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A confeitaria vegana é uma área da culinária que vem ganhando cada vez mais 

adeptos ao redor do mundo.  

Ela se baseia no uso de ingredientes de origem vegetal, excluindo qualquer 

ingrediente de origem animal, como ovos, leite, manteiga e mel. Isso significa que é 

possível criar uma grande variedade de sobremesas deliciosas e indulgentes sem o 

uso de produtos de origem animal. 

http://www.administrabrasil.com.br/


Além de atender aos requisitos éticos de muitas pessoas, a confeitaria vegana 

também pode ser uma opção saudável para quem quer reduzir o consumo de 

alimentos de origem animal em sua dieta.  

Muitos ingredientes veganos, como óleo de coco, açúcar de coco e farinha de 

amêndoa, são ricos em nutrientes e têm um baixo índice glicêmico, tornando-os uma 

opção mais saudável do que os ingredientes tradicionais de confeitaria. 

Embora a confeitaria vegana possa parecer intimidante para aqueles que estão 

acostumados a usar ingredientes de origem animal em suas receitas, há muitas 

opções disponíveis hoje em dia, incluindo substitutos veganos para ovos, manteiga e 

leite.  

Se você ainda não experimentou a confeitaria vegana, vale a pena dar uma chance e 

se surpreender com o quão saborosas e saudáveis podem ser essas sobremesas. 

Ah, e antes de ir ao primeiro capítulo do curso, queríamos dizer que esse curso 

foi feito com muito carinho para você!  

Deixamos o conteúdo "mastigadinho" para que você aprenda mais em menos tempo, 

ok?!  

Então, vamos começar! 

  

Capítulo 1: Substitutos Veganos para Ovos, Manteiga e Leite 

A confeitaria vegana é uma opção deliciosa para quem segue uma dieta vegana ou 

vegetariana e também para aqueles que desejam reduzir o consumo de produtos de 

origem animal.  

Felizmente, existem muitas alternativas veganas para ovos, manteiga e leite na 

confeitaria, que são igualmente deliciosas e fáceis de usar em receitas. 

  

Ovos 

https://youtu.be/t0kv1yPcyKo 

 

https://administrabrasil.com.br/curso/confeitaria-saudavel/
https://administrabrasil.com.br/curso/confeitaria-saudavel/
https://administrabrasil.com.br/curso/confeitaria-brasileira/
https://administrabrasil.com.br/curso/gestao-da-qualidade-em-saude/
https://youtu.be/t0kv1yPcyKo


Para substituir ovos em receitas de confeitaria, existem algumas opções comuns. 

Uma delas é usar purê de maçã, banana amassada ou abóbora em receitas que 

pedem ovos como aglutinantes ou umidade.  

Outra opção é usar ovos veganos comerciais.  

Eles são geralmente feitos a partir de uma mistura de ingredientes vegetais, como 

amido de milho, farinha de grão-de-bico, proteína de soja, lecitina de girassol, óleo 

vegetal e outros aditivos para sabor, cor e textura. 

A mistura é geralmente combinada com água para criar uma consistência semelhante 

à dos ovos de galinha e pode ser usada de maneira semelhante em receitas que 

pedem ovos, como em bolos, pães, omeletes e quiches. 

Existem várias marcas diferentes de ovos veganos comerciais disponíveis no 

mercado, cada uma com sua própria receita e combinação de ingredientes. Alguns 

ovos veganos comerciais também são enriquecidos com nutrientes adicionais, como 

vitaminas e minerais, para torná-los mais nutritivos. 

  

Manteiga 

https://youtu.be/LELbQU4-X_o 

 

Para substituir a manteiga, existem várias opções veganas, como margarina 

vegana, óleo de coco ou creme vegetal.  

Esses substitutos podem ser usados em receitas de bolo, muffins, tortas e cookies 

sem afetar muito o sabor ou a textura. 

