
IRGENDWO ZWISCHEN 
SALAT-RÖLLCHEN UND

GEMÜSE-CHIPS.
Und Westmark 

mittendrin.
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ZUTATEN FÜR 10 STÜCK:
• ca. 10 Salatblätter
• 1/2 Salatgurke
• 1 große Möhre
• 1 rote Zwiebel
• 250 g Reisblätter
• �bei Bedarf: 125 g 

Hähnchenbrust-
filet

• �ggf. etwas Brühe, 
Salz und Pfeffer

SALAT-
RÖLLCHEN

ZUBEREITUNG:

1.	� Hähnchenbrustfilet waschen 
und in einem Topf mit Wasser 
und Gemüsebrühe 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 Julien-
ne-Schneider feine Gemüsestrei-
fen abziehen.

3.	�Das Reispapier in einer großen 
Schüssel mit lauwarmem Was-
ser einweichen und anschlie-
ßend auf eine saubere Arbeits-
fläche legen. 

4.	�Das untere Drittel des Reispa-
piers mit den Gemüsestiften 
und gegebenenfalls mit dem 
Hähnchenbrustfleisch belegen. 
Alles mit etwas Salz und Pfeffer 
würzen.

5.	�Die Seitenränder einklappen und 
mit etwas Druck zusammenrol-
len.

Tipp:

	� Die Röllchen mit deinem Lieb-
lingsdip servieren und frisch 
genießen!
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SALAT-
RÖLLCHEN

1.	� Den Salat waschen, trocknen 
und in eine Salatschüssel geben.

2.	�Das Gemüse und die Birne 
waschen, ggf. 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. 2 EL Senf, 2 EL Pesto, 
Wasser und Weinessig in einen 
Dressingshaker geben und alles 
zu einer cremigen Masse schüt-
teln.

4.	�Die Zutaten in der Salatschüs-

sel gründlich vermengen und 
auf Tellern anrichten. Mit den 
Eierscheiben und dem Pesto 
garnieren und servieren - Lecker!

ZUTATEN FÜR 3-4 PERSONEN:
• �1 Romasalat
• �100g gemischter 

Blattsalat
• �1 Birne
• �½ Gurke
• �1 Handvoll Blau-

beeren
• �1 Handvoll 

Cherrytomaten
• �3 gekochte Eier

• �½ Dose Schwar-
zaugenbohnen 
(abgetropft)

• �½ rote Zwiebel
Dressing:
• �2 El grünes Pesto
• �2 EL französischer 

Senf
• �3 EL Wasser
• �1 EL Weinessig

WESTMARK
GRILL-SALAT

ZUBEREITUNG:

Und mittendrin:
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BUNTE
GEMÜSE-CHIPS

ZUBEREITUNG:
1.	� Den Backofen auf 90°C Um-

luft vorheizen. Das Gemüse 
waschen, abtrocknen und mit 
dem Gemüsehobel in dünne 
Scheiben schneiden.

2.	�Die Scheiben einzeln auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Back-

blech legen und nach eigenem 
Geschmack würzen. 

3.	�Auf mittlerer Schiene für ca. 90 
Minuten ( je nach Ofen) trocknen 
lassen. Der Holzlöffel in der 
Ofentür sorgt für ein knuspriges 
Backergebnis.  

ZUTATEN: 
• lila Kartoffeln
• gelbe Kartoffeln
• Karotten
• Salz
• Edelsüß-Paprika

Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.
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1.	� Kräuter waschen, trocken 
schütteln und fein hacken. Zi-
trone halbieren und eine Hälfte 
auspressen.

2.	�Joghurt und Schmand verrühren, 
mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker 
und Zitronensaft abschmecken. 
Die Kräuter zum Schluss unter-
rühren.

ZUTATEN: 
• 4 Stiele Petersilie
• 2 Stiele Basilikum
• �5 Halme Schnitt-

lauch
• 1 Zitrone

• �150 g Voll-
milch-Joghurt

• 100 g Schmand
• Salz, Pfeffer
• Zucker

LEICHTER
KRÄUTER-DIPP

ZUBEREITUNG:Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.

Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.
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ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN:
• 1 Birne
• 2 Schalotten
• 200 g Camembert
• �125 g Frischkäse, 

natur
• 60 g Butter, weich
• 2 EL Milch
• �Paprikapulver, 

rosenscharf
• Salz, Pfeffer
• Kümmel, ganz
• �1 Bund Frühlings-

zwiebeln

BAYRISCHER
OBATZTER

ZUBEREITUNG:

Und mittendrin:

1.	� Die Birne waschen, halbieren 
und das Kerngehäuse heraus-
schneiden. Anschließend in 
kleine Würfel schneiden und in 
eine Schüssel geben.

2.	�Die Schalotten abziehen, sehr 
fein hacken und ebenfalls in die 
Schüssel geben.

3.	�Den Camembert in kleine Würfel 
schneiden und zur Birne und den 
Schalotten hinzufügen. 

4.	�Frischkäse, Milch, weiche Butter, 
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und 

Kümmel hinzufügen und alle 
Zutaten so lange verrühren, bis 
eine sämige Masse entstanden 
ist.

5.	��Etwas Schnittlauch untermi-
schen und den fertigen Käse-Dip 
in eine kleine Servierschüssel 
füllen, um ihn als Snack mit 
Brezeln zu servieren.
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1.	�� Den Backofen auf 90°C Umluft 
vorheizen. Die Einweg-Hand-
schuhe anziehen und Brettchen, 
Schälmesser sowie Hobel auf 
der Arbeitsfläche positionieren.

2.	�Die Rote Bete schälen, ggf. in 
kleinere Stücke schneiden und 
in dünne Scheiben hobeln. Das 
Backblech mit Backpapier aus-
legen und die Scheiben einzeln 
darauf verteilen, sodass sie sich 
nicht überlappen.

3.	�Die Rote-Bete-Scheiben mit 
Meersalz bestreuen und auf 
mittlerer Schiene für ca. 100 
Minuten ( je nach Backofen) 
trocknen lassen.

4.	�Den Holzlöffel in die Ofentür 
stecken, sodass das Wasser aus 
dem Gemüse durch einen Spalt 
entweichen kann.

Tip�p: Eine energieschonendere 
Möglichkeit zum Herstellen von 
gesunden Chips-Varianten sind 
Dörrgeräte/ Dörrautomaten!

BAYRISCHER
OBATZTER

ZUTATEN: 
• 2 frische Rote Bete
• Meersalz
• �Einweg-Handschuhe
• Holzlöffel

ROTE-BETE-
CRACKER

ZUBEREITUNG:

Und mittendrin:
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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
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SCAN ME

Händler Adressfeld
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