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Preparamos esse ebook com receitas veganas para suas festas
com muito carinho, tudo foi pensado para que vocé possa
surpreender e acolher seus convidados com pratos simples,
cheios de sabor.

Esperamos que esse e-book inspire sua cozinha e suas
festas, tornando cada refeicao uma pequena celebracao
de amor,respeito e cuidado com o0 mundo
a0 nosso redor.
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100 gramas de abobora japonesa cozida no vapor
- 12 xicara de cha de farinha de arroz

-

- 12 xicara de cha de farinha de trigo sarraceno
- 12 Xicara de cha de polvilho doce

- 2 colheres de cha de goma xantana

* 1 colher de cha de psyllium

- 1 colher de sopa de fermento biologico seco

* 12 colher de sopa de acucar demerara pulverizado
* 1 colher de cha de sal marinho

» 2 colheres de sopa de melado de cana

- 3 colheres de sopa de oleo vegetal

* 1 colher de sopa de vinagre de maca

* 1/4 de xicara de agua morna para pre fermentacao
- 3/4 xicara de cha de agua morna (aos poucos)

» 4 de xicara de nozes quebradas

- 4 xicara de nozes pulverizada para polvilhar

PS: Recheie com queijo vegetal da sua preferencia.
Sugestao: provolone de castanha

Obs: Da para substituir as farinhas, o polvilho e a
goma
xantana por farinha de trigo.

MODO

DE PREPARO

1. Dissolva o fermento e o acucar demerara na agua
morna. Deixe agir por 10 minutos.

2. Dissolva as gomas no oleo e reserve.

3. Processe a abobora com o melado.

4. Em uma batedeira adicione esta pasta com as
farinhas, a goma dissolvida no azeite e o vinagre.
5. Va adicionando o restante da agua AOS POUCOS.
A massa deve ficar pegajosa mas maleavel.

Se necessario acrescente mais agua. Acrescente
ao final as nozes.

6. Modele a massa e sempre utilize agua para alem de
nao grudar nas maos, hidratar a massa.

7. Polvilhe a bancada com farinha de arroz.
(Utilizar forma reta furadinha)

8. Pincelar com uma mistura de melado + azeite

+ curcuma e polvilhar nozes trituradas.

9. Deixe dobrar de tamanho (cerca de 20 min)

no forno desligado com um recipiente contendo
agua fervente.

10. Leve em forno pré-aquecido a 180 graus de

30 min a 45 min em vapor constante. Deixe ate
assar totalmente (isto dependera de cada forno).
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INGREDIENTES MODO DE PREPARO

* 600 g Portobello 1. Retire o talo dos cogumelos.

* 1 macgo de broto de rucula 2. Macere os alhos com sal e pimenta do reino.

- 200g de tomate seco 3. Bezunte os cogumelos com esse tempero e regue
» 200g queljo mozzarela vegana com um fio de azelte.

- 3 dentes de alho 4. Disponha em um tabuleiro forrado com papel

* Pimenta do reino manteiga e levemente untado.

» Sal 5. Deixe a parte concava voltada para cima e recheie

com tomate seco picado e mozzarela ralada.
6. Leve ao forno para gratinar por 20 minutos a 190°c
7. Retire do forno, finalize com broto de rucula.




INGRED

2 xicara de Farinha de amendoas

2 xicara de Farinha de grao de bico
/2 colher de cha de Sal

% Xicara de agua

1 colher de cha de Psyllium

Y. xicara de Polvilho doce

» 2 colheres de sopa de Azeite de oliva

MODO DE PREPARO DA MASSA

1. Em um bowl, misture todos os ingredientes
secos. Em seguida, adicione, o azeite

de oliva e a agua. Misture com o auxilio de um
foeut ou um garfo. Para agilizar pode realizar a
mistura em um liquidificador tambéem.

Asse em uma frigideira antiaderente, untada com
azeite, em fogo baixo. Quando dourar o fundo,
vire e doure o outro lado.
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INGRE

» 200g de cogumelo shimeji branco

(ou outro cogumelo fresco de sua preferencia)
 1/3 xicara de alho poro

» 1 xicara de milho cozido

* 12 colher de cha de Sal

- 1tomate em cubinho

» 2 colheres de sopa de azeite de oliva

- 2 colheres de cha de curry

» 2 colheres de sopa de salsinha picada

1. Desfie o shimeji
2. Em uma frigideira doure o alho poro no azeite.

Acrescente o curry, o tomate, o milho e o cogumelo.

3. Adicione o sal. Mexa eventualmente para que
o recheio nao grude na panela.

4. Apos 6 minutos desligue o fogo e acrescente
a salsinha.

5. Rechele o wrap e sirva.
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INGREDIENTES

» 200 g cogumelo eryngui desfiado

* 1/4 xicara de alho poro em rodelas

» 1 colher de sopa de azeite de oliva

» 2 espigas de milho verde cozida

e debulhada

- 1 cenoura finamente ralada

* 1 maga em cubinhos

- 12 xicara de coco seco finamente ralado
- 1/3 xicara de folhas de salsinha picadinha
» 1 colher de cha de acafrao

- Y. colher de cha de curry

- Pimenta do reino

INGREDIENTES MAIONESE

- 1 xicara de castanha de caju crua hidratada
- 1742 xicara de agua

* 1 limao (sumo)

* . colher de cha de misso claro

- sal

MODO DE PREPARO

1. Em uma frigideira, refogue o alho poro com
azeite, acafrao e o curry, ate que esteja dourado.
2. Adicione o Eryngui desfiado, sal e pimenta do
reino a gosto. Reserve.