  

Leite 

https://youtu.be/mz85U-lxFhg 

 

Existem muitas alternativas veganas para o leite na confeitaria, como leite de 

amêndoa, leite de soja, leite de arroz ou leite de aveia.  

https://administrabrasil.com.br/curso/gastronomia-vegana/
https://administrabrasil.com.br/curso/gestao-de-crise-de-marcas/
https://youtu.be/LELbQU4-X_o
https://youtu.be/mz85U-lxFhg


Esses leites podem ser usados em receitas que pedem leite, como bolos, pães e 

cupcakes. Além disso, existem muitas alternativas veganas para chantilly e creme de 

leite, como chantilly de coco ou creme de soja. 

A confeitaria vegana tem muitas opções deliciosas e criativas para substituir ovos, 

manteiga e leite, permitindo que todos possam desfrutar de sobremesas saborosas e 

sem produtos de origem animal. 

  

Capítulo 2: Como Fazer Sobremesas Veganas Sem Glúten 

https://www.youtube.com/watch?v=T3ixbTqd1sc&pp=ygUpQ29tbyBGYXplciBTb2JyZ

W1lc2FzIFZlZ2FuYXMgU2VtIEdsw7p0ZW4%3D 

 

Fazer sobremesas veganas sem glúten pode parecer desafiador, mas com os 

ingredientes certos e um pouco de prática, é possível criar sobremesas deliciosas e 

saudáveis. 

Aqui estão algumas dicas e substitutos que você pode usar para criar sobremesas 

veganas sem glúten na confeitaria. 

1. Use farinha sem glúten. A farinha de trigo é a base de muitas sobremesas, 

mas há muitas alternativas sem glúten que você pode usar, como farinha de 

arroz, farinha de amêndoa, farinha de coco e farinha de grão de bico. 

2. Use adoçantes naturais. Ao invés de açúcar refinado, você pode usar 

adoçantes naturais como mel, xarope de agave, açúcar de coco ou tâmaras 

para adoçar suas sobremesas. 

3. Use leite vegetal. Leite de soja, leite de amêndoa, leite de coco e leite de arroz 

são ótimas opções para substituir o leite de vaca em suas sobremesas. 

4. Use óleo vegetal. Óleo de coco, óleo de abacate e óleo de girassol são ótimas 

opções para substituir a manteiga em receitas de sobremesas. 

5. Use ovos veganos. Em vez de usar ovos de galinha em suas receitas, você 

pode usar ovos veganos comerciais, ou substituir cada ovo com uma colher de 

sopa de sementes de linhaça moídas em três colheres de sopa de água. 

https://www.youtube.com/watch?v=T3ixbTqd1sc&pp=ygUpQ29tbyBGYXplciBTb2JyZW1lc2FzIFZlZ2FuYXMgU2VtIEdsw7p0ZW4%3D
https://www.youtube.com/watch?v=T3ixbTqd1sc&pp=ygUpQ29tbyBGYXplciBTb2JyZW1lc2FzIFZlZ2FuYXMgU2VtIEdsw7p0ZW4%3D


6. Use frutas e nozes. Adicionar frutas frescas ou secas, nozes e sementes às 

suas sobremesas não apenas adiciona sabor e textura, mas também aumenta 

o valor nutricional. 

Em resumo, fazer sobremesas veganas sem glúten requer substitutos e ingredientes 

específicos, mas é possível criar sobremesas deliciosas e saudáveis com um pouco 

de prática e criatividade. 

  

Capítulo 3: Receitas Veganas de Bolos e Cupcakes 

 

Receitas veganas de bolos e cupcakes são receitas de doces feitos sem 

ingredientes de origem animal, como ovos, leite e manteiga. 

Em vez disso, essas receitas utilizam substitutos vegetais, como leite de soja, óleo 

vegetal e aquafaba (água do cozimento do grão-de-bico), para garantir a textura e a 

umidade dos bolos e cupcakes.  

