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INGREDIENTES
4 litros de leite de soja (Base 1)
4 xícaras de açúcar
200 g de coco fresco ralado 
1/2 xícara de vinagre de álcool 
(aproximadamente)
Óleo de soja para untar 

MODO DE PREPARO:
1. Coagulação da coalhada:
Em uma panela, coloque o leite de soja 
para ferver. 
Quando abrir fervura, adicione o 
vinagre de álcool aos poucos, 
mexendo sempre até talhar o leite 
completamente.
Desligue o fogo e deixe descansar por 
alguns minutos. Coe a coalhada em 
um pano de prato ou peneira fi na, 
pressionando bem para remover o soro.
Reserve a coalhada em uma vasilha.

2. Caramelo e coco:
Em uma panela, coloque o açúcar e leve 
ao fogo médio, mexendo sempre até 
derreter e caramelizar.
Adicione a coalhada de soja reservada e 
o coco ralado.

Misture bem até que a coalhada esteja 
totalmente incorporada ao caramelo e coco.
Cozinhe por cerca de 10 minutos, 
mexendo sempre, até que a massa 
desgrude do fundo da panela.

3. Finalização:
Unte uma forma de pão com óleo de soja.
Despeje a massa de doce de soja na 
forma untada.
Alise a superfí cie com uma espátula.
Deixe esfriar completamente em 
temperatura ambiente ou na geladeira.
Desenforme o doce e corte em 
quadradinhos para servir.

Doce caramelizado 
com Coco

Tempo de preparo
1 hora

Nível de Difi culdade
Fácil

Rendimento
Serve 30 pessoas

www.gestormercado.com.br

Doce de Soja com Coco

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porções por embalagem: 20
Porção: 120 g (1 unidade)

100 g 120 g %VD*
Valor energético (kcal) 150 180 9
Carboidratos (g) 16 20 7

Açúcares totais (g) 14 17
Açúcares adicionados (g) 13 15 30

Proteínas (g) 5 6 12
Gorduras totais (g) 7,9 9,4 14

Gorduras saturadas (g) 4,8 5,8 29
Gorduras trans (g) 0 0 0

Fibras alimentares (g) 2,9 3,5 14
Sódio (mg) 5,6 6,7 0
*Percentual de valores diários fornecidos pela porção.

INGREDIENTES: Leite de soja , açúcar , coco ralado.

ALÉRGICOS: CONTÉM SOJA.

ZERO LACTOSE

NÃO CONTÉM GLÚTEN
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INGREDIENTES
5 ovos 
1 caixa de leite condensado 
Mesma medida de leite de soja (Base 1)
4 colheres de café de essência de baunilha 
2 xícaras de açúcar 
(para caramelizar a forma)  

MODO DE PREPARO:
1. Para o caramelizar a forma coloque o açúcar na forma e deixar em fogo baixo, 
mexendo de vez em quando para não queimar, mas somente  segurando a 
forma com uma luva pois se mexer com colher ele irá empelotar, assim que fi car 
marronzinho desligar e espalhar por toda forma. 

2. Pudim
No liquidifi cador colocar os ovos e 
essência de baunilha e bater bem, em 
seguida põe o leite condensado e o leite 
de soja, deixar bater por uns 2 minutos 
até formar espuma.
Então passar para a forma já 
caramelizada, porém peneirando 
com uma peneira fi na para tirar toda 
espuma, cobrir com papel alumínio 
e levar ao forno pré aquecido 180° em 
banho maria por 1 hora ou até que 
espete uma faca e a mesma saia limpa.
Após assado deixar esfriar e levar à 
geladeira por 2 horas para gelar, pode 
decorar com folhas de hortelã.

Pudim de leite

Tempo de preparo
1 hora e meia

Nível de Difi culdade
Fácil

Rendimento
Serve 15 pessoas

www.gestormercado.com.br

Pudim de Soja

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porções por embalagem: 11
Porção: 120 g (1 fatia grande)

100 g 120 g %VD*
Valor energético (kcal) 219 263 13
Carboidratos (g) 40 49 16

Açúcares totais (g) 40 48
Açúcares adicionados (g) 23 27 54

Proteínas (g) 5,3 6,4 13
Gorduras totais (g) 4,2 5 8

Gorduras saturadas (g) 1 1,2 6
Gorduras trans (g) 0 0 0

Fibras alimentares (g) 0,6 0,7 3
Sódio (mg) 54 65 3
*Percentual de valores diários fornecidos pela porção.

