WESTMARK

MACH'’S EINFACH!




Zutaten fiir 10 Stiick:

- ca. 10 Salatblatter

+1/2 Salatgurke

« 1 grolRe Mohre

« 1 rote Zwiebel

+ 250 g Reisblatter

« bei Bedarf: 125 g
Hahnchenbrustfilet

Zubereitung:
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Hahnchenbrustfilet waschen und
in einem Topf mit Wasser fiir ca.
12 Minuten kochen. Anschliel3end
in feine Streifen zupfen.

Salat waschen und zusammen
mit der Zwiebel in feine Streifen
schneiden. Mohre und Gurke
waschen und mit einem Julienne-
Schneider feine Gemiisestreifen
abziehen.

Das Reispapier in einer gro3en
Schiissel mit lauwarmem Wasser
einweichen und anschliefend auf
eine saubere Arbeitsflache legen.
Das untere Drittel des Reispapiers
mit den Gem{sestiften und
gegebenenfalls mit dem Hahnchen-
brustfleisch belegen.

. Die Seitenrander etwas einklappen

und mit etwas Druck zusammen-

rollen.
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Zutaten fiir 4
Portionen:

200 g Tomaten-
Ketchup

+ 50 g Zucker

+ 1 EL Essig

+ 50 ml Kaffee

+ 2 EL Whiskey

+1EL Honig

SABCE

Zubereitung:

1. Ketchup, Zucker, Essig,
Kaffee und Whiskey langsam
aufkochen lassen.

2. Den Honig dazu geben und
unter standigem Riihren fiir
etwa 10 Minuten einkochen
lassen, bis die Sauce langsam
eindickt.

3. Die Sauce in ein passendes
Schalchen umfiillen und
vollstandig auskiihlen lassen.

Tipp: Nicht nur lecker als Burger-

sauce, sondern auch zum Dippen

der Gemiise-Rollchen!
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Zutaten fiir 4 Personen:

Fur die Patties:

- 2 Karotten

« 2 Tassen zarte Haferflocken

« 1/2 Dose Kichererbsen,
abgetropft

- 80g Champignons

« 1 kleine Zwiebel

+ 1 EL Olivendl

+ 1 TL Gemisebriihe

« % TL Pfeffer

+ 1 TL Cayennepfeffer

« 1 EL franzosische Krauter

Sonstiges:

« 4 Burger Buns

- Salatblatter

+ 1 Tomate

1 Zwiebel

» 2 Cornichons

» 1 Stiick Manchego-Kase
+ BBQ-Burger-Sauce

Zubereitung:

1. Karotten schalen und zu feinen
Stiften reiben. Die Champignons
und die Zwiebel zerkleinern. Mit den
Haferflocken, Kichererbsen, Krautern
und Gewdirzen vermengen, bis eine
feste und gleichmaRige Konsistenz
entsteht.

2. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und wahrenddessen 4
Burger-Patties formen. AnschlieRend
von beiden Seiten goldig-braun ros-
ten und dann wenden. Die Burger-
brotchen ebenfalls kurz anrosten.

Zubereitung:
1. Den Salat waschen, trocknen und
in eine Salatschiissel geben.

WI/WS/F/ 2. Das Gemiuise und die Birne

waschen, schialen und schneiden.
.'B@nn Die Beeren sowie die Bohnen
ebenfalls waschen und beides gut

abtropfen lassen. Alles zum Salat
geben.

3. Die Eier schalen und in Scheiben
schneiden.

4. 2 EL Senf, 2 EL Pesto, Wasser und
Weinessig in einen Dressing-
shaker geben und alles zu einer
cremigen Masse schiitteln.

5. Die Zutaten in der Salatschiissel
griindlich vermengen und auf
Tellern anrichten. Mit den Eier-
scheiben und dem Pesto
garnieren und servieren - Lecker!
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3. Die Tomate in gleichmaRig
dicke Scheiben schneiden. Die

untere Halfte des Buns mit

der Sauce bestreichen und mit
Salatblattern belegen. Dann
den Pattie, Tomatenscheiben,
Zwiebeln und Giirkchen darauf
platzieren. Den Kase in hauch-
diinne Scheiben schneiden und
ganz nach oben legen. Etwas
Sauce auf die obere Halfte des
Burgerbrétchens verteilen,
zuklappen und genief3en!