  

Aquafaba 

https://administrabrasil.com.br/curso/pizzaiolo/


https://www.youtube.com/watch?v=4UKSrCYfrN4&pp=ygUTQ29tbyBGYXplciBBcXV

hZmFiYQ%3D%3D 

 

  

Bolo de chocolate vegano 

https://youtu.be/Qw7oh2gkR_k 

 

  

Muffin de Laranja com Nozes 

https://youtu.be/ePKTI94lYuc 

 

  

Capítulo 4: Dicas para Decorar Bolos e Cupcakes Veganos 

https://youtu.be/Pfa_mrBbkv4 

 

Aqui estão algumas dicas para decorar bolos e cupcakes veganos na confeitaria 

vegana: 

1. Use ingredientes naturais. Tente usar ingredientes naturais como frutas, 

nozes, sementes e coco ralado para decorar seus bolos e cupcakes. Eles 

adicionam sabor e textura, além de serem saudáveis e veganos. 

2. Utilize açúcar de confeiteiro vegano. Ao preparar glacês e cremes, escolha 

açúcar de confeiteiro vegano. Este açúcar é feito sem ossos de animais, e é 

perfeito para preparar coberturas e glaceados. 

3. Experimente corantes naturais. Se você quiser adicionar cores aos seus 

bolos e cupcakes, experimente corantes naturais. Beterraba em pó, pó de 

açafrão, spirulina em pó e suco de frutas são opções naturais e veganas para 

colorir. 

https://www.youtube.com/watch?v=4UKSrCYfrN4&pp=ygUTQ29tbyBGYXplciBBcXVhZmFiYQ%3D%3D
https://www.youtube.com/watch?v=4UKSrCYfrN4&pp=ygUTQ29tbyBGYXplciBBcXVhZmFiYQ%3D%3D
https://youtu.be/Qw7oh2gkR_k
https://youtu.be/ePKTI94lYuc
https://youtu.be/Pfa_mrBbkv4
https://administrabrasil.com.br/curso/especialista-em-decoracao-de-bolos/


4. Decore com pipetas de frutas. Pipetas de frutas são uma maneira divertida 

de adicionar sabor aos seus cupcakes. Escolha um suco de frutas ou limonada 

fresca e coloque em uma pipeta antes de inserir no cupcake. 

5. Use bicos de confeiteiro. Bicos de confeiteiro são ótimos para adicionar 

detalhes em seus cupcakes e bolos. Eles podem ser usados para criar rosetas, 

flores e outros desenhos decorativos. 

6. Faça decorações em pasta americana vegana. A pasta americana vegana é 

uma ótima opção para decorações mais elaboradas, como flores e laços. 

Existem muitas opções veganas no mercado, ou você pode fazer a sua própria 

em casa. 

Lembre-se de que a criatividade é a chave para decorar bolos e cupcakes veganos. 

Com ingredientes naturais e algumas técnicas simples, você pode criar sobremesas 

deliciosas e visualmente atraentes. 

  

Capítulo 5: Como Fazer Sorvete Vegano  

 

Fazer sorvete vegano é uma maneira divertida e deliciosa de aproveitar uma 

sobremesa refrescante sem ingredientes de origem animal.  

Aqui está uma receita simples para fazer sorvete vegano: 

https://administrabrasil.com.br/curso/decoracao-sustentavel/
https://administrabrasil.com.br/curso/a-demanda-e-a-oferta/
https://administrabrasil.com.br/curso/confeitaria-classica/
https://administrabrasil.com.br/curso/sabao-artesanal/


https://youtu.be/MLQ6Dprnsbw 

 

  

Capítulo 6: Receitas Veganas de Sobremesas para Festas e Celebrações 

Se você está procurando sobremesas veganas para festas e celebrações, aqui estão 

algumas ideias deliciosas: 

  

Cheesecake vegano 

https://youtu.be/xBAoXU4pJLA 

 

  

Bombom Vegano 

https://youtu.be/sTRnJFLCBv4 

 

  

Pudim de Chia  

https://youtu.be/RUxEakjxXzw 

 

  

Cuca de Banana  

https://youtu.be/M57bJhPFKCQ?si=UdN8tQa3lgJdsN55 

 

Com essas opções de sobremesas veganas, você pode satisfazer os paladares de 

seus convidados com sobremesas deliciosas e saudáveis, que não incluem 

ingredientes de origem animal. 

