


ZUTATEN:

« 125 g weiche Butter
125 g Zucker

«1Ei

« 1 Prise Salz

250 g Mehl

« 1 knapper TL Backpulver

ZUBEREITUNG:

1. Butter, Zucker, Ei und Salz mit
dem Schneebesen des Handmi-
xers schaumig riihren. Mehl und
Backpulver mischen und in die
Buttermasse einriihren.

2. Den Teig anschlieBend kurz
kneten, zu einem KloB formen
und ca. 1 Std., in Folie, im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

3. Nach der Ruhezeit den Teig auf
einer bemehlten Flache aus-

rollen und mit Ausstechern die
Motive ausstechen.

4.Die Platzchen auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
legen und bei 180°C Ober-/Un-
terhitze ca. 10 Min. backen, bis
die Kekse die gewiinschte Brau-
nung erreicht haben. Auskiihlen
lassen und danach die Platzchen
nach Belieben verzieren.



KORBIS-
BROTCHEN

ZUTATEN:

* 300 g Hokkaidokiirbis (piiriert ca. 200 g)
+ 500 g Mehl

« 1 Packchen Trockenhefe

50 g Zucker

«1TLSalz

Und mittendrin: die

+100 g Butter Produkte von Westmark.
+100 ml Milch
< 1Ei

« Kiichengarn

ZUBEREITUNG:

1. Kiirbis in Stiicke teilen und 4.Das Garn in 8 ca. 50 cm lange
20 Minuten bei 180°C weich Stiicke schneiden. Die einzelnen
backen, piirieren und abkiihlen Kugeln mittig auf das jeweilige
lassen. Stiick Garn legen und die Enden

lUber die Kugel legen, bis sie sich
Uberkreuzen. Die Kugel umdre-
hen und den Vorgang wieder-
holen, bis es 8 gleich groRe
Flachen sind. Anschlieend gut

2.475 g Mehl, Hefe, Zucker und
Salz mischen. Die Butter schmel-
zen, 100 ml Milch hinzufligen
und die warme Masse zum Mehl
geben und verriihren. Ei und Kiir-

bispii zuknoten.

ispliree dazugeben und alles zu

einem Teig kneten. Abgedeckt 5. Die Kiirbisbrotchen 15 Min. ge-
fiir 1 Stunde gehen lassen. hen lassen und bei 180°C fiir ca.

15 Min. backen. Dann das Garn

3.25 g Mehl in den Teig einarbei- abschneiden und Fertig!

ten, alles in 8 Stlicke teilen und
zu Kugeln formen.



KOKOS-KURBIS-SUPPE

ZUTATEN:

« 1 mittelgroRer Hok- + 100 g Kokosmilch bouillon
kaido-Kiirbis * 4 g Kreuzkiimmel - etwas gehackte

1 Zwiebel + 2 g Curry Pulver Petersilie

« 2 Zehen Knoblauch
« 2 Karotten

Und mittendrin: die
Produkte von Westmark.

ZUBEREITUNG:

1. Kurbis mit Hilfe eines Kii-
chenbeils halbieren, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch
herausholen. AnschlieBend in
Wiirfel schneiden.

2. Karotten und Kartoffeln wa-
schen, schalen und ebenfalls in
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
und den Knoblauch hauten und
in grobe Stiicke hacken.

3. Etwas Ol im Topf erhitzen und
das Gemiise (ohne Kiirbis)

+ 10 g Olivendl
* 600 ml Gemiise-

« etwas Kokosmilch

darin leicht anbraten. Dann das
Kiirbisfruchtfleisch dazugeben
und fiir etwa 1-2 Minuten
diinsten. Mit der Gemiisebouil-
lon abléschen und Kokosmilch,
Currypulver und Kreuzkiimmel
hinzufiigen.

4.Die Suppe fiir etwa 20 Minuten
garen lassen und anschlieRend
mit einem Stabmixer fein piirie-
ren. Mit einem Klecks Kokos-
milch und gehackter Petersilie
servieren.



KASESPATZLE MIT KURBIS

ZUTATEN:

+ 300 g Dinkelmehl * 2 Zwiebeln

- 3 Eier - 200 g Kiirbis, gewiirfelt

« Prise Salz 1 ELRapsol

* Prise Muskatnuss 1 EL Butter

» 50 ml Mineralwasser - Pfeffer

* 200 g harten Kase « etwas frischen Rosmarin
ZUBEREITUNG:

1. Mehl, Eier, Salz, Mineralwasser Und mittendrin: die

und Muskat mischen und verriih-
ren. Flir 10 Minuten ruhen lassen.

Produkte von Westmark.

2.Zwiebeln schdlen und in Ringe
schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelringe mit
den Kiirbiswiirfeln, Salz, Pfeffer
und Rosmarin bei mittlerer Hitze
10-12 Minuten goldbraun braten.

3. In einem groRen Topf gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen. In
der Zwischenzeit den Kase reiben.

4.Spatzleteig portionsweise durch
eine Spatzlepresse ins kochende
Wasser driicken, aufkochen lassen
und einige Male umriihren. Dann
mit einem Schaumléffel abschop-
fen, abtropfen lassen und in eine
Tarteform geben.

5.Das Gemlise dazugeben, mit Kase
bestreuen und vermengen. Im
vorgeheizten Backofen bei 160 °C
flir ca 5-10 Minuten backen und
mit frischem Rosmarin garniert
servieren.




TOTENKOPF-
LIMONADE

MIT ROSMARIN UND ZITRONE

ZUTATEN FUR 3 GLASER:

« Saft aus 2 Bio-Zitronen

« 1 Bio-Zitrone zur Dekoration

« 100 ml stilles Wasser

« 80 g Zucker

* 4 Rosmarin-Zweige (3 zur
Dekoration)

ZUBEREITUNG:

1. Zitronensaft, Wasser und Zucker 4. M:it eiskaltem Mineralwasser
bei mittlerer Hitze aufkochen, und einem Totenkopf-Eiswiirfel
bis sich der Zucker komplett auffillen und garniert mit je-
auflést. Einen Rosmarinzweig weils einer Zitronenscheibe und
dazugeben und kurz mitkdcheln einem Rosmarinzweig servieren.
lassen.

2. Topf vom Herd nehmen und
alles fiir circa 2,5 Stunden ziehen
lassen.

3. Den erkalteten Sirup durch ein
feines Sieb in eine Messkanne Und mittendrin:
gieBen und im Anschluss - im -
Verhaltnis 1:8 oder nach Ge-
schmack - in 3 Longdrink-Gldser
geben.




KURBIS SCHNITZEN

1. Den Kiirbisdeckel mit dem
Sagemesser formschon
ausschneiden und von den
Kernen befreien.

2. Mit dem Aushohlloffel den
Kiirbis-Korper leeren, sodass
spater eine Kerze darin Platz
findet.

3. Der Stech-Spiel hilft beim
Vorskizzieren und Durchs-
techen der Schnitzvorlage
durch die Kiirbis-Wand.
Mithilfe des Hohlbeitels
lasst sich das gewiinschte
Gesicht im Anschluss ein-
fach schnitzen.




westmark’

Im Leben zuhause
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Westmark GmbH

Bielefelder StraRe 125

57368 Lennestadt-Elspe | Germany

Telefon +49 2721 92 58 0 | Fax +49 2721 92 58 49
info@westmark.de | www.westmark.de

kata0662




