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Montage: Setzen Sie die Entkerneinheit auf das Unterteil auf.

Achtung: zu Ihrer eigenen Sicherheit sollten Sie den Griff nur montieren, wenn
die Entkerneinheit fest auf dem Unterteil aufsitzt. Der EntkernstéRRel besteht aus
geschliffenen Klingen und ist sehr scharf.

1. Stecken Sie zundchst die Feder in das Griffgehduse.

2. Stecken Sie dann den EntkernstoRel ein.

3. Nun den Griff mit sanftem Druck soweit nach unten schieben bis er einrastet.

4. Zum Reinigen des Abstreifplattchens bitte das Oberteil abnehmen und das
Plattchen wie gezeigt herausnehmen.

5. Durch leichtes Zusammenpressen der Einrastschienen kann der Griff wieder
herausgenommen werden, um die Einzelteile zu reinigen.

Abstreifplattchen und Feder sind im Fachhandel als Set unter Art-Nr. 4038 2250 erhaltlich.

Pflegehinweis: das Gerat vor der ersten Nutzung einmal griindlich mit Spiilwasser
reinigen. Danach kann die Reinigung bei weiteren Anwendungen unter flieRend
Wasser erfolgen oder - bei Bedarf - mit Spiilwasser. Griindlich trocknen lassen.

Tipp: Wenn Sie groBe Mengen Kirschen entkernen méchten, dann sollten Sie auf eine
optimale Arbeitsposition achten, damit Ihr Arm nicht zu stark ermiidet. Das Entkernen
geht besonders leicht von der Hand, wenn Sie das Gerat auf eine relativ niedrige Ar-
beitsplatte stellen, so dass Sie den Westmark »Kernfix« in Hiifthhe bedienen kénnen.

Assembly: Place the stoning device on the base.

Caution: for your own safety, assemble the handle only when the stoning device
is sitting securely on the base. The stoning plunger comprises honed blades and is very
sharp.

1. Start by plugging the spring into the handle casing.

2. Then plug in the stoning plunger.

3. Now gently press the handle down until it clicks into place.

4. To clean the stripping plate, please take off the top and remove the plate as shown.

5. To clean the individual parts, the handle can be removed again by lightly pressing
the click-in rails.

Stripping plates and springs are available as a set from specialist retailers, under part no. 4038 2250.

Care instruction: Before initial use, clean the equipment thoroughly with washing-
up water. After subsequent uses, clean under running water or, if necessary, with
washing-up water. Allow to dry thoroughly.

Tip: If you wish to stone large quantities of cherries, ensure an optimum working
position so your arms do not become too tired. Stoning is very easy by hand if the
equipment is placed on a relatively low work surface so the Westmark »Kernfix« can
be operated at hip height.







Kirschkonfitiire

1 kg entkernte SuRkirschen
1 kg Gelierzucker (1:1)
4 EL Zitronensaft

Die Kirschen gut abwaschen und mit dem Westmark »Kernfix« entkernen. Die Half-
te der Friichte mit der Westmark Kiichenhexe zerkleinern und mit den restlichen
Kirschen, dem Zitronensaft und dem Gelierzucker in einen Topf geben. Unter stan-
digem Riihren aufkochen lassen und gem. Angaben auf der Gelierzuckerpackung
kochen lassen.

Die heile Konfitiire mit dem Westmark Einmachtrichter in saubere Schraubglaser
fillen, fest verschlieBen und etwa 5 min auf den Deckel stellen.

Art.Nr. 1155 2270 Art.-Nr. 1150 2270 Art.-Nr. 9714 2260 Art.-Nr. 1198 2260




Kasekuchen mit Kirschfiillung

Zutaten:
Fiir den Miirbeteig: Fiir den Belag: Fiir die Quarkcreme:
100 g Butter 500 g entsteinte Kirschen 500 g Magerquark
60 g Zucker 150 ml Kirschsaft 100 g geschmolzene Butter
1Eigelb (EiGroRe M) 15 g Speisestarke 80 g Zucker
170 g Mehl 20 g Zucker 4 Eier (GroRe M)
1 Pck Vanillezucker
2 Pck Puddingpulver Vanillegeschmack
Puderzucker zum Bestreuen
Zubereitung:

Teig: Sieben Sie das Mehl z.B. mit dem Westmark Mehl- und Puderzuckersieb in eine
Schiissel. Geben Sie den Zucker, das Eigelb und die Butter (in kleinen Flocken) hinzu.
Verkneten Sie dann alles ziigig mit den Handen zu einem Miirbeteig. Formen Sie den
Teig zu einer Kugel, wickeln Sie ihn in Frischhaltefolie ein und stellen Sie ihn fiir mind.
30 min in den Kiihlschrank.