https://youtu.be/MLQ6Dprnsbw
https://youtu.be/xBAoXU4pJLA
https://youtu.be/sTRnJFLCBv4
https://youtu.be/RUxEakjxXzw
https://youtu.be/M57bJhPFKCQ?si=UdN8tQa3lgJdsN55


  

Capítulo 7: Sobremesas Veganas para o Café da Manhã 

 

Se você está procurando opções de sobremesas veganas para o café da manhã, aqui 

estão algumas ideias deliciosas: 

  

Panquecas veganas 

https://youtu.be/AxexvZSCyJY 

 

  

Smoothie bowl 

https://youtu.be/b5WHonP7vNk 

 

  

 

https://administrabrasil.com.br/curso/cafeteria-de-sucesso/
https://youtu.be/AxexvZSCyJY
https://youtu.be/b5WHonP7vNk


Pudim  

https://youtu.be/cqo7L98t044 

 

Essas sobremesas veganas para o café da manhã são opções deliciosas e saudáveis 

para começar o dia! 

  

Capítulo 8: Como Substituir o Creme de Leite em Sobremesas Veganas 

https://youtu.be/KzHifnUZaC4 

 

Substituir o creme de leite em sobremesas veganas é uma necessidade comum para 

quem segue uma dieta vegana.  

Aqui estão algumas opções que podem ser usadas como substitutos do creme de 

leite: 

1. Leite de coco. O leite de coco é uma opção popular para substituir o creme de 

leite em sobremesas veganas. Ele adiciona uma textura cremosa e sabor 

tropical às sobremesas. Você pode usar o leite de coco integral ou o leite de 

coco em lata, dependendo da consistência que deseja. 

2. Leite de amêndoa. O leite de amêndoa é outra opção popular para substituir 

o creme de leite em sobremesas veganas. Ele é rico em cálcio e tem um sabor 

suave que se mistura bem com outros ingredientes. Você pode usar o leite de 

amêndoa natural ou o leite de amêndoa sem açúcar. 

3. Leite de soja. O leite de soja é uma opção mais econômica para substituir o 

creme de leite em sobremesas veganas. Ele tem um sabor neutro e uma textura 

suave que se mistura bem com outros ingredientes. O leite de soja é rico em 

proteínas e pode ser uma opção saudável para a sua sobremesa. 

4. Iogurte vegano. O iogurte vegano é uma opção versátil para substituir o creme 

de leite em sobremesas veganas. Ele pode ser usado para fazer sobremesas 

cremosas, como cheesecakes veganos ou mousses de frutas. 

https://youtu.be/cqo7L98t044
https://youtu.be/KzHifnUZaC4


Com essas opções de substitutos do creme de leite, você pode adaptar suas 

sobremesas favoritas para uma versão vegana sem sacrificar a textura e o sabor. 

A confeitaria vegana é uma opção deliciosa e saudável para quem busca uma 

alimentação livre de produtos de origem animal.  

A grande variedade de receitas e ingredientes disponíveis faz com que seja possível 

criar sobremesas incríveis e saborosas sem utilizar ovos, leite, manteiga ou outros 

ingredientes de origem animal. 

Ao optar pela confeitaria vegana, além de experimentar novos sabores e texturas, é 

possível contribuir para o meio ambiente e para o bem-estar animal, uma vez que a 

produção de alimentos de origem vegetal é menos impactante e cruel do que a 

produção de alimentos de origem animal. 

Além disso, a confeitaria vegana também é uma excelente opção para pessoas com 

intolerâncias ou alergias alimentares, já que muitas receitas são livres de glúten, 

lactose ou outros alérgenos. 

É importante destacar que a confeitaria vegana não é apenas para veganos, mas para 

qualquer pessoa que busca uma alimentação mais saudável e sustentável.  

 

https://administrabrasil.com.br/curso/psicologia-organizacional-em-saude/
https://administrabrasil.com.br/curso/nutricao-esportiva/
https://administrabrasil.com.br/curso/gestao-sustentavel/

