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Готовим дипперы любым удобным способом. 


Готовим соус «Тофу в укропе»: сыр тофу, маринованный огурец,  
укроп, чеснок, соль, соевый соус и лимонный сок пробиваем  
в блендере (стакане) до однородной массы. 


Готовим соус «Жижица»: протёртые томаты, сметану, майонез,  
чеснок, зелень соединяем вместе и пробиваем в блендере  
(стакане) до однородной массы. 


Готовим соус «Огненный хрен»: в сливочный сыр добавляем  
классический столовый хрен, майонез и порошок васаби. Хорошо  
перемешиваем массу до получения однородной консистенции. 


Выкладываем соусы в отдельные соусники, украшаем зеленью  
и подаём к горячим дипперам
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