Kirschen: In der Zwischenzeit die Kirschen griindlich waschen und mit dem
Westmark »Kernfix« entsteinen. Die Speisestdrke mit ein wenig Wasser zu einem
geschmeidigen Brei verriihren. 150 ml Kirschsaft mit 20 g Zucker aufkochen und mit
der Speisestarke binden. Die Kirschen hinzufiigen und das Kompott ca. 1 min unter
Riihren weiterkochen. Masse erkalten lassen.

Quarkmasse: Die Butter schmelzen und abkuhlen lassen. Zucker, Vanillezucker und
Eier schaumig schlagen. Puddingpulver in die Quarkmasse einriihren und die Eier-
masse unterheben. Zum Schluss die flissige Butter unterziehen.

Ca. 2/3 des Teiges auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und den Boden einer
gefetteten, bemehlten Springform (26 cm) damit auslegen. Den restlichen Teig zu ei-
ner Rolle formen und als Rand umlegen. Driicken Sie den Rand auf ca. 2 —3 cm hoch.
Den ausgekiihlten Kirschkompott auf dem Boden verteilen und die Quarkmasse
dariiber streichen.

Backen: bei ca. 180 °C Ober/Unterhitze im vorgeheizten Backofen.

Tipp: nach etwa 40 — 45 min mit Alufolie abdecken.

Lassen Sie den Kuchen in der Form erkalten und I6sen Sie ihn anschlieBend vorsichtig
heraus (besonders niitzlich ist hier der Westmark Kuchenldser 3084, der beschich-
tete Backformen vor dem Verkratzen bewahrt). Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.




Cherry Jam

1 kg Stoned sweet cherries
1kgJam sugar (1:1)
4 tbsp. Lemon juice

Wash the cherries well and stone using the Westmark »Kernfix«. Chop half of the
fruit using the Westmark “kitchen witch” and place in a pan with the remaining
cherries, lemon juice and jam sugar. Stirring constantly, bring to the boil and cook
according to the instructions on the jam sugar packet.

Use the Westmark preserving funnel to pour the hot jam into clean screw-top jars,
close tightly and stand upside-down for about 5 min.

The following aides from the Westmark range are useful here:

/
N
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Cheesecake with Cherry Filling

Ingredients:

For the shortcrust pastry: ~ For the topping: For the quark creme:

100 g Butter 500 g Stoned cherries 500 g Low fat quark

60 g Sugar 150 ml Cherry juice 100 g Melted butter

1 Egg yolk (egg size M) 15 g Cornflour 80 g Sugar

170 g Flour 20 g Sugar 4 eggs (size M)
1 packet Vanilla sugar
1 packet Custard powder —vanilla flavour
Icing sugar for dusting

Method:

Pastry: Sift the flour into a bowl e.g. with the Westmark flour and icing sugar sieve.
Add the sugar, egg yolk and butter (in small flakes). Then briskly knead everything by
hand into a shortcrust pastry. Shape the pastry into a ball, wrap it in cling film and
place it in the fridge for at least 30 min.

Cherries: In the meantime, wash the cherries thoroughly and stone them using the
Westmark »Kernfix«. With a little water, mix the cornflour to a smooth paste. Boil
150 ml cherry juice with 20 g sugar and thicken with the cornflour. Add the cherries
and continue to boil the compote for approx. 1 min whilst stirring. Allow the mixture
to cool.

Quark Mixture: Melt the butter and leave it to cool. Beat the sugar, vanilla sugar and
eggs until frothy. Stir the custard powder into the quark mixture and fold in the egg
mixture. Finally, fold in the liquid butter.

Roll out approx. 2/3 of the pastry on a floured work surface and use it to line the bot-
tom of a greased spring-form tin (26 cm). Shape the remaining pastry into a sausage
and place it around as the edge. Press the edge to a height of approx. 2 —3 cm.
Spread the cooled cherry compote on the base and cover with the quark mixture.

Bake: At approx. 180 °C/356 °F top/bottom heat in a preheated oven.

Tip: Cover with aluminium foil after around 40 — 45 min.

Allow the cake to cool in the tin then remove it carefully (Westmark cake loosener
3084 is particularly useful here, which protects coated cake moulds from scratching).
Before serving, dust with icing sugar.




