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einfach, Arbeitszeit 5 Min., Gesamizeit 8:06 Std.

Lutaten:

- 100 g Cashewkerne (Uber Nacht
cingeweich!)

- 70 g Wasser

- log 'Koko.y"ett, geschmacksneutral

- 10 g Jitronensaft

e 1/2 T Salz

« 2 lLfrische Krauter, gemischt (ich habe
Bartauch, Basilikum und Dill verwendet)

Cashew-Frischka ..ﬁ \
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Lubereitung:

- CashewnUsse gut abspUlen

 zusammen mit Wasser, Zitronensqﬁ
und Salz cremig mixen

» Kokosfett dazugeben, nochmals
mixen

- ev. mit Salz und Zitronensaft
abschmecken

o Krauter unterheben und mind. 2
Stunden im KUhischrank ziechen
lassen.

Lald es Dir schmecken!
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Tlpps:

o« Du kannst den Cashew-Trischkase
aufs Brot schmieren und z. B. mit
Sprossen garniert genielSen.

« &r schmeckt aber auch gut im
Kartoffetbrei oder in einer
GemUsepfanne.

« Mit etwas Wasser verdUnnt,
schmeckt er auch lecker als
Salatdressing.

« Nehme ihn als Trischkaseso3e zu
Nudeln und ein paar Cherrytomaten
dazu.

Probiere aus, der Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt ©




