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Paçoca de Amêndoas Sem Glúten Vegana

A Paçoca de Amêndoas Sem Glúten Vegana é uma verdadeira delícia para quem busca 
uma receita saborosa, saudável e totalmente livre de ingredientes de origem animal. 

Feita com ingredientes simples e de fácil acesso, essa paçoca é perfeita para quem quer 
matar a vontade de um docinho sem sair da linha. 

Seja você vegano ou não, tenho certeza que vai se encantar com essa versão diferente e 
saborosa de um clássico da nossa culinária.

A História da Paçoca de Amêndoas Sem Glúten Vegana

A tradicional paçoca brasileira é feita com amendoim, farinha de mandioca e açúcar. A 
versão com amêndoas surgiu como uma alternativa sofisticada e saudável, ideal para quem 
busca variar os sabores e experimentar novas combinações. 

Com o aumento do interesse por dietas veganas e sem glúten, a Paçoca de Amêndoas 
Sem Glúten Vegana ganhou espaço nas mesas, sendo uma escolha deliciosa para diversas 
ocasiões.

Ingredientes - Paçoca de Amêndoas Sem Glúten Vegana

Vamos falar dos ingredientes dessa receita incrível? A Paçoca de Amêndoas Sem Glúten 
Vegana leva poucos ingredientes, todos fáceis de encontrar e super saborosos. Vamos lá?

INGREDIENTES:
- 2 xícaras (280 g) de amêndoas torradas
- 1 xícara (200 g) de açúcar demerara
- 1/2 xícara (50 g) de farinha de mandioca torrada
- 1 pitada de sal
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- 1 colher de chá (5 ml) de essência de baunilha (opcional)

Cada um desses ingredientes foi escolhido a dedo para garantir um sabor autêntico e uma 
textura perfeita. O açúcar demerara dá aquele toque doce na medida certa, enquanto a 
farinha de mandioca torrada traz uma crocância deliciosa. E, claro, as amêndoas são a 
estrela da receita, conferindo um sabor único e sofisticado.

Modo de Preparo - Passo a passo

Preparar a Paçoca de Amêndoas Sem Glúten Vegana é mais fácil do que você imagina. 
Vamos começar?

Preparação das Amêndoas:
1. Se as amêndoas não estiverem torradas, coloque-as em uma assadeira e leve ao forno 
preaquecido a 180°C por cerca de 10-15 minutos, mexendo ocasionalmente, até que 
estejam levemente douradas. Deixe esfriar completamente.

Processamento dos Ingredientes:
2. No processador de alimentos, adicione as amêndoas torradas e pulse algumas vezes até 
que estejam grosseiramente trituradas.
3. Adicione o açúcar demerara, a farinha de mandioca torrada e a pitada de sal ao 
processador. Continue pulsando até que a mistura esteja bem incorporada e com uma 
textura homogênea, mas ainda com pequenos pedaços de amêndoas para dar crocância.
4. Se estiver usando, adicione a essência de baunilha e pulse mais algumas vezes para 
misturar.

Modelagem da Paçoca:
5. Transfira a mistura para uma tigela grande e mexa bem com uma espátula para garantir 
que todos os ingredientes estejam bem distribuídos.
6. Coloque a mistura em uma forma retangular pequena ou em uma forma de silicone, 
pressionando bem com as mãos ou com a ajuda de uma espátula para compactar a 
mistura.
7. Deixe descansar em temperatura ambiente por cerca de 30 minutos para firmar.

Corte e Armazenamento:
8. Após a mistura firmar, corte em quadradinhos ou barras, conforme sua preferência.
9. Armazene a paçoca de amêndoas em um recipiente hermético em local fresco e seco. 
Pode ser conservada por até uma semana.

Dicas Adicionais:
- Variedade de Nozes: Experimente substituir parte das amêndoas por outras nozes, como 
castanhas-do-pará ou castanhas-de-caju, para variar o sabor.
- Adoçante Alternativo: O açúcar demerara pode ser substituído por açúcar de coco ou outro 
adoçante granulado de sua preferência.
- Farinha de Mandioca: Certifique-se de usar farinha de mandioca torrada para obter o 
sabor tradicional da paçoca. Se necessário, você pode tostar a farinha de mandioca em 
uma frigideira seca por alguns minutos até dourar levemente.



Dúvidas Comuns

Posso substituir as amêndoas por outra noz?
Sim, você pode usar castanhas-do-pará, castanhas-de-caju ou até mesmo nozes pecã para 
dar um toque diferente.

Como posso fazer essa receita mais barata?
Substitua as amêndoas por amendoim, que é mais acessível e também muito saboroso.

Como adaptar a receita para 2 ou 4 pessoas?
Para duas pessoas, use metade dos ingredientes. Para quatro pessoas, dobre a quantidade 
de cada ingrediente.

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

A farinha de mandioca pode ser substituída?
Para manter a textura e sabor tradicionais, é melhor usar a farinha de mandioca torrada, 
mas em uma emergência, a farinha de milho fina pode ser uma opção.

Benefícios dos Ingredientes

Os ingredientes da Paçoca de Amêndoas Sem Glúten Vegana são todos naturais e 
proporcionam benefícios incríveis. As amêndoas são uma ótima fonte de proteínas e 
gorduras saudáveis. A farinha de mandioca, por ser torrada, traz uma textura única e 
deliciosa, e o açúcar demerara, menos processado, mantém alguns nutrientes da cana.

As Melhores Ocasiões para Servir a Paçoca de Amêndoas Sem Glúten Vegana

A Paçoca de Amêndoas Sem Glúten Vegana é perfeita para várias ocasiões: festinhas, 
lanches da tarde ou até como uma sobremesa rápida e prática. Harmoniza super bem com 
um suco de frutas frescas ou um chá gelado. É aquele tipo de doce que agrada todo mundo 
e ainda surpreende pela originalidade.

Como Ganhar uma Renda Extra com a Paçoca de Amêndoas Sem Glúten Vegana

1. Venda em Feirinhas: Participar de feiras locais de produtos naturais e veganos pode ser 
uma ótima oportunidade para vender sua paçoca.
2. Monte Kits Presente: Crie kits personalizados com a paçoca e outros doces veganos para 
vender em datas comemorativas.
3. Ofereça para Cafés e Restaurantes: Proponha parcerias com estabelecimentos locais 
que possam se interessar em incluir seu doce no cardápio.

Conclusão



Preparar a Paçoca de Amêndoas Sem Glúten Vegana é simples, rápido e traz um resultado 
delicioso que vai agradar a todos. Esperamos que tenha gostado da receita e que 
experimente fazer em casa. 

Não se esqueça de deixar sua opinião e sugestões nos comentários. Vamos adorar saber 
como ficou a sua versão!

Assim, com ingredientes simples e um passo a passo detalhado, você pode se deliciar e 
ainda surpreender seus amigos e familiares com uma receita vegana e sem glúten.