Zutaten fiir 6 Personen:

1 Romasalat

+100g gemischter Blattsalat

+1Birne

« % Gurke

+ Handvoll Blaubeeren

+ Handvoll Cherrytomaten

« 3 gekochte Eier

- % Dose Schwarzaugen-
bohnen (abgetropft)

- % rote Zwiebel

Dressing:

+ 2 El griines Pesto

« 2 EL franzosischer Senf
« 3 EL Wasser

-1 ELWeme55|g




Zutaten fiir 1 Flasche:

« 1 Einmach-Flasche
(ca. 1,2 Liter)

+ 9 Orangen (ca. 600 ml)

+ 400 g Zucker

+ 600 ml Wodka

Zutaten fiir 6 Personen: GZ[/W\\O/”/@'/I/ -

Fiir das Eis:

- 400 ml Joghurt 9 @ A MN G 1
- 200 g Ricotta Kase (Natur) Q ‘ 8 - YT
+ 200 g Zucker i (/S/ L ‘\\ 5

- 1 Zitrone

+ 1 EL Olivendl

Brombeerkompott: Zihereituns:

+ 150 g Brombeeren 1uoerel ung: :

+ 60 g Zucker - Orangen auspressen un
den Saft in einen Topf

+ 1 Messerspitze geriebene
Zitronenschale

passieren. Den Zucker dazu
geben, alles aufkochen
lassen und fiir ca. 5 Minuten
kocheln lassen, bis sich der
Zucker aufgelost hat.

2. Etwas abkiihlen lassen und
die ca. 600 ml Orangensaft
mit ebenfalls 600 ml Wodka
erganzen.

. Die Glasflasche heif? aus-
kochen, den Likor darin
abfiillen und luftdicht
verschlieRen. Gekiihlt ist
die Mischung ca. 2 Monate
haltbar.
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Zubereitung Kompott:

1. Brombeeren waschen und mit Zucker und Zitronenabrieb in einem
kleinen Topf unter standigem Riihren zum Kochen bringen. WESTMARK

2. Temperatur reduzieren und fiir ca. 3 Minuten kocheln lassen. Produkttipp:
Danach vollstandig abkiihlen lassen.

Zubereitung Eis:

1. Alle Zutaten mit einem Schneebesen vermengen, bis eine cremige
Konsistenz entsteht.

2. Die Kompott-Masse mit Hilfe eines Passiersiebs in die Eismasse
geben und vermengen.

3. In einer geeigneten Form fiir mindestens 5 Stunden ins Gefrierfach
geben.




GALLANT

Kichenhelfer-Serie

Die praktischen Kiichenhelfer aus der Westmark ,,Gal-
lant“-Serie liegen durch ihren Komfort-Soft-Touch-
Griff mit rotem Inlay sehr angenehm in der Hand und
machen auch optisch eine gute Figur.

Die umfangreiche Serie beinhaltet mittlerweile tiber
60 Produkte, davon eine Reihe von Vorlegeteilen so-
wie viele clevere Kiichenwerkzeuge, die an unserem
Hauptsitz, in Lennestadt-Elspe (NRW), im schonen
Sauerland, gefertigt werden.

I
MADE IN GERMANY

1l 210
<l> °C

Fiir hohe Anspriiche Fiir hochste Anspriiche mit

S : 270| " : S
mit einer Hitzebe- l o~ | einer Hitzebestandigkeit
standigkeit von 210 °C @ C | bis270°C
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Pfannenwender
Art.-Nr. 2935 2270
Art.-Nr. 2935 2275

30x87x3cm

Pfannenwender
Art.-Nr. 2937 2270
Art.-Nr. 2937 2275

31,5x95x35cm

Pfannenloffel
Art.-Nr. 2962 2270
Art.-Nr. 2962 2275

33,5x6,7x4,5cm

Spaghettiloffel
Art.-Nr. 2960 2270
Art.-Nr. 2960 2275

30,5x6,2x6,3cm

Schaumloffel
Art.-Nr. 2950 2270
Art.-Nr. 2950 2275

32x11,8x8cm

Gemiise-/Wokloéffel
Art.-Nr. 2965 2270
Art.-Nr. 2965 2275

3150677 X D560

Gemiiseloffel
Art.-Nr. 2961 2270
Art.-Nr. 2961 2275

33,5x6,3x46cm

Crépes-Spatel
Art.-Nr. 2966 2270
Art.-Nr. 2966 2275

33x3,5x6,5cm

Suppenkelle
Art.-Nr. 2956 2270
Art.-Nr. 2956 2275

31,5x92x83cm

SoRenkelle
Art.-Nr. 2954 2270
Art.-Nr. 2954 2275

29x79x6cm

% Art.-Nr. in ROT fiir Hitzebestandigkeit bis 270 °C




Schneebesen »Mini«
Art.-Nr. 2951 2270

24x55x55cm

Schneebesen
Art.-Nr. 2968 2270

TXeF, 2X-4, Zecm;

Kartoffelstampfer
hitzebestdndig bis 90°C
Art.-Nr. 2963 2270

275x85x85cm

Salatloffel
hitzebestandig bis 90°C
Art.-Nr. 2964 2270

295x83x42cm

Schneebesen »Midi«
Art.-Nr. 2952 2270

29x6,5x65cm

Schneebesen »Maxi«
Art.-Nr. 2953 2270

31,5x6,5x6,5cm

/ Fleischgabel
// .