INGREDIENTES: Leite condensado nestlé, leite de soja (receitas), açúcar , ovo de
galinha cru(a), essência de baunilha .

ALÉRGICOS: CONTÉM SOJA.

NÃO CONTÉM GLÚTEN
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INGREDIENTES
2 litros de Soja em grãos
Açúcar  

MODO DE PREPARO:
1. Lave bem a soja: Comece lavando 
a soja em água corrente para remover 
impurezas 

2. Secagem: Escorra a soja lavada e 
espalhe-a em uma peneira ou pano 
limpo para secar completamente. Você 
também pode usar o forno baixo (cerca 
de 100°C) por alguns minutos, mexendo 
sempre, até que os grãos estejam secos e 
crocantes.

3. Torrefação: Em um ambiente 
aberto e bem ventilado, torre os grãos 
de soja em fogo alto em uma panela de 
fundo grosso, mexendo sempre para 
garantir uma torrefação uniforme. A 
torrefação dura cerca de 15 a 20 mi-
nutos, e os grãos devem ficar escuros 
(pretos) e com aroma forte. Importante: 
Use máscara durante a torrefação, pois 
o processo libera muita fumaça.

4. Caramelização: Adicione um 
punhado de açúcar aos grãos torrados e 
mexa . Isso vai dar um toque adocicado 
e saboroso ao café.

5. Resfriamento: Espalhe os grãos ca-
ramelizados em uma forma para esfriar 
completamente.

6. Moagem: Coloque os grãos já res-
friados, torrados e caramelizados em um 
liquidificador e triture até obter um pó. 

7. Preparo do Café: Use o café de soja 
como faria com o café tradicional. 

Café de Soja

Tempo de preparo
Uma hora e meia

Nível de Dificuldade
Fácil

Rendimento
serve 100 pessoas

• Para um café mais forte, use 
mais pó de soja.
• Para um café mais suave, use 
menos pó de soja ou torre por 
menos tempo
• Armazene o café de soja moído 
em um recipiente fechado 
em local fresco e seco para 
conservar o sabor e aroma.
• A quantidade de açúcar é 
opcional e pode ser ajustada ao 
seu paladar.
• Certifique-se de usar 
uma panela adequada para 
torrefação, que seja resistente.

DICAS:
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Sobre a
Oilema
Fundada em 1998, na Bahia, a Se-
mentes Oilema é sinônimo de qua-
lidade e inovação na produção e co-
mercialização de sementes de soja 
e sorgo. O empreendimento une a 
expertise de dois tradicionais grupos 
agrícolas do cerrado baiano, o Condo-
mínio Irmãos Gatto e o Condomínio 
Agrícola Santa Carmem, ao que há 
de mais atual em pesquisa e desen-
volvimento tecnológico. Ao longo 
dos seus 27 anos, a Oilema contri-
buiu, decisivamente, para redefinir 
o mercado de sementes de soja no 
Brasil. Atualmente, já está presen-
te em cerca de 2,5% de toda a área 
plantada com a oleaginosa no país, 
e, sem deixar de ser uma empresa de 
agricultores, assumiu como missão 
ser a “semente para o novo campo”, 
um compromisso com as agendas 
de um mundo que demanda a pro-
dução de alimentos produzidos com 
qualidade e sustentabilidade.

Sobre a 
Morro Branco
Localizada na região do Matopiba, no sudeste 
tocantinense e próxima ao município baiano 
de Luís Eduardo Magalhães, a Agropecuária 
Morro Branco é uma empresa de terras agrí-
colas que se dedica ao cultivo de grãos e à pe-
cuária, tendo como norte a sustentabilidade 
em seus três pilares: ambiental, social e eco-
nômico. Ela foi criada com a firme convicção 
de que é possível produzir alimentos de forma 
economicamente viável, com respeito à natu-
reza e às pessoas, aplicando esta filosofia por 
meio de boas práticas agronômicas e de ini-
ciativas socioambientais. Exemplos disso são 
suas reservas legais contínuas e conectadas, 
o monitoramento de fauna, a brigada de in-
cêndios própria e o apoio ao desenvolvimento 
das comunidades vizinhas, como a Associação 
Dourada das Artesãs do Capim Dourado de 
Novo Jardim. Em seus projetos, conta com a 
parceria de instituições acadêmicas, de pes-
quisa e da sociedade civil organizada. Dessa 
forma, a Morro Branco procura contribuir 
para a fantástica jornada do agronegócio bra-
sileiro e do Matopiba.
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