
IRGENDWO ZWISCHEN
KLASSISCHEN SPÄTZLE

UND LONG FRIES.
Und Westmark 

mittendrin.
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ZUBEREITUNG:

1.	� Mehl, Eier und Salz (unter 
eventueller Zugabe von etwas 
Grieß) gut vermengen. Etwas 
Wasser hinzugeben und mit 
einem Rührlöffel oder Rührgerät 
zu einem zähen Teig vermengen.

2.	�Den Teig 15-20 Minuten ruhen 
lassen. Zwischenzeitig einen 
Topf mit Salzwasser zum Kochen 
bringen, dann auf siedende 
Temperatur reduzieren.

3.	��Die Spätzle-Presse mit dem Teig 
bis ca. 3cm unter den Rand der 

Spätzle-Presse füllen. Danach 
den Teig langsam und mit Unter-
brechungen in das kochende 
Salzwasser drücken.

4.	��Die Spätzle steigen nach kurzem 
Umrühren vom Boden an die 
Wasseroberfläche und können 
mit einem Schaumlöffel abge-
schöpft werden. 

5.	�Die Spätzle kurz abtropfen 
lassen und ggf. kurz in Butter 
schwenken.

SCHWÄBISCHE
SPÄTZLE

ZUTATEN: 
• �250g Mehl (Typ 405 

oder Spätzlemehl)
• 3-4 Eier
• 1 gestr. TL Salz
• ca. 3 EL Wasser
• (evtl. 2-3 EL Grieß)

Und mittendrin:
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SPARGEL-
CREME-
SUPPE
ZUTATEN FÜR 3 
PORTIONEN: 
• 1 kg weißer Spargel
• ca. 2 l Wasser
• �50 g Butter für den Fond
• 1 EL Zucker
• �Zitronensaft aus ½ Zitrone

• Salz
• Pfeffer
• 200 ml Sahne
• �80 g Butter für dieMehlschwitze
• �80 g Mehl für die Mehlschwitze

ZUBEREITUNG:

1.	� Spargel putzen, schälen und un-
tere Enden kürzen. Schalen und 
Enden in einen Topf geben und 
mit kaltem Wasser auffüllen.

2.	�Butter, Zitronensaft, Zucker, 
Salz und Pfeffer hinzugeben 
und alles langsam zum Kochen 
bringen. Ca. 10 Minuten leicht 
köcheln lassen. Topf vom Herd 
nehmen und Inhalt durch ein 
feines Sieb geben (Fond auffan-
gen).

3.	�Fond wieder in den Topf geben, 
mit etwas Salz abschmecken 
und zum Kochen bringen. Ge-
schälten Spargel in den kochen-
den Fond geben und 10 Minuten 
kochen. Spargel aus dem Fond 

heben und in Stücke schneiden. 
Fond abkühlen lassen.

4.	�In einem zweiten Topf mit Butter 
und Mehl eine Roux herstellen, 
unter Rühren mit Fond ablö-
schen. Suppe aufkochen lassen.

5.	�15 Minuten leicht köcheln 
lassen. Sahne hinzugeben und 
erneut aufkochen lassen.

Und mittendrin:
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LONG FRIES
ZUTATEN: 
• �600 g (mehlig-kochende) 

Kartoffeln
• 3 Eier
• 30 g Butter
• 150 g Mehl (Typ 405)

• 150 g Speisestärke
• Salz
Tipp:
Wir empfehlen: hoch erhitz-
bares Rapsöl als Frittieröl

ZUBEREITUNG:

1.	� Kartoffeln schälen, waschen 
und in Salzwasser weichkochen. 
Dann stampfen oder pressen 
und komplett abkühlen lassen.

2.	�Eier, Butter, Mehl und Speise-
stärke mit einem Löffel einarbei-
ten und mit etwas Salz und ggf. 
weiteren Gewürzen verfeinern. 
Mit den Händen zu Teigkugeln 
formen. Tipp: am besten Hand-
schuhe anziehen, da sich der 
Teig schlecht von den Händen 
lösen lässt.

