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Zubereitung: 
1.  Hähnchenbrustfilet waschen und  

in einem Topf mit Wasser für ca.  
12 Minuten kochen. Anschließend  
in feine Streifen zupfen.

2.  Salat waschen und zusammen  
mit der Zwiebel in feine Streifen 
schneiden. Möhre und Gurke  
waschen und mit einem Julienne- 
Schneider feine Gemüsestreifen 
abziehen.

3.  Das Reispapier in einer großen 
Schüssel mit lauwarmem Wasser 
einweichen und anschließend auf 
eine saubere Arbeitsfläche legen.

4.  Das untere Drittel des Reispapiers 
mit den Gemüsestiften und  
gegebenenfalls mit dem Hähnchen-
brustfleisch belegen.

5.  Die Seitenränder etwas einklappen 
und mit etwas Druck zusammen-
rollen.

Salat-
Röllchen

Zutaten für 10 Stück: 
· ca. 10 Salatblätter
· 1/2 Salatgurke
· 1 große Möhre
· 1 rote Zwiebel
· 250 g Reisblätter
·  bei Bedarf: 125 g 

Hähnchenbrustfilet

Salat-
Röllchen

Zubereitung: 
1.  Ketchup, Zucker, Essig,  

Kaffee und Whiskey langsam 
aufkochen lassen.

2.  Den Honig dazu geben und 
unter ständigem Rühren für 
etwa 10 Minuten einkochen 
lassen, bis die Sauce langsam 
eindickt.

3.  Die Sauce in ein passendes 
Schälchen umfüllen und  
vollständig auskühlen lassen.

Tipp: Nicht nur lecker als Burger- 
sauce, sondern auch zum Dippen 
der Gemüse-Röllchen!

bBQ
Sauce

Produkttipp:

Zutaten für 4
Portionen: 

·  200 g Tomaten-  
Ketchup
· 50 g Zucker
· 1 EL Essig
· 50 ml Kaffee
· 2 EL Whiskey
· 1 EL Honig
 



Zutaten für 4 Personen: 

Für die Patties:
· 2 Karotten
· 2 Tassen zarte Haferflocken 
·  1/2 Dose Kichererbsen, 

abgetropft
· 80g Champignons
· 1 kleine Zwiebel 
· 1 EL Olivenöl 
· 1 TL Gemüsebrühe
· ½ TL Pfeffer
· 1 TL Cayennepfeffer
· 1 EL französische Kräuter 
Sonstiges:
· 4 Burger Buns
· Salatblätter 
· 1 Tomate
· 1 Zwiebel
· 2 Cornichons
· 1 Stück Manchego-Käse
· BBQ-Burger-Sauce

Zubereitung: 
1.  Karotten schälen und zu feinen 

Stiften reiben. Die Champignons 
und die Zwiebel zerkleinern. Mit den 
Haferflocken, Kichererbsen, Kräutern 
und Gewürzen vermengen, bis eine 
feste und gleichmäßige Konsistenz 
entsteht.

2.  Etwas Olivenöl in einer Pfanne 
erhitzen und währenddessen 4 
Burger-Patties formen. Anschließend 
von beiden Seiten goldig-braun rös-
ten und dann wenden. Die Burger-
brötchen ebenfalls kurz anrösten. 

burger
Gemüse... .

3.  Die Tomate in gleichmäßig 
dicke Scheiben schneiden. Die 
untere Hälfte des Buns mit 
der Sauce bestreichen und mit 
Salatblättern belegen. Dann 
den Pattie, Tomatenscheiben, 
Zwiebeln und Gürkchen darauf 
platzieren. Den Käse in hauch-
dünne Scheiben schneiden und 
ganz nach oben legen. Etwas 
Sauce auf die obere Hälfte des 
Burgerbrötchens verteilen, 
zuklappen und genießen!

Gemüse... . Zutaten für 6 Personen: 
· 1 Romasalat
· 100g gemischter Blattsalat
·  1 Birne
· ½ Gurke
· Handvoll Blaubeeren 
· Handvoll Cherrytomaten
· 3 gekochte Eier
·  ½ Dose Schwarzaugen- 

bohnen (abgetropft) 
· ½ rote Zwiebel
Dressing:
· 2 El grünes Pesto
· 2 EL französischer Senf
· 3 EL Wasser
· 1 EL Weinessig 

Zubereitung: 
1.  Den Salat waschen, trocknen und 

in eine Salatschüssel geben.
2.  Das Gemüse und die Birne 

waschen, schälen und schneiden. 
Die Beeren sowie die Bohnen 
ebenfalls waschen und beides gut 
abtropfen lassen. Alles zum Salat 
geben.

