
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

para 4 pessoas 

 

Quantidade / Ingredientes: 

 

125 g de grão-de-bico demolhado 

1 beringela grande 

2 tomates 

1 pepino 

200 g de cenouras cruas 

1 ramo pequeno de hortelã 

1 pitada de Tabasco 

½ colher de chá de pimenta-caiena 

Vinagre de fruta / azeite / sumo de limão 
fresco 

Sal / alecrim para temperar 

Preparação: 
 

• Deixar o grão-de-bico de molho durante a noite. Em 

seguida, cozinhá-lo em água salgada até ficar macio, 
durante aproximadamente 30 a 40 minutos. 

• Cortar as beringelas em fatias de ½ cm de espessura. 
Fritar as beringelas em azeite, temperar com sumo de 

limão, sal e alecrim picado finamente. 
• Cortar os tomates em cubos, cortar o pepino e as 

cenouras em losangos ou cubos, misture com o grão-

de-bico e as beringelas. 

• Picar finamente a hortelã e reservar os ramos para 

decorar.  

• Adicionar a hortelã picada, as especiarias, o Tabasco, 
o vinagre de frutas e o azeite à mistura da salada e 
misture. 

• Decorar com um ramo de hortelã. 
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