3.	�Ausreichend Öl in Pfanne/Topf/ 
Bräter oder Fritteuse auf ca. 175 
°C erhitzen.

4.	�Teigkugel in die Presse einlegen 
und die Pommes in das heiße Öl 
pressen. Eventuell an der Presse 
verbleibende Teigreste mit 
einem nicht-kratzenden Schaber 
aus Holz/Kunststoff abstreifen. 

5.	�Mit einem langen(!) Holzstäb-
chen oder einer Edelstahlzange 
die einzelnen Pommes-Stränge 
vorsichtig voneinander trennen.

Wichtig für ein gutes Gelingen:
1. ausreichend große(r) Topf, Bräter, Pfanne oder Fritteuse 
2. �ausreichend Öl verwenden - Behältnis muss gut gefüllt 

sein, damit die Pommes genug Platz haben
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6.	�Nach ca. 3 - 4 min mit einem 
geeigneten Frittierlöffel aus dem 
Öl nehmen. Anrichten und mit 
Mayonnaise, Ketchup oder ande-
ren Saucen servieren.

TIPP: Der Kartoffelteig kann nach 
persönlichem Geschmack verfeinert 
werden. Z.B. mit Muskatnuss, Papri-
ka, Zwiebel, Knoblauch, geriebenem 
Käse Pommes-Gewürz, Chili ….

Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.

SCAN ME
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AIOLI

ZUBEREITUNG:

1.	� Darauf achten, dass alle Zutaten 
in etwa die gleiche Temperatur 
haben.

2.	�Ein ganz frisches Ei, Essig, Zu-
cker, Salz, Senf und gepressten 
Knoblauch mit dem Mixstab 
pürieren.

3.	�Rapsöl tröpfchenweise dazuge-
ben und mixen, bis die Masse 
steif ist.

TIPP: Wer seine Aioli lieber vegan 
möchte, tauscht das Ei mit 100 ml 
Sojamilch aus und nimmt statt 250 
ml nur 150 ml Rapsöl.

ZUTATEN: 
• �250 ml Rapsöl
• 1 Ei
• 1 EL Essig
• 1 TL Zucker
• ½ TL Salz
• 1 TL Senf
• 3 Zehen Knoblauch

Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.
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Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.

ZUTATEN: 
• 100 g Löffelbiskuit
• 50 g weiche Butter
• �1 Beutel Zitronen- 

götterspeise  
für 500 ml

• 300 ml Wasser
• 60 g Zucker
• 200 g Frischkäse

• 250 ml Sahne
• 150 g Süßkirschen
• etwas Minze
• 150 ml Kirschsaft
• ggf. TL Zimt
• 1 EL Zucker 
• 1 TL Speisestärke

KIRSCH-
CHEESECAKE

ZUBEREITUNG:

Und mittendrin:

1.	� Die Löffelbiskuit z.B. in der 
Küchenmaschine zermahlen, mit 
der Butter mischen und  
in eine Westmark Springform 
(18 cm Ø) drücken.

2.	�Götterspeise mit Wasser und 
Zucker verrühren und ca. 10 
min quellen lassen, dann kurz 
erhitzen (Achtung: darf nicht 
kochen), vom Herd nehmen und 
abkühlen lassen. Sahne steif 
schlagen. Frischkäse mit lau-
warmer Götterspeise mischen. 
Wenn die Masse fest wird, 
Sahne unterheben.

3.	�Masse in die Springform 
einfüllen. Für mehrere Stunden 
kalt stellen (ggf. über Nacht). 
Zum Trennen der Torte vom 
Formenrand einen Kuchenlöser 
verwenden. 

Topping:

4.	�Kirschen waschen und die Kerne 
mit Hilfe des Westmark Kir-
schentkerners »Kerni« entfernen 
oder die Kirschen dekorativ samt 
Stiel verwenden.