Art.-Nr. 2949 2270
26Xx2,7x22cm

224x4x1,7cm

Knoblauchpresse
Art.-Nr. 2936 2270
(1 Presseinsatz)
Art.-Nr. 2939 2270
(2 Presseinsatze)

197x6x2,7cm

Fischwerkzeug 2 in 1 :
Art.-Nr. 2947 2270 f

Pizzaschneider, 76 mm
Art.-Nr. 2928 2270

20,5x8x2cm

Fleischhammer
Art.-Nr. 2955 2270

27X53 X5 ¢,

Ceranfeldschaber mit 5 Klingen
Art.-Nr. 2919 2270

18x4,7x22cm

Servier- und Schneidpalette
Art.-Nr. 2933 2270

28x49x2,7cm




Rohkost-/Stiftreibe
Art.-Nr. 2974 2270
Wellen-/Gitterschneider

Reibe Square, breit Art-Nr. 2975 2270

Art.-Nr. 2973 2270

325x73x23cm S

29x87x2cm

® Sparschaler
Art.-Nr. 2901 2270

16x4,2x1,7cm

Gemiise-/
Spargelschaler
Art.-Nr. 2907 2270

h,

15x7x1,8cm
Reiben Pro, schmal Kaseschneider Pomfix Sparschdler
Art.-Nr. 2970 2270 (fein) Art.-Nr. 2927 2260 Art.-Nr. 2945 2270
Art.-Nr. 2972 2270 (grob) Ersatzteile verfiigbar ) 195x27x2cm
Art.-Nr. 2971 2270 (kombi) 17x12x2cm é

35x4x2cm

Tomfix Sparschaler
mit gezackter Klinge
Art.-Nr. 2946 2270

195x2,7x2cm

Kasehobel
Art.-Nr. 2926 2270

245x7,5x3cm

Weichkasehobel
Art.-Nr. 2925 2270

21,5x75x2cm

TG

Sparschaler
Art.-Nr. 2909 2270
Art.-Nr. 2903 2270

16,5x3,7x2cm

A

Schaler mit
Keramikklinge
Art.-Nr. 2911 2270

15x7x1,8cm

Sparschaler mit
feststehender Klinge
Art.-Nr. 2906 2270

185x27x2cm

Julienne-
Schneider
Art.-Nr. 2905 2270

15x7x1,8cm

Pay

Deko-Hobel 2in 1

Art.-Nr.2912 2270
185x6x6cm




Pellkartoffelgabel Tomatenstrunk- Aushohlléffel, ¢ 2,6 cm
b Art.-Nr. 2914 2270 Entferner, 9 2,1 cm Art.-Nr. 2922 2270
163x2,7x2cm SRR 22y 17,3x2,7x2cm
16,6 x2,7x2cm

Apfelausstecher, ¢ 1,9 cm Orangenschaler ZestenreifRer und
Art.-Nr. 2918 2270 Art.-Nr. 2934 2270 & Zitronenschaber

21x27x2cm 19x2.7x2cm Art.-Nr. 2930 2270
165x27x2cm

| Loffelschaber
4 mit gebogener Laffe
| Art.-Nr. 2915 2270

275x62x22cm Teigrad, ¢ 3,9 cm

Art.-Nr. 2932 2270
( : ' Koch- und Teigschaber
Art.-Nr. 2917 2270

18x4x2cm
276 x4,8x22cm

Eisloffel
Art.-Nr. 2958 2270

21,5x44x34cm

. Brat-/Backpinsel

. mit Silikonborsten
: Art.-Nr. 2916 2270
205x2,7x2cm

Multioffner 3 in 1
Art.-Nr. 2948 2270

19x55x2,7cm

Dosenlocher Flaschenoffner
Art.-Nr. 2910 2270 ‘ verchromt
14X27x2cm ( Art.-Nr. 2908 2270

17x4x2cm

vollstindig zu
offnende Zange

Zangendosendffner Zangendosendffner
Art.-Nr. 2940 2270 Gallant Super
21x65x%5cm Art.-Nr. 2941 2260

22x6x75cm
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Handler Adressfeld

Westmark -
Produktion von Haushaltwaren und
Kiichenhelfern seit 1956

Einfach scannen

fiir einen Einblick in die Westmark-Welt ...

Fiir Druckfehler und Irrtiimer ist jede Haftung ausgeschlossen.

Werde Teil der Westmark-
Community. Immer wieder
Gewinnspiele, Rezepte, Ideen
und vieles mehr.

Westmark GmbH
Bielefelder Strae 125 | 57368 Lennestadt-Elspe | Germany
Telefon +49 2721 92 58 0 | Fax +49 2721 92 58 49 | info@westmark.de | www.westmark.de