Confiture de cerises

1 kg de cerises dénoyautées
1 kg de sucre gélifiant (1:1)
4c.as.dejus de citron

Bien rincer les cerises et dénoyauter avec le Westmark »Kernfix«. Couper la moitié
des fruits en petits morceaux avec le robot Westmark et verser dans une casserole
avec le reste des cerises, le jus de citron et le sucre gélifiant. Faire cuire en remuant
constamment et en suivant les indications figurant sur le paquet de sucre gélifiant.
Remplir des bocaux propres de confiture brilante avec I'entonnoir a conserve West-
mark, bien refermer et renverser sur le couvercle pendant 5 min. environ.

Les aides suivantes de I'assortiment Westmark sont utiles ici:
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Gateau au fromage frais fourré a la cerise

Ingrédients :

Pour la pate brisée : Pour la garniture : Pour la créme au fromage frais :
100 g de beurre 500 g de cerises dénoyautées 500 g de fromage maigre

60 g de sucre 150 ml de jus de cerise 100 g de beurre fondu

1 jaune d'ceuf (ceuf taille M) 15 g de fécule 80 g desucre

170 g de farine 20 g de sucre 4 ceufs (taille M)

1 paquet de sucre vanillé
2 paquets de pudding en poudre goit vanille
Sucre glace pour saupoudrer

Préparation :

Pate : Tamiser |a farine p. ex. avec le tamis a farine et a sucre glace Westmark dans
un saladier. Ajouter le sucre, le jaune d’ceuf et le beurre (en petits flocons). Pétrir le
tout rapidement avec les mains en une pate brisée. Former une boule avec la péte,
I'envelopper dans un film fraicheur et la mettre au réfrigérateur pendant au moins
30 min.

Cerises : Entretemps, bien rincer les cerises et les dénoyauter avec le Westmark
»Kernfix«. Bien diluer la fécule avec un peu d’eau. Faire cuire 150 ml de jus de cerise
avec 20 g de sucre et lier avec la fécule. Ajouter les cerises et continuer a faire cuire en
remuant env. 1 min. Laisser refroidir le tout.

Préparation de fromage frais : Faire fondre le beurre et le laisser refroidir. Battre le
sucre, le sucre vanillé et les ceufs en un mélange mousseux. Incorporer le pudding en
poudre dans le fromage frais et incorporer la préparation aux ceufs. Ajouter le beurre
liquide a la fin.

Dérouler env. 2/3 de la pate sur une planche de travail farinée et la déposer dans un
moule graissé et fariné (26 cm). Rouler le reste de la pate et faire un bord avec.
Appuyer sur le bord pour lui donner une hauteur de 2 -3 cmenv.

Répartir la compote de cerises refroidie sur la pate et badigeonner la préparation

de fromage frais dessus.

Cuisson : a env. 180 °C chaleur de dessus/de dessous dans le four préchauffé.

Conseil : recouvrir d’une feuille d’aluminium au bout de 40 — 45 min.

Laisser le gateau refroidir dans le moule et le démouler ensuite avec précaution
(particulierement utile ici le démouleur & gateau Westmark 3084, les moules a ga-
teau revétus protégés contre les éraflures). Saupoudrer de sucre glace avant de servir.




Confitura de cerezas

1 kg de cerezas dulces deshuesadas
1 kg aztcar para mermelada (1:1)
4 cucharadas soperas de zumo de limén

Lave bien las cerezas y deshuéselas con la »Kernfix« de Westmark. Despedace la
mitad de las frutas con la trituradora universal Westmark y échela con el resto de
las cerezas, el zumo de limén y el azlicar para mermelada en una cazuela. Caliéntelo
removiendo continuamente y cuézalo segun los datos indicados en el envase del
azlcar para mermelada.

Eche la confitura caliente con la trituradora universal Westmark en tarros limpios,
ciérrelos y coléquelos unos 5 min sobre la tapa.

Art.Nr. 1155 2270 Art.-Nr. 1150 2270 Art.-Nr. 9714 2260 Art.-Nr. 1198 2260
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Pastel de queso con relleno de cerezas

Ingredientes:

Para la pastaflora: Para el recubrimiento: Para la crema de requeson:
100 g mantequilla 500 g de cerezas deshuesadas 500 g requesén desnatado
60 g azlicar 150 ml de zumo de cereza 100 g mantequilla fundida
1yema (huevo tamaiioM) 15 g almidon para uso alimenticio 80 g azticar

170 g harina 20 g azticar 4 huevos (tamafio M)

1 paq. azticar de vainilla
2 pag. polvo de pudding sabor a vainilla
Azlicar glasé para espolvorear

Preparacion:

Masa: Cribe la harina p. e]. con la criba de harina y azlcar glasé de Westmark en

un cuenco. Ahada el aztcar, la yemay la mantequilla (en pequefios trozos). Amase

todo generosamente con las manos hasta crear una pastaflora. Moldee la masa en
forma de bolsa, enréllela en film transparente y déjela durante al menos 30 min. en
el frigorifico.