3.  Die Eier schälen 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 schütteln. 

5.  Die Zutaten in der Salatschüssel 
gründlich vermengen und auf  
Tellern anrichten. Mit den Eier-
scheiben und dem Pesto  
garnieren und servieren - Lecker!

Grill-SalatGrill-Salatmit Pesto-Senf-Dressing
mit Pesto-Senf-Dressing

Produkttipp:



Zutaten für 6 Personen: 

Für das Eis:
· 400 ml Joghurt
· 200 g Ricotta Käse (Natur)
· 200 g Zucker
· 1 Zitrone
· 1 EL Olivenöl
Brombeerkompott:
· 150 g Brombeeren
· 60 g Zucker
·  1 Messerspitze geriebene 

Zitronenschale

Zubereitung Kompott: 
1.   Brombeeren waschen und mit Zucker und Zitronenabrieb in einem 

kleinen Topf unter ständigem Rühren zum Kochen bringen.
2.  Temperatur reduzieren und für ca. 3 Minuten köcheln lassen.  

Danach vollständig abkühlen 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 für mindestens 5 Stunden ins Gefrierfach 

geben.

Zitronen-
Joghürt Eismit Brombeerkompott

Zitronen-
Joghürt Eismit Brombeerkompott

Zutaten für 1 Flasche: 
·  1 Einmach-Flasche     

(ca. 1,2 Liter) 
· 9 Orangen (ca. 600 ml)
· 400 g Zucker  
· 600 ml Wodka

Zubereitung: 
1.  Orangen auspressen und  

den Saft in einen Topf  
passieren. Den Zucker dazu 
geben, alles aufkochen 
lassen und für ca. 5 Minuten 
köcheln lassen, bis sich der 
Zucker aufgelöst hat.

2.  Etwas abkühlen lassen und 
die ca. 600 ml Orangensaft 
mit ebenfalls 600 ml Wodka 
ergänzen.

3.  Die Glasflasche heiß aus- 
kochen, den Likör darin  
abfüllen und luftdicht  
verschließen. Gekühlt ist 
die Mischung ca. 2 Monate 
haltbar.

Produkttipp:

Orangen-
 Likör



Die praktischen Küchenhelfer 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 über 
60 Produkte, davon eine Reihe von Vorlegeteilen so-
wie viele clevere Küchenwerkzeuge, die an unserem 
Hauptsitz, in Lennestadt-Elspe (NRW), im schönen 
Sauerland, gefertigt werden. 

GALLANT
Küchenhelfer-Serie

Pfannenwender
Art.-Nr. 2935 2270 
Art.-Nr. 2935 2275
30 x 8,7 x 3 cm

Pfannenwender
Art.-Nr. 2937 2270
Art.-Nr. 2937 2275
31,5 x 9,5 x 3,5 cm

Schaumlöffel
Art.-Nr. 2950 2270
Art.-Nr. 2950 2275
32 x 11,8 x 8 cm

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

31,5 x 9,2 x 8,3 cm

Gemüselöffel
Art.-Nr. 2961 2270
Art.-Nr. 2961 2275

33,5 x 6,3 x 4,6 cm

Pfannenlöffel
Art.-Nr. 2962 2270
Art.-Nr. 2962 2275

33,5 x 6,7 x 4,5 cm

Spaghettilöffel
Art.-Nr. 2960 2270 
Art.-Nr. 2960 2275

30,5 x 6,2 x 6,3 cm

Soßenkelle
Art.-Nr. 2954 2270
Art.-Nr. 2954 2275

29 x 7,9 x 6 cm

für Dichfür Dich
mit Herzmit Herz
... .

