
E X P L O R E M  O  B L O G  P A R A  E N C O N T R A R  M A I S  R E C E I T A S  V E G A N

WWW.C O COON COO K S .C OM

© Cocoon Cooks. Todos os direitos reservados.

L E I T E  D E  A M Ê N D O A  &  L E I T E  D E  A V E I A

LEITE DE AMÊNDOA
1 chávena | 150 gr. miolo de amêndoa cru, 

demolhado em água filtrada durante um mínimo 
de 4 horas, lavado e escorrido

4-5 chávenas | 1 L - 1.25 L água filtrada
1 tâmara medjoul, descaroçada (opcional)

1 pitada de sal fino dos himalaias (opcional)
1/2 c. chá extracto de baunilha (opcional)

LEITE DE AVEIA
1 chávena | 100 gr. flocos de aveia

4 chávenas | 1 L água filtrada
1 tâmara medjoul, descaroçada (opcional)

1 pitada de sal fino dos himalaias (opcional)
1/4 c. chá canela em pó (opcional)

OUTROS INGREDIENTES OPCIONAIS
1 c. chá cacau cru em pó

1 pitada cardamomo
1/2 c. chá curcuma em pó + 1 pitada pimenta-preta

I N G R E D I E N T E S

(+4 horas demolhar) 5 minutos  |  faz 1 L - 1.25 L de leite

P A S S O  A  P A S S O

Começar por reunir, preparar e medir todos os ingredientes. Vai melhorar a 
vossa dinâmica na cozinha.

1. Para preparar qualquer um dos leites, colocar todos os ingredientes 
na liquidificadora e triturar. Para o leite de amêndoa, triturar entre 1 a 
2 minutos. Para o leite de aveia, triturar apenas 30-40 segundos, pois 
poderá adquirir uma textura gelatinosa se for demasiado processado.

2. Colocar uma gaze ou coador de malha fina sobre uma tigela e verter 
cuidadosamente o leite.

3. Apertar bem a gaze com as mãos, apanhando todas as pontas soltas e 
torcer um pouco para garantir que fica bem fechada. Espremer bem 
para retirar todo o líquido. Descartar a polpa ou guardar para incluir 
em receitas como bolachas, bolos, crackers, pães e papas.

4. Reservar o leite num frasco de vidro hermético no frigorífico até 3 
dias. Agitar sempre muito bem antes de servir.