Cerezas: Mientras tanto, lave exhaustivamente las cerezas y deshuéselas con la
»Kernfix« de Westmark. Remueva el almidén para uso alimenticio en un poco de agua
para formar una papilla flexible. Caliente 150 ml de zumo de cereza con 20 g de azu-
cary aglutine con el almidén para uso alimenticio. Afiada las cerezas y siga cociendo
la compota durante aprox. 1 min mientras remueve. Deje enfriarse la masa.

Masa de requesén: Funda la mantequilla y déjela enfriar. Bata el azlcar, el aztcar de
vainilla y los huevos hasta la espuma. Introduzca el polvo de pudding removiendo la
masa de requeson y afiada en envolvente la masa de huevos. Para finalizar, aplique la
mantequilla liquida.

Despliegue aprox. 2/3 de la masa sobre una superficie harinada y coloque el fondo en
un molde elastico aceitado y harinado (26 cm). Moldee el resto de la masa en forma
de rollo y coléquela como reborde. Presione el reborde para dejarlo a aprox. 2 - 3 cm.
Reparta la compota de cereza enfriada en el fondo y aplique encima la masa de
requeson.

Coccién: a aprox. 180 °C calor superior/inferior con el horno precalentado.

Consejo: después de unos 40 - 45 min, cubrir con l[dAmina de aluminio.

Deje enfriarse el pastel en el molde y, a continuacion, extraigalo cuidadosamente
(especialmente util para ello es el desmoldador Westmark 3084, que protege de
rayaduras a los moldes de coccién revestidos). Antes de servir, espolvorear con aztcar
glasé.




Kersenjam

1 kg ontpitte kersen
1 kg geleisuiker (1:1)
4 el citroensap

Spoel de kersen grondig en ontpit ze met de Westmark »Kernfix«. Hak de helft van
de kersen fijn met de Westmark Keukenheks en doe de gehakte vruchten samen
met de overige kersen, het citroensap en de geleisuiker in een pot. Breng het meng-
sel onder voortdurend roeren aan de kook en laat het koken volgens de instructies
op de verpakking van de geleisuiker.

Giet de hete jam met de jamtrechter van Westmark in schone jampotten, schroef de
deksels er goed vast op en laat de potten ongeveer 5 minuten ondersteboven staan.

Art.Nr. 1155 2270 Art.-Nr. 1150 2270 Art.-Nr. 9714 2260 Art.-Nr. 1198 2260
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Kwarktaart met kersenvulling

Ingrediénten:

Voor het zanddeeg: ~ Voor de vulling: Voor de kwarkcréme:
100 g boter 500 g ontpitte kersen 500 g magere kwark
60 g suiker 150 ml kersensap 100 g gesmolten boter
1eigeel (grootte M) 15 g maizena 80 g suiker

170 g bloem 20 g suiker 4 ejeren (grootte M)

1 zakje vanillesuiker
2 zakjes puddingpoeder met vanillesmaak
Poedersuiker om te bestrooien

Bereiding

Deeg: Zeef de bloem met bijv. de bloem- en poedersuikerzeef van Westmark in een
kom. Voeg de suiker, het eigeel en de boter (in kleine stukjes) toe. Kneed het mengsel
snel tot een zanddeeg. Vorm een bal van het deeg, wikkel hem in vershoudfolie en
laat hem minstens 30 minuten rusten in de koelkast.

Kersen: Spoel de kersen grondig en ontpit ze met de Westmark »Kernfix«. Meng de
maizena met een beetje water tot een gladde pap. Breng 150 ml water met 20 g sui-
ker aan de kook en bind het mengsel met de maizena. Voeg de kersen toe en laat alles
onder voortdurend roeren ongeveer 1 minuut koken. Laat de compote afkoelen.

Kwarkmassa: Smelt de boter en laat hem afkoelen. Klop de suiker, de vanillesuiker en
de eieren schuimig. Meng het puddingpoeder met de kwark en spatel het eimengsel
eronder. Voeg tot slot de vloeibare boter toe.

Bestuif het werkblad met bloem en rol ongeveer 2/3 van het deeg uit. Beboter een
springvorm (26 cm), bestuif hem met bloem en bekleed de bodem met het uitgerolde
deeg. Rol een worst met de rest van het deeg en leg die in de vorm tegen de rand.
Duw de worst plat tot een deegrand van 2-3 cm hoog.