5.	�Saft mit Zucker und ggf. Zimt 
aufkochen. Stärke mit 2-3 TL 
Wasser anrühren. Topf vom Herd 
nehmen, Stärke einrühren und 
wieder aufkochen lassen bis die 
Sauce bindet. Sauce gut abküh-
len lassen und vor dem Servieren 
über den Kuchen gießen. Mit 
den Kirschen und der Minze  
garnieren.
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MADE IN GERMANY

1. Sparschäler »Famos« Art. 1061 7770
2. Gemüse- und Doppelschäler »Peel-Star« Art. 6050 7760
3. Gemüseschäler »Quick« Art. 6095 7770
4. Julienne-Schneider »Quick-Spezial« Art. 6096 7770
5. Käseschneider »Rollschnitt« Art. 7100 7770 	

BLACK EDITION

Jetzt in stylischem Look - und mit einer 
besonders angenehmen Oberfläche

6. Mehrzweckschneider »Decorex-Spezial« Art. 3110 7770
7. Eierteiler »Duplex« Art. 1020 7760	
8. Eierstückler »Columbus« Art. 1060 7760 
9. Vielzweckschneider »Champion« Art. 5170 7760

Multitalent:
5 in 1

das Original

1. 2. 3. 4. 5.

6. 7. 8. 9.

Auszug aus der Produktreihe:
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1. Radieschenverzierer »Decoretto« Art. 5120 7760
2. Knoblauchpresse »Biopress« Art. 3010 7760
3. Mehrzweckpresse »Extracta« Art. 3000 7760
4. Knoblauchpresse »Josie« Art. 3008 7760
5. Fleischhammer »Robusto-Spezial« Art. 6200 7760 
6. Steakhammer »Steakmaster« Art. 6220 7760 

7. Fischentschupper »Scalex« Art. 6500 7760	
8. Hummerknacker »Cracky-Spezial« Art. 6610 7770
9. Rettichschneider »Radimax« Art. 5130 7760
10. Olivenentsteiner »Olivus« Art. 4040 7770   
11. Nussknacker »Herkules« Art. 3300 7770 
12. Nussknacker »Westmark Nussprofi« Art. 3322 2270

ideal auch als
Sektzange

Multitalent:
4 in 1

sauberes
Arbeiten

1. 2. 3. 4.

5. 6. 7. 8.

9. 10. 11. 12.
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auch ideal für
Spaghetti-Eis

Multitalent:
4 in 1

ideal für
Long Fries

1. Fruchtpresse »Limona« Art. 5000 7760 
2. Schraubdeckelöffner »Sieger-Twist« Art. 1050 7770 
3. Eiszerkleinerer »Cuby« Art. 1200 7760 
4. Apfel-/Birnenteiler »Divisorex Spezial« Art. 5111 7760 

5. Spätzlepresse »Spätzlepress« Art. 6110 7760 	
6. Spätzlepresse »Späztlechef« Art. 6120 7760 
7. Pommes-frites Presse Art. 6123 7760

1. 2. 3. 4.

5. 6. 7.
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mit Auffang-
schale

AUSGEZEICHNETES

PRODUK T

VOM VERBRAUCHER GEWÄHLT

Funktionalität  

Produktnutzen 

Design

ideal für
Long Fries

1. Kirschentkerner »Kerni« Art. 4002 2260
2. Kirschentkerner »Kernex« Art. 4000 7760
3. Pflaumenentsteiner »Steinex« Art. 4010 7760
4. Kirschentkerner »Kirschomat« Art. 4070 7760

5. �Kirschen- und Pflaumenentsteiner »Steinex-Combi« 
Art. 4020 7760

6. �Doppelentkerner und Pflaumenentsteiner »Steinomat« 
Art. 4060 7760

Doppel-
Funktion

1. 2. 3.

4. 5. 6.
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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

Fü
r D

ru
ck

fe
hl

er
 u

nd
 Ir

rt
üm

er
 is

t j
ed

e 
H

af
tu

ng
 a

us
ge

sc
hl

os
se

n.

SCAN ME

Händler Adressfeld
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