
📌  

"Colomba de Páscoa Sem Glúten: 5 Segredos Para uma Massa Fofa como 

na Tradição Italiana" 

🎯 Objetivo do Artigo 

Resolver os principais problemas de quem tenta fazer uma Colomba sem 

glúten: massa densa, seca ou sem sabor autêntico. 

 

 

🔍 Pontos Principais  

#1 Farinha Perfeita 

• Blend ideal: Farinha de arroz + polvilho doce + tapioca 

• Goma xantana: 1 colher de chá para cada 200g de farinha 

• Evitar: Usar apenas uma farinha (ex: só amêndoa) 

#2 Hidratação Controlada 

• Ingredientes úmidos: Leite vegetal, ovos, óleo 

• Umectantes: Mel ou purê de maçã (1 colher de sopa) 

• Ponto ideal: Massa que cai em "fita" da colher 

 

 



#3 Fermentação Impecável 

• Fermento fresco: Ativado em líquido morno (30°C) 

• Duas etapas: 1h (primeira) + 30-45min (segunda) 

• Truque: Vinagre de maçã (1 colher de chá) para melhor sabor 

#4 Aromas Tradicionais 

• Essenciais: Raspas de laranja/limão + essência de baunilha 

• Dica profissional: Frutas cristalizadas caseiras 

• Evitar: Óleos essenciais (sabor artificial) 

#5 Assamento Perfeito 

• Temperatura: 170°C com vapor (água no forno) 

• Tempo: 35-45 minutos 

• Teste: Palito quase limpo + centro a 94°C 

 

💡 Dicas Extras (Box de Destaque) 

✔ Armazenar: Embrulhada em pano úmido (não na geladeira) 

✔ Servir: Com calda de frutas ou sorvete para contrastar 

✔ Presentear: Versão mini em forminhas de muffin 

 

📢   "Experimente essas dicas e compartilhe seu resultado! Conte nos comentários: 

qual segredo fez mais diferença na sua Colomba?" 

 