3. Em um bowl misture o Eryngui com os demais
Ingredientes e a maionese de castanha.

MODO DE PREPARO MAIONESE

1. Liquidifique todos os ingredientes.
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INGREDIENTES

* 1 maca em laminas

- 13, xicara de Mix de farinha sem gluten ou
farinha de trigo

- 12 colher de cha de goma xantana (caso use
farinha de trigo, nao precisa de goma xantana)
* 4 colheres de sopa de oleo de coco

« Y4 Xicara de agucar de coco

- 1 colher de cha de psyllium

» 2 colheres de sopa de Azeite de oliva

* i colher de cha Canela em po

- 1/8 colher de cha Cravo em po

* 1/8 colher de cha Cardamomo em po

* 12 colher de cha de sal

- 150 ml de agua (aos poucos, ate dar o ponto)
» 1 limao siciliano

INGREDIENTES PARA O CREME DE CASTANHA

» 4 de colher de cha de extrato de baunilha
» 150 g de castanha de caju hidratada

» 1 colher de sopa de agucar de coco ou

da sua preferencia.

MODO DE PREPARO

1. Fatie as macas no mandoline em fatias bem finas.
Reserve em uma tigela com agua e sumo de limao.

2. Em um recipiente coloque todos os ingredientes.
Incorpore com o auxilio de uma espatula e, em
seguida, ponha as maos na massa. Va adicionando,
a0S poucos, a agua. A massa deve ficar semelhante a
uma massa de modelar que desgruda das mao, mas
nao pode ficar seca.

3. Abra a massa com o auxilio de um rolo de macarrao
e corte em tiras de 3 dedos de espessura. Coloque as
fatias de maca ao longo da massa (da metade para
cima), dobre o excedente da massa até cobrir metade
das fatias de maca e enrole a massa formando uma
flor. Coloque em uma forma redonda untada de fundo
removivel, salpique as especiarias por cima e deixe
descansar por 15 minutos. Leve ao forno pre
aquecido a 180°c, por 25 minutos.

4. Em um liquidificador processe a castanha de caju
hidratada com a baunilha e agua até dar o ponto
desejado e formar um creme aveludado. Caso seja
necessario para o seu paladar, adoce. Sirva a torta
quente ou em temperatura ambiente com o creme de
castanha e raspas de limao.
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CREME DE QUELJO MODO DE PREPARO
INGREDIENTES CREME DE QUENO
» 1 colher de sopa de Nutritional Yeast 1. Liquidifique todos ingredientes, exceto o agar
» 4 colher de cha de sal agar e 1/4 de xicara de agua. O creme do
-7 g de agar agar (diluido em V4 xic. agua) liguidificador deve ficar bem aveludado. Reserve.
» 300 g de castanha de caju hidratada 2. Dilua o agar agar em 1/4 xicara de agua e leve
» 72 Xicara de oleo de coco sem sabor ao fogo por 2 minutos. Acrescente ao creme de
- 14 Xicara de agua queijo no liquidificador ligado para que
* 1 colher de sopa de limao homogeneize em todo o creme. Reserve.
CREME DE CAFE MODO DE PREPARO
INGREDIENTES CREME DE CAFE
- 12 Xicara de cafe instantaneo (2 colheres 1. Liquidifique todos ingredientes, exceto o
de sopa po) agar agar. O creme do liquidificador deve ficar
- 7 ¢ de agar agar (diluido em V4 xic. agua) bem aveludado e com sabor de café. Reserve.
300 g de castanha de caju hidratada 2. Dilua o agar agar em 1/4 de xicara de agua e
- 12 xicara de oleo de coco sem sabor leve ao fogo por 2 minutos. Acrescente ao creme
» 4 colheres de sopa de xylitol ou agucar do liquidificador ligado para que homogeneize

de coco em todo o creme. Reserve.
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BISCOITO
INGREDIENTES

* /4 colher de cha de sal

- 114 de farinha de aveia

- 1 Xicara de farinha de amendoas

- 12 Xicara de oleo de coco sem sabor

2 colheres de sopa de melado de cana

MONTAGEM

1. Inicie a montagem com uma camada do
creme de cafe.

2. Em seguida, coloque o biscoito.
Disponha o creme de queijo até o topo.

3. Leve para geladeira por 4 horas.

Na hora de servir, desenforme e polvilhe
com cacau em po 100%.

MODO DE PREPARO
BISCOITO

1. Em um bowl, misture todos os ingredientes
ate formar uma massa homogenea.

2. Em um tabuleiro forrado com papel manteiga,
abra a massa. Corte em retangulos.

3. Leve ao forno pre aquecido 180°c, ate
dourarem, aproximadamente 7 minutos.

4. Retire do forno e deixe esfriar.
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