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

Rosquinha de Pinga Vegana

Você já experimentou a delícia que é uma Rosquinha de Pinga Vegana? Essa receita é 
perfeita para quem busca um sabor tradicional com um toque especial e, claro, 100% 
vegana. 

Hoje, vamos te mostrar como preparar essas rosquinhas incríveis, que são uma excelente 
opção para qualquer ocasião. 

Elas são saudáveis, deliciosas e muito fáceis de fazer. Vamos lá? Garanto que você vai 
adorar essa novidade na sua cozinha!

A História da Rosquinha de Pinga Vegana

A Rosquinha de Pinga tem suas raízes bem fincadas na tradição brasileira. Originalmente, 
as rosquinhas eram feitas com ingredientes simples e acessíveis, comuns nas cozinhas do 
interior do Brasil. 

A pinga, ou cachaça, sempre foi um ingrediente marcante por seu sabor e aroma distintos. 
Com o tempo, essa receita foi adaptada para versões veganas, mantendo a essência da 
tradição, mas sem o uso de ingredientes de origem animal. 

Assim nasceu a Rosquinha de Pinga Vegana, trazendo um pedacinho da história culinária 
brasileira para todos os tipos de dietas.

Ingredientes - Rosquinha de Pinga Vegana

https://escolavegana.com/


Preparar uma Rosquinha de Pinga Vegana é mais simples do que parece. Com ingredientes 
fáceis de encontrar e um pouco de dedicação, você vai conseguir fazer essa delícia em 
casa. Vamos conferir o que você vai precisar?

Ingredientes:

- 3 xícaras de farinha de trigo (aproximadamente 360g)
- 1 xícara de açúcar (200g)
- 1/2 xícara de óleo vegetal (120ml)
- 1/2 xícara de cachaça (120ml)
- 1/4 xícara de água (60ml)
- 1 colher de sopa de fermento em pó (15g)
- 1 pitada de sal
- Açúcar e canela a gosto para polvilhar

Todos esses ingredientes juntos vão criar uma massa deliciosa, com aquele toque especial 
da cachaça que faz toda a diferença.

Modo de Preparo - Passo a passo

Agora que já temos todos os ingredientes à mão, vamos ao modo de preparo. Fazer 
Rosquinha de Pinga Vegana é uma atividade prazerosa e até mesmo relaxante. Segue o 
passo a passo para você se deliciar:

Preparação da Massa:

1. Em uma tigela grande, misture a farinha de trigo, o açúcar, o fermento em pó e a pitada 
de sal.
2. Adicione o óleo vegetal, a cachaça e a água.
3. Misture bem até formar uma massa homogênea. A massa deve ficar macia e fácil de 
manusear. Se necessário, adicione um pouco mais de água ou farinha para ajustar a 
consistência.

Modelagem das Rosquinhas:

1. Pegue pequenas porções da massa e faça rolinhos com as mãos.
2. Forme círculos com os rolinhos, unindo as extremidades para formar as rosquinhas.
3. Repita o processo até terminar toda a massa.

Fritura:

1. Aqueça óleo vegetal em uma panela funda ou frigideira grande, em fogo médio.
2. Quando o óleo estiver quente, frite as rosquinhas em pequenas quantidades, virando-as 
ocasionalmente até que estejam douradas e cozidas por igual.
3. Use uma escumadeira para retirar as rosquinhas do óleo e coloque-as sobre papel toalha 
para escorrer o excesso de óleo.

Polvilhar com Açúcar e Canela:



1. Em um prato raso, misture açúcar e canela a gosto.
2. Passe as rosquinhas ainda quentes na mistura de açúcar e canela, cobrindo-as bem.

Serviço:

Sirva as rosquinhas de pinga veganas quentes ou em temperatura ambiente.

Dicas Adicionais:

- Para um sabor extra, adicione raspas de limão ou laranja à massa.
- Armazene as rosquinhas em um recipiente hermético para mantê-las frescas por mais 
tempo.

Dúvidas Comuns

1. Posso substituir a cachaça por outro ingrediente? Sim, você pode substituir a 
cachaça por suco de laranja ou água com gás para manter a textura e umidade.

2. Como posso baratear a receita? Você pode usar açúcar mascavo no lugar do açúcar 
refinado e óleo de soja no lugar de óleos mais caros.

3. Como faço para ampliar a receita para 2 ou 4 pessoas? Para duas pessoas, reduza 
os ingredientes pela metade. Para quatro pessoas, dobre os ingredientes.

4. Posso usar outro tipo de farinha? Sim, você pode usar farinha de arroz ou outra 
farinha sem glúten para uma versão sem glúten da rosquinha.

5. As rosquinhas ficam boas sem açúcar e canela? Sim, você pode polvilhar com coco 
ralado ou deixar sem cobertura se preferir.

Benefícios dos Ingredientes

A Rosquinha de Pinga Vegana leva ingredientes simples e saborosos. A farinha de trigo é 
rica em carboidratos, fornecendo energia. O óleo vegetal é uma fonte de gorduras boas, 
essenciais para o corpo. 

A cachaça, além do sabor, ajuda na textura da massa. Juntos, esses ingredientes criam 
uma combinação deliciosa e equilibrada.

As Melhores Ocasiões para Servir a Rosquinha de Pinga Vegana

Essa delícia é perfeita para diversas ocasiões. Seja em um café da manhã, lanche da tarde 
ou até mesmo em reuniões familiares, a Rosquinha de Pinga Vegana sempre faz sucesso. 

Você pode harmonizá-la com um chá de ervas ou um suco natural para completar o 
momento. Ideal para qualquer momento que peça um doce caseiro e saboroso.



Como Ganhar uma Renda Extra com a Rosquinha de Pinga Vegana

1. Venda em Feiras e Mercados: Prepare e embale as rosquinhas para vender em feiras e 
mercados locais.

2. Encomendas para Festas: Aceite encomendas para festas de aniversário, eventos e 
reuniões.

3. Venda Online: Crie um perfil nas redes sociais para divulgar e vender suas rosquinhas 
online.

Conclusão

Preparar uma Rosquinha de Pinga Vegana é uma maneira deliciosa de inovar na cozinha e 
oferecer um doce saudável e saboroso. 

Com ingredientes simples e um preparo fácil, você vai conquistar todos ao seu redor. 
Experimente a receita e deixe sua opinião sincera nos comentários. Vamos adorar saber o 
que você achou e ouvir suas sugestões!


