\X/ASABI
GUACAMOLE

mit der RYU Wasabi Paste
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2 Portionen einfach keine Wartezeit 15 Minuten
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’H\X/ASABI
HUMMUS

mit der RYU Wasabi Paste
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Portionen keine Wartezei 0 Minute

\X/ASABI
AUFSTRICH

mit der RYU Wasabi Paste
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4 Portionen sehr einfach keine Wartezeit 10 Minuten
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VEGANE \X/ASABI
MAYONNAISE

mit der RYU Wasabi Paste
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4 - 8 Portionen sehr einfach keine Wartezeit 5-10 Minuten




Zutaten

100 g Topfen oder Frischkdse

50 g Creme fraiche oder Sauerrahm ‘

15 g RYU Wasabi Paste

(Menge nach Belieben variierbar)
Etwas Salz

Optional: 1/2'Knoblquchzehe fein
gehackt oder frischer Schnittlauch

Zubereitung

1.

Den Topfen/Frischkdse, die Creme
fraiche und die RYU Wasabi Paste
in eine Schussel geben und

gut verrUhren, bis eine cremige
gleichmdBige Masse entsteht.

Das Ganze mit einer Prise Salz
abschmecken.

Optional kann man den Aufstrich
mit Knoblauch oder Schnittlauch
verfeinern.

Aufstreichen und genieBen.

Zutaten

50 g Sojamilch

100 g Rapsol

20 g Senf

20 g Reisessigioder WeiBweinessig
20 g RYU Wasabi Paste

(Menge nach Belieben variierbar)
Etwas Salz

Zubereitung

il

Die Sojamilch, den Senf und das

Rapsol in eineniMessbecher geben.

Danach den Reisessig

beziehungsweise den WeiBweinessig

und die RYU Wasabi Paste in den
Messbecher hinzugeben.

Das Ganze am besten mit einem
Stabmixer mixen.

Es solite eine homogene

(gleichmdBige) Masse entstehen.

Das Ganze mit etwas Salz verfeinern.

Zutaten

1 Avocado

1 Knoblauchzehe, geschdalt

15 g RYU Wasabi Paste

(Menge nach Belieben variierbar)
Saft und Schale einer Limette
Etwas Salz

Optional; 2 Zwiebel und %2 Tomate,

fein gewdurfelt

Zubereitung
1.

Die Avocado schdélen und
entkernen. Danach die Avocado
etwas zerkleinern und in eine
Schissel geben.

Eine Limette auspressen und den
Saft und die Schale hinzugeben.
Nun nur noch die Knoblauchzehe
und die RYU Wasabi Paste
hinzugeben, cremig mixen und mit
etwas Salz obschrpecken.
Optional mit Tomaten- und

ZwiebelwUrfeln verfeinern.

Zutaten

250!g Kichererbsen, abgetropft

1 Knoblauchzehe

40 g Olivenol

60 g Tahinal (Sesammus)

25 g RYU Wasabi Paste

(Menge nach Belieben variiertar)
Saft einer Zifrone

Etwas Salz

Zubereitung
1.

Die Kichererbsen aus der Dose
durch ein Sieb abgieBen und dabei
das Kichererbsenwasser auffangen
und beiseitestellen.

Die Kichererbsen zusammen mit der
RYU Wasabi Paste.und den anderen
Zutaten in eine Schissel.geben
und.gut mixen, bis'einefeine Paste
entsteht.

Sollte der Hummus zu dick sein,
einfach das Kichererbsenwasser

hinzugeben, bis die Konsistenz passt.