Für das PLUSPLUS an Temperatur *

Gemüse-/Woklöffel 
Art.-Nr. 2965 2270
Art.-Nr. 2965 2275

31,5 x 7,2 x 2,5 cm

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

33 x 3,5 x 6,5 cm

°C
210

°C
270Für hohe Ansprüche 

mit einer Hitzebe-
ständigkeit von 210 °C

Für höchste Ansprüche mit 
einer Hitzebeständigkeit   
bis 270 °C

* 
Art.-Nr. in ROT für Hitzebeständigkeit bis 270 °C



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

27,5 x 8,5 x 8,5 cm

Salatlöffel
hitzebeständig bis 90°C
Art.-Nr. 2964 2270

29,5 x 8,3 x 4,2 cm

Schneebesen
Art.-Nr. 2968 2270

31 x 7,2 x 7,2 cm

Schneebesen »Mini«
Art.-Nr. 2951 2270

24 x 5,5 x 5,5 cm

Schneebesen »Maxi«
Art.-Nr. 2953 2270

31,5 x 6,5 x 6,5 cm

Schneebesen »Midi«
Art.-Nr. 2952 2270

29 x 6,5 x 6,5 cm

Pizzaschneider, ø 76 mm
Art.-Nr. 2928 2270

20,5 x 8 x 2 cm

Fleischgabel
Art.-Nr. 2949 2270

26 x 2,7 x 2,2 cm

Fleischhammer
Art.-Nr. 2955 2270

27 x 5,3 x 5 cm

Fischwerkzeug 2 in 1
Art.-Nr. 2947 2270

22,4 x 4 x 1,7 cm

Servier- und Schneidpalette
Art.-Nr. 2933 2270

28 x 4,9 x 2,7 cm

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

19,7 x 6 x 2,7 cm

Ceranfeldschaber mit 5 Klingen
Art.-Nr. 2919 2270

18 x 4,7 x 2,2 cm



Weichkäsehobel
Art.-Nr. 2925 2270

21,5 x 7,5 x 2 cm

Käsehobel
Art.-Nr. 2926 2270

24,5 x 7,5 x 3 cm

Käseschneider
Art.-Nr. 2927 2260
Ersatzteile verfügbar

17 x 12 x 2 cm

Reibe Square, breit
Art.-Nr. 2973 2270

32,5 x 7,3 x 2,3 cm

Reiben Pro, schmal
Art.-Nr. 2970 2270 (fein)
Art.-Nr. 2972 2270 (grob)
Art.-Nr. 2971 2270 (kombi)

35 x 4 x 2 cm

Rohkost-/Stiftreibe
Art.-Nr. 2974 2270
Wellen-/Gitterschneider
Art.-Nr. 2975 2270

29 x 8,7 x 2 cm

Sparschäler
Art.-Nr. 2901 2270

16 x 4,2 x 1,7 cm

Sparschäler
Art.-Nr. 2909 2270
Art.-Nr. 2903 2270

16,5 x 3,7 x 2 cm

Sparschäler mit
feststehender Klinge
Art.-Nr. 2906 2270

18,5 x 2,7 x 2 cm

Gemüse-/
Spargelschäler
Art.-Nr. 2907 2270

15 x 7 x 1,8 cm

Schäler mit
Keramikklinge
Art.-Nr. 2911 2270

15 x 7 x 1,8 cm

Julienne-
Schneider
Art.-Nr. 2905 2270

15 x 7 x 1,8 cm

Pomfix Sparschäler
Art.-Nr. 2945 2270

19,5 x 2,7 x 2 cm

R

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

19,5 x 2,7 x 2 cm

Deko-Hobel 2 in 1
Art.-Nr. 2912 2270

18,5 x 6 x 6 cm



Pellkartoffelgabel
Art.-Nr. 2914 2270

16,3 x 2,7 x 2 cm

Tomatenstrunk-
Entferner, ø 2,1 cm
Art.-Nr. 2920 2270

16,6 x 2,7 x 2 cm

Aushöhllöffel, ø 2,6 cm
Art.-Nr. 2922 2270

17,3 x 2,7 x 2 cm

Apfelausstecher, ø 1,9 cm
Art.-Nr. 2918 2270

21 x 2,7 x 2 cm

Orangenschäler
Art.-Nr. 2934 2270

19 x 2,7 x 2 cm

Zestenreißer und
Zitronenschaber
Art.-Nr. 2930 2270

16,5 x 2,7 x 2 cm

Löffelschaber
mit gebogener Laffe
Art.-Nr. 2915 2270

27,5 x 6,2 x 2,2 cm

Brat-/Backpinsel
mit Silikonborsten
Art.-Nr. 2916 2270

20,5 x 2,7 x 2 cm

Koch- und Teigschaber
Art.-Nr. 2917 2270

27,6 x 4,8 x 2,2 cm

Eislöffel
Art.-Nr. 2958 2270

21,5 x 4,4 x 3,4 cm

Teigrad, ø 3,9 cm
Art.-Nr. 2932 2270

18 x 4 x 2 cm

Flaschenöffner
verchromt
Art.-Nr. 2908 2270

17 x 4 x 2 cm

Multiöffner 3 in 1
Art.-Nr. 2948 2270

19 x 5,5 x 2,7 cm

Dosenlocher
Art.-Nr. 2910 2270

14 x 2,7 x 2 cm

+ +

Zangendosenöffner
Art.-Nr. 2940 2270

21 x 6,5 x 5 cm

Zangendosenöffner
Gallant Super
Art.-Nr. 2941 2260

22 x 6 x 7,5 cm

vollständig zu 
öffnende Zange



Händler Adressfeld

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

Einfach scannen 
für einen Einblick in die Westmark-Welt ...

Westmark - 
Produktion von Haushaltwaren und 
Küchenhelfern seit 1956

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