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"Colomba de Pascoa Sem Gliten: 5 Segredos Para uma Massa Fofa como
na Tradicao Italiana”

@ Objetivo do Artigo

Resolver os principais problemas de quem tenta fazer uma Colomba sem
gluten: massa densa, seca ou sem sabor auténtico.

gl ze 13

Q Pontos Principais
#1 Farinha Perfeita

* Blend ideal: Farinha de arroz + polvilho doce + tapioca
« Goma xantana: 1 colher de cha para cada 200g de farinha
« Evitar: Usar apenas uma farinha (ex: s6 améndoa)

#2 Hidratacao Controlada

* Ingredientes iumidos: Leite vegetal, ovos, oleo
« Umectantes: Mel ou puré de maca (1 colher de sopa)
* Ponto ideal: Massa que cai em "fita" da colher



#3 Fermentacao Impecavel

» Fermento fresco: Ativado em liquido morno (30°C)
* Duas etapas: 1h (primeira) + 30-45min (segunda)
« Truque: Vinagre de maca (1 colher de cha) para melhor sabor

#4 Aromas Tradicionais

« Essenciais: Raspas de laranja/limao + esséncia de baunilha
« Dica profissional: Frutas cristalizadas caseiras
« Evitar: Oleos essenciais (sabor artificial)

#5 Assamento Perfeito
« Temperatura: 170°C com vapor (agua no forno)

* Tempo: 35-45 minutos
* Teste: Palito quase limpo + centro a 94°C

® Dicas Extras (Box de Destaque)

v Armazenar: Embrulhada em pano Umido (ndo na geladeira)
v Servir: Com calda de frutas ou sorvete para contrastar
v Presentear: Versao mini em forminhas de muffin

@ 'Experimente essas dicas e compartilhe seu resultado! Conte nos comentdrios:
qual segredo fez mais diferenca na sua Colomba?"



