
IRGENDWO ZWISCHEN
EAT HEALTHY UND HEUTE 
MUSS ES SCHNELL GEHEN.

Und Westmark 
mittendrin.
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1.	� Die Wings in den passenden 
Fritteusen-Einsatz geben und bei 
190 °C für ca. 15 Minuten garen. 

2.	�Danach alles einmal wenden, die 
Temperatur auf 200 °C erhöhen 
und für weitere 5 Minuten garen. 

3. �Für den Dip alle Zutaten gut mit-
einander verrühren und mit Salz 
und Pfeffer abschmecken.

CRISPY CHICKEN WINGS

ZUTATEN WINGS: 

• �400 g Hähnchenflügel
• �Prise Salz 
• �Prise Pfeffer
• �1 TL Paprikapulver
• �1 TL Knoblauchpulver
• �1 EL Sonnenblumenöl

ZUBEREITUNG:

mit Buffalo-Dipp
ZUTATEN DIPP:

• �100 g Mayonnaise
• �50 g Saure Sahne
• �100 ml Chili Sauce 
• �3 EL Weißweinessig
• �½ TL Knoblauch 
• �1 TL Ahornsirup

Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.

kata0722_Rezept Heissluft_DE.indd   2kata0722_Rezept Heissluft_DE.indd   2 23.07.2026   09:02:5423.07.2026   09:02:54



HONIG-
KNOBLAUCH- 
LACHS
ZUTATEN: (FÜR 2 PERSONEN) 

• 2 Lachsfilets, frisch und mit Haut
• 1 Bio-Zitrone
• etwas Dill oder Rosmarin
• 3 Knoblauch-Zehen
• 1-2 EL Olivenöl
• 1 EL Senf, süß - mittelscharf
• 1 EL Honig
• �Prise Salz 
• �Prise Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1.	� Zitrone waschen, Zeste ab-
schaben und Saft auspressen. 
Dill oder Rosmarin waschen 
und schneiden. Knoblauch 
schälen und in feine Stückchen 
hacken. Alles in ein Schälchen 
geben.

2.	�Olivenöl, Senf und Honig 
ergänzen und alles miteinan-
der verrühren. Die Marinade 
anschließend noch mit Salz 
und Pfeffer abschmecken.

3.	�Den Lachs in den passenden 
Einsatz für die Fritteuse legen 
und die Marinade mit einem 
Silikonpinsel auftragen. 	
Dann bei etwa 180 °C für circa 

12 Minuten garen.

TIPP: Dazu passen leckere Kar-
toffeln. Diese einfach mit in den 
Air Fryer geben.

Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.

Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.
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ZUTATEN SPIESSE: 

• 200 g Halloumi 
• 1 kleine Zucchini 
• 8 Kirschtomaten 
• 1 rote Paprika 
• 1 kleine rote Zwiebel 
• 8 kleine Champignons

• 3 EL Olivenöl 
• 1 EL Zitronensaft 
• 1 Knoblauchzehe 
• 1 TL getrockneter Oregano 
• ½ TL getrockneter Thymian 
• ½ TL Paprikapulver (edelsüß) 
• Salz und frisch gemahlener Pfeffer
• etwas Balsamico-Creme

ZUBEREITUNG:
1.	� Halloumi würfeln, Zucchini 

in Scheiben, Paprika in Stücke 
schneiden und die Zwiebel in 
Spalten teilen.

2.	�Alle Zutaten für die Marinade 
verrühren und Halloumi sowie 
Gemüse darin ca. 10 Minuten 
marinieren.

3.	�Halloumi und Gemüse abwech-
selnd auf 4 Spieße stecken. Die 
Spieße auf den Grillrost für 
Heißluftfritteusen legen und 
bei 190 °C für 12 Minuten ga-
ren. Nach der Hälfte der Garzeit 
einmal wenden. Vorsicht: Die 
Spieße sind heiß!

4.	�Mit frischen Kräutern bestreuen 
und nach Belieben mit etwas 
Balsamico-Creme servieren.

