
Grupo PQ Alimentos
P R O G R A M A  S A U D A B I L I D A D E

R E C E I T A  D A  S É R I E  G A S T R O  C O N S C I Ê N C I A  AT I VA

Saudável por natureza. Gostoso por escolha.

SALADA DE POTE VEGANO

Salada de Pote Vegana de
Grão-de-Bico com Molho de
Mostarda e Açafrão
Uma salada para montar, tampar e levar.

Chef Cássio Prados
instagram.com/cassio.prados

1 pote, do tamanho que você tiver

Grão de molho de 24 a 48 h Na geladeira até 3 dias

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

C A M A D A S ,  D E  B A I X O  PA R A  C I M A  (o pote é o que você
tiver; vale a proporção)

Molho de Mostarda e Açafrão: cerca de ¼ do pote
(receita logo abaixo)

Grão-de-Bico PQ cozido firme: cerca de ⅓ do pote,
temperado com um pouquinho de azeite extravirgem e
pouco sal

12 a 15 tomates-cereja inteiros, com um
pouquinho de azeite, um mínimo de sal e
Salsa Desidratada PQ a gosto

Folhas rasgadas com a mão (alface romana, alface roxa e
rúcula): a metade de cima do pote

Semente de Gergelim Clara PQ e Semente de
Gergelim Escura PQ, tostadas, a gosto

M O L H O  D E  M O S T A R D A  E  A Ç A F R Ã O  (rende cerca de 120
ml)

4 c. (sopa) azeite extravirgem

2 c. (sopa) suco de limão

2 c. (sopa) mostarda amarela pronta (vegana ou de
sua preferência)

Cúrcuma Açafrão-da-terra PQ a gosto (comece com
uma pitada e prove)

Sal a gosto (a mostarda já traz sal)

M O D O  D E  P R E P A R O

1 Molho
Bata o azeite, o limão e a mostarda com o fouet até emulsionar.
Junte a cúrcuma, prove e só então acerte o sal.

2 Grão
Deixe o grão de molho de 24 a 48 horas. Cozinhe na panela de
pressão por cerca de 10 a 15 minutos depois de pegar pressão,
ou na panela comum por cerca de 30 a 40 minutos. O ponto é
macio por fora e ainda firme no centro, para manter a textura no
pote. Tempere com um pouquinho de azeite e pouco sal.

3 Gergelim
Toste o gergelim claro e o escuro numa frigideira, sem gordura,
mexendo até o claro escurecer de leve e soltar aroma. Reserve.

4 Tomates
Regue os tomates inteiros com um pouquinho de azeite,
polvilhe a salsa e um mínimo de sal. Não corte: cortado, o
tomate solta água no pote.

5 Montagem
No pote, de baixo para cima: molho, grão-de-bico, tomates,
folhas rasgadas com a mão (dê uma apertadinha) e o gergelim
por cima. Tampe e leve à geladeira.

6 Para servir
Coma no pote ou vire sobre um prato, segure um instante para
o molho descer e solte devagar.

C O N S E R VAÇÃO
Pote bem fechado, na geladeira, por até 3 dias. Uma folha de papel
toalha dobrada sobre as folhas absorve a umidade e mantém tudo
crocante.

P R O D U T O S  P Q  D E S T A  R E C E I T A Grão-de-Bico PQ Salsa Desidratada PQ

Semente de Gergelim Clara PQ Semente de Gergelim Escura PQ Cúrcuma Açafrão-da-terra PQ

Grupo PQ Alimentos · Serra Negra (SP) · Desde 1967
(19) 3892-9950 · contato@grupopq.com.br
Vídeo no YouTube: youtube.com/@pqalimentos

Esta receita no site, com vídeo e ficha técnica:
grupopq.com.br/saudabilidade/receita/

salada-de-pote-de-grao-de-bico-com-molho-de-mostarda-e-acafrao/
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