xícara (240 ml) deste suco concentrado.

Mistura dos Ingredientes Líquidos:

1. Em um liquidificador, adicione o suco de maracujá, o leite de coco, o leite de amêndoas e 
o açúcar demerara.
2. Bata bem até que todos os ingredientes estejam completamente incorporados.

Preparação do Ágar-ágar:

1. Em uma panela pequena, misture o ágar-ágar com a água.
2. Leve ao fogo médio e mexa constantemente até que a mistura comece a ferver.
3. Deixe ferver por cerca de 2 minutos, continuando a mexer, para garantir que o ágar-ágar 
se dissolva completamente.

Combinação das Misturas:

1. Com o liquidificador ligado em baixa velocidade, adicione cuidadosamente a mistura de 
ágar-ágar quente.
2. Bata por mais alguns minutos para garantir que o ágar-ágar se distribua uniformemente.

Transferência para os Recipientes:

1. Despeje a mistura do mousse em taças individuais ou em um recipiente grande.
2. Deixe esfriar em temperatura ambiente por cerca de 15 minutos, depois leve à geladeira 
por pelo menos 2 horas, ou até que esteja firme.

Decoração e Serviço:



1. Antes de servir, você pode decorar com a polpa de maracujá fresca por cima para dar um 
toque especial. 
2. Sirva gelado.

Dicas Adicionais:

- Variedade de Leites Vegetais: Experimente diferentes leites vegetais como leite de 
castanha-de-caju ou de soja para variar o sabor e a textura do mousse.
- Adoçante Alternativo: Se preferir, substitua o açúcar demerara por açúcar de coco ou outro 
adoçante de sua preferência.
- Armazenamento: O mousse pode ser armazenado na geladeira por até 3 dias. Mantenha 
coberto para evitar que absorva odores de outros alimentos.

Dúvidas Comuns

1. Posso usar outro tipo de leite vegetal?
   Sim, você pode substituir o leite de amêndoas por qualquer outro leite vegetal, como leite 
de castanha-de-caju ou de soja.

2. Posso substituir o açúcar demerara por outro adoçante?
   Sim, o açúcar demerara pode ser substituído por açúcar de coco ou qualquer outro 
adoçante de sua preferência.

3. Como faço para ampliar essa receita para 2 ou 4 pessoas?
   Basta dobrar ou triplicar os ingredientes, mantendo as proporções, para obter a 
quantidade desejada.

4. Onde encontro ágar-ágar?
   O ágar-ágar pode ser encontrado em lojas de produtos naturais, mercados orientais e 
algumas seções de supermercados.

5. Posso usar suco de maracujá industrializado?
   Sim, mas prefira o suco natural para garantir um sabor mais autêntico e saudável.

Benefícios dos Ingredientes

O Mousse de Maracujá Sem Glúten Vegano é feito com ingredientes que trazem vários 
benefícios. O maracujá é conhecido por seu efeito calmante e sabor refrescante. 

O leite de coco e o leite de amêndoas são ótimos substitutos do leite animal, trazendo uma 
textura cremosa e um sabor delicioso à receita. Além disso, o ágar-ágar é uma alternativa 
natural e vegana à gelatina, ideal para quem busca uma alimentação mais consciente.

As Melhores Ocasiões para servir o Mousse de Maracujá Sem Glúten Vegano

O Mousse de Maracujá Sem Glúten Vegano é uma sobremesa versátil que pode ser servida 
em várias ocasiões. É perfeito para um almoço de domingo em família, um jantar especial 
com amigos ou até mesmo como uma sobremesa refrescante em um dia quente de verão. 



Harmoniza bem com bebidas leves como chás gelados ou sucos naturais, que 
complementam a frescura do maracujá sem sobrecarregar o paladar.

Como Ganhar uma Renda Extra com o Mousse de Maracujá Sem Glúten Vegano

1. Venda para amigos e familiares: Comece oferecendo a sobremesa para pessoas 
próximas e peça feedback para aprimorar a receita.
   
2. Feiras de produtos naturais: Participe de feiras e eventos voltados para o público vegano 
e saudável, onde há grande demanda por opções de sobremesas.

3. Encomendas para eventos: Ofereça o mousse para festas e eventos, destacando seu 
diferencial vegano e sem glúten.

Conclusão

Neste artigo, compartilhamos uma receita incrível de Mousse de Maracujá Sem Glúten 
Vegano, perfeita para qualquer ocasião. Mostramos os ingredientes necessários, o passo a 
passo do preparo e algumas dicas extras para garantir que sua sobremesa fique perfeita. 

Experimente fazer essa delícia em casa e surpreenda-se com o resultado! Deixe sua 
opinião nos comentários e compartilhe suas sugestões. Vamos adorar saber como ficou!