Und mittendrin:

MEDITERRANE SPIESSE
mit Halloumi

ZUTATEN MARINADE:
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Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.

LOADED NACHOS

ZUTATEN: 
• Tortilla Chips
• 1 grüne Jalapeño
• 1 rote Paprika
• 2 Tomaten
• 1 Zwiebel
• Cheddar-Raspelkäse
• frische Kräuter

• 250 g Rinderhack
• Gewürze der Wahl

ZUBEREITUNG:
1.	� Hackfleisch vorab in der Pfanne 

anbraten. Mit Gewürzen, Salz und 
Pfeffer abschmecken.

2.	�Das Gemüse waschen, in feine 
Stücke schneiden, alles vermen-
gen und gut würzen. 

3. �Eine Schicht Tortilla-Chips in 
den Fritteusen-Einsatz geben 

und mit der Hälfte von Gemüse, 
Hackfleisch und Käse belegen. Mit 
einer zweiten Schicht Tortillas, 
Gemüse, Hack und dem übrigen 
Käse abschließen.

 4. �Bei 180 °C für ca. 10 Minuten 
backen. Mit frischen Kräutern 
garniert servieren und genießen.
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SCHOKO-LAVA-CAKE

1.	� Vier hitzebeständige Förmchen 
mit Butter einfetten und mit 
Kakaopulver ausstäuben.

2.	�Schokolade und Butter vorsich-
tig schmelzen und glatt rühren. 
Eier, Eigelb, Puderzucker, Vanille 
und Salz unterrühren. Anschlie-
ßend das Mehl kurz einarbeiten.

3.	�Den Teig auf die Förmchen 
verteilen und diese fest mit 
Alufolie abdecken. Die Folie 
muss so gesichert sein, dass sie 
im Luftstrom nicht umherfliegen 
kann. 

4.	�Bei 180 °C zunächst für 8 Minu-
ten backen. Folie entfernen und 
weitere 3-4 Minuten garen, bis 
die Ränder fest und die Mitte 
noch weich ist.

5.	�Zwei Minuten ruhen lassen, 
vorsichtig stürzen, mit frischen 
Beeren verzieren und warm 
servieren.

HINWEIS: Die genaue Garzeit 
kann je nach Air Fryer und Größe 
der Förmchen leicht variieren. Für 
den flüssigen Kern sollte die Mitte 
beim Herausnehmen noch etwas 
weich wirken.

ZUTATEN: (4 STÜCK)

• 140 g Zartbitterschokolade 
• 100 g Butter 
• 3 Eier 
• 60 g Puderzucker 
• 30 g Weizenmehl 

• 1 TL Vanilleextrakt 
• 1 Prise Salz 
• etwas Kakaopulver 
• �Beeren und Vanilleeis zum 

Servieren

ZUBEREITUNG:

Und mittendrin:
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CHURRO BITES

ZUTATEN: 
• 125 ml Wasser 
• 50 g Butter 
• 1 Prise Salz 
• �100 g Weizenmehl (Type 405)
• 2 Eier (Größe M)
• 50 g Zucker 
• 1 TL Zimt
• Nuss-Nougat-Creme als Dipp

ZUBEREITUNG:
1.	� Wasser, Butter und Salz aufko-

chen. Mehl auf einmal zugeben 
und kräftig rühren, bis sich ein 
glatter Teigkloß bildet. Kurz 
abkühlen lassen und die Eier 
nacheinander unterrühren, bis 
ein zarter Brandteig entsteht.

2.	�Den Teig z.B. in die Westmark 
Gebäckpresse füllen und etwa 

8-10 cm lange Churros direkt auf 
ein Air-Fryer-Backpapier drücken.

3.	�Die Churros bei 190 °C 10-12 
Minuten goldbraun backen. 		
Noch warm in der Zimt-Zucker- 
Mischung wenden und servieren.

mit Zimt und Zucker

Und mittendrin: die 
Produkte von Westmark.
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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

kata0722_Rezept Heissluft_DE.indd   8kata0722_Rezept Heissluft_DE.indd   8 23.07.2026   09:03:1123.07.2026   09:03:11


