Para a salada:2 espigas de milho

1 xicara de cebola roxa picada

425 g de feijao preto

1 pimentao vermelho, cortado em cubos (cerca de 1 xicara)

1/2 xicarade coentro fresco picado (um pouco mais para enfeite, se desejar)

1 abacate

Para 0 molho:2 colheres de sopa de vinagre de vinho tinto
2 colheres de sopa de suco de limao fresco

2 colheres de sopa de mel

1/4 xicara mais 2 colheres de sopa de 6leo vegetal

1 dente de alho grande, picado

1/4 colher de cha de orégano seco

3/4 colher de ch& de cominho

3/4 colher de cha de sal

1/4 colher de cha de pimenta-do-reino

2 pimentas chipotle em molho de adobo (a partir de uma lata)

Leve uma panela grande, com agua e sal, para ferver.

Adicione o milho, cubra, e aqueca em fogo baixo.

Cozinhe por 10 minutos.

Retire o milho da 4gua e deixe esfriar.

Enquanto isso, coloque as cebolas em uma tigela pequena e cubra com agua.

Deixe descansar por cerca de dez minutos, depois escorra completamente em uma peneira e reserve.
Cologue o feijdo em uma peneira, mexendo sob dgua fria para enxaguar bem.

Deixe escorrer completamente e reserve.

Corte os graos de milho fora da espiga em tiras.



Adicione o feijao, cebola, pimentdo vermelho e o coentro.

Faca o molho, combinando todos os ingredientes no liquidificador ou mini processador de alimentos, até ficar
homogéneo.

Despeje 0 molho sobre a salada e misture bem.

Cubra e refrigere durante pelo menos 1 hora ou, de preferéncia, durante a noite.
Antes de servir, corte o0 abacate em cubos.

Misture delicadamente a salada e ajuste o tempero se necessario.

Decore com um pouco de coentro fresco picado, se desejar.

Sirva frio.
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