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

Quentão de Maracujá Sem Glúten Vegano

O Quentão de Maracujá Sem Glúten Vegano é a receita perfeita para quem busca uma
bebida quentinha, saborosa e totalmente livre de produtos de origem animal.

Seja para uma noite fria, uma festa junina ou simplesmente para experimentar algo
diferente, essa versão vegana do clássico quentão vai te surpreender.

Além de ser deliciosa, ela é saudável e fácil de fazer, utilizando ingredientes simples e
acessíveis. Vamos lá, prepare sua cozinha e mãos à obra!

A História do Quentão de Maracujá Sem Glúten Vegano

O quentão é uma bebida tradicionalmente servida em festas juninas no Brasil, originalmente
feito com gengibre, açúcar, especiarias e cachaça.

No entanto, o Quentão de Maracujá Sem Glúten Vegano é uma versão mais recente e
criativa dessa tradição. Ele surgiu da necessidade de adaptar receitas tradicionais para
dietas veganas e sem glúten, mantendo o sabor e a essência da bebida original.

A ideia de usar o maracujá veio para trazer um toque de frescor e acidez, equilibrando os
sabores e proporcionando uma experiência única.

Ingredientes - Quentão de Maracujá Sem Glúten Vegano

Para preparar o Quentão de Maracujá Sem Glúten Vegano, você vai precisar de alguns
ingredientes básicos que, juntos, criam uma bebida cheia de sabor e aroma. Veja abaixo a
lista completa:

Ingredientes:

https://escolavegana.com/


- 2 xícaras de suco de maracujá concentrado (480ml)
- 1 xícara de água (240ml)
- 1 xícara de açúcar demerara (200g)
- 1/4 xícara de gengibre fresco picado (30g)
- 2 paus de canela
- 5 cravos-da-índia
- 1/4 xícara de cachaça (60ml) - opcional
- 1 laranja média cortada em rodelas

Esses ingredientes são fáceis de encontrar e garantem um quentão saboroso e aromático.
O maracujá é a estrela desta receita, trazendo um toque tropical e ácido que combina
perfeitamente com as especiarias tradicionais do quentão.

Modo de Preparo - Passo a Passo

Preparar o Quentão de Maracujá Sem Glúten Vegano é simples e rápido. Com alguns
passos básicos, você terá uma bebida deliciosa pronta para servir. Vamos ao passo a
passo:

Modo de Preparo:
1. Preparar o gengibre: Lave e descasque o gengibre. Corte em pedaços pequenos ou
fatias finas. Reserve.

2. Misturar os ingredientes: Em uma panela grande, adicione o suco de maracujá
concentrado, a água, o açúcar demerara, o gengibre picado, os paus de canela e os
cravos-da-índia. Mexa bem para dissolver o açúcar.

3. Cozinhar a mistura: Leve a panela ao fogo médio-alto e deixe a mistura aquecer até
começar a ferver. Reduza o fogo para médio-baixo e deixe cozinhar por cerca de 15-20
minutos, mexendo ocasionalmente, para que os sabores se infundam.

4. Adicionar a laranja: Após o tempo de cozimento, adicione as rodelas de laranja à panela.
Cozinhe por mais 5 minutos para que a laranja libere seus óleos e sabores na mistura.

5. Adicionar a cachaça (opcional): Se desejar, adicione a cachaça à mistura e mexa bem.
Deixe cozinhar por mais 2-3 minutos, apenas para aquecer, sem deixar ferver.

6. Coar o quentão: Desligue o fogo e, com cuidado, coe a mistura para remover os pedaços
de gengibre, paus de canela, cravos-da-índia e as rodelas de laranja.

7. Servir: Sirva o quentão de maracujá quente em canecas ou copos. Decore com uma
rodela de laranja ou um pau de canela, se desejar.

Dicas adicionais:

- Para um sabor mais suave, você pode diluir o suco de maracujá concentrado com um
pouco mais de água.



- Se preferir, substitua o açúcar demerara por açúcar mascavo para um sabor mais intenso
e caramelizado.

Dúvidas Comuns

1. Posso substituir algum ingrediente?
Sim, se não tiver açúcar demerara, pode usar açúcar mascavo ou até mesmo melado de
cana, caso não siga uma dieta estritamente vegana.

2. Como posso baratear a receita?
Você pode usar suco de maracujá industrializado ao invés do concentrado. Apenas ajuste a
quantidade de açúcar para não ficar muito doce.

3. Como fazer para ampliar a receita para 2 ou 4 pessoas?
Para dobrar a receita, basta duplicar todos os ingredientes. Para quatro pessoas, triplique
os ingredientes.

4. Preciso usar cachaça?
Não, a cachaça é opcional. O quentão fica delicioso mesmo sem álcool, ideal para quem
prefere uma versão não alcoólica.

5. Posso fazer o quentão com outras frutas?
Claro, você pode experimentar com outras frutas como abacaxi ou maçã, criando novas
variações do quentão.

Benefícios dos Ingredientes

O Quentão de Maracujá Sem Glúten Vegano utiliza ingredientes que são naturalmente
cheios de sabor e oferecem diversos benefícios.

O maracujá, por exemplo, é conhecido por seu efeito calmante e refrescante. O gengibre e
as especiarias, como canela e cravo, trazem um calor reconfortante e um aroma
inconfundível à bebida.

As Melhores Ocasiões para Servir o Quentão de Maracujá Sem Glúten Vegano

Essa receita é perfeita para diversas ocasiões, especialmente em dias frios ou em festas
juninas e julinas. Serve bem como uma bebida acolhedora para reuniões familiares ou
encontros com amigos.

Harmoniza bem com pratos salgados como pipoca salgada ou doces como paçoca,
oferecendo uma combinação deliciosa sem álcool.

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

1. Venda em Festas e Eventos: Ofereça o quentão em festas juninas, eventos comunitários
ou feirinhas gastronômicas.



2. Entrega em Casa: Crie um serviço de entrega de bebidas quentes durante o inverno.

3. Kits de Preparo: Monte kits com os ingredientes e instruções para que as pessoas
possam fazer o quentão em casa.

Conclusão

O Quentão de Maracujá Sem Glúten Vegano é uma opção deliciosa e saudável para
aquecer suas noites. Com ingredientes simples e um preparo fácil, você pode surpreender
seus amigos e familiares com uma bebida diferente e saborosa.

Experimente essa receita, compartilhe suas experiências e deixe suas sugestões nos
comentários. Até a próxima receita aqui na Escola Vegana!