Verdeel de afgekoelde kersencompote over de bodem en giet daarover de
kwarkmassa.

Bakken: op 180 °C onder- en bovenverwarming in een voorverwarmde oven.

Tip: bedek de taart na 40-45 minuten met aluminiumfolie.

Laat de taart in de vorm afkoelen en maak de vorm dan voorzichtig los (heel handig
hiervoor is het taartmes van Westmark 3084, dat geen krassen maakt in de anti-
aanbaklaag van de bakvorm). Bestrooi de taart voor het serveren met poedersuiker.




Compota de cereja

1 kg de cerejas descarocadas

1 kg de aclcar gelificante (1:1)

4 colheres de sopa de sumo de limao

Lavar muito bem as cerejas e descaro¢a-las com o Westmark »Kernfix«. Triturar
metade das cerejas com a picadora manual da Westmark (Kiichenhexe) e juntar
com as restantes cerejas, o sumo de limao e o aclicar gelificante num tacho. Mexen-
do sempre, deixar levantar fervura e deixar ferver de acordo com as instrucdes da
embalagem do acucar gelificante.

Com o funil para conservas da Westmark, verter a compota quente para frascos
de rosca limpos, fecha-los bem e deixa-los estar mais ou menos 5 minutos virados
sobre a tampa.

/
N
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Cheesecake com recheio de cereja

Ingredientes:

Para a massa quebrada:  Para a cobertura: Para o creme de queijo quark:
100 g de manteiga 500 g de cerejas descarocadas 500 g de queijo quark magro
60 g de aclicar 150 ml de sumo de cereja 100 g de manteiga derretida
1gemadeovo (tam. M) 15 g de amido de milho 80 g de aclicar

170 g de farinha 20 g de aclicar 4 ovos (tam. M)

1 emb. de acticar baunilhado
2 emb. de preparado de pudim de
baunilha

- Aclicar em p6 para decorar
Preparacao:

Massa: Peneirar a farinha para uma tigela, por exemplo, com a peneira de farinha e
aclicar em p6 da Westmark. Adicionar o aclicar, as gemas e a manteiga (cortada em
pequenos flocos). Amassar tudo rapidamente com as maos, até se obter a massa
quebrada. Fazer uma bola com a massa, envolvé-la em pelicula de cozinha e coloca-la,
no minimo, durante 30 minutos no frigorifico.

Cerejas: Entretanto, lavar muito bem as cerejas e descaroca-las com o Westmark
»Kernfix«. Misturar o amido de milho com um pouco de dgua sem formar grumos.
Ferver 150 ml de sumo de cereja com 20 g de aclicar e engrossar com o amido de
milho. Juntar as cerejas e deixar a compota ferver durante aprox. mais 1 minuto,
mexendo sempre. Deixar arrefecer esta mistura.

Mistura de quark: Derreter e deixar arrefecer a manteiga. Bater o acticar, o acticar
baunilhado e os ovos até se formar espuma. Adicionar o preparado de pudim a mistu-
ra de quark e incorporar a mistura dos ovos. Por fim, incorporar a manteiga liquida.
Estender aprox. 2/3 da massa sobre uma superficie de trabalho enfarinhada e forrar
o fundo de uma forma de base amovivel (26 cm) untada e polvilhada. Formar um
rolinho com o resto da massa e usa-lo como rebordo. Pressionar o rebordo até uma
alturade2—3cm.

Distribuir a compota de cereja arrefecida sobre a base e tapar com a mistura de
quark.

Cozedura: a aprox. 180 °C calor superior/inferior no forno pré-aquecido.

Sugestao: apds aprox. 40 — 45 minutos tapar com folha de aluminio.

Deixar o bolo arrefecer na forma e, em seguida, solta-lo cuidadosamente (de grande
utilidade é a espatula 3084 da Westmark, que ndo risca as formas antiaderentes).
Polvilhar com aclicar em p6 antes de servir.




Confettura di ciliegie

1 kg di ciliegie dolci denocciolate
1 kg di zucchero gelificante (1:1)
4 cucchiai da tavola di succo di limone

Lavare bene le ciliegie e denocciolarle con Westmark »Kernfix«. Sminuzzare la

meta dei frutti con il tritatutto Kiichenhexe Westmark e metterli in una pentola
con le restanti ciliegie, il succo di limone e lo zucchero gelificante. Lasciare cuocere
mescolando continuamente secondo le istruzioni riportate sulla confezione dello
zucchero gelificante.

Versare la confettura calda nellimbuto Westmark Einmachtrichter per travasarla in
vasi puliti con tappo a vite, richiuderli strettamente e girarli sul coperchio per circa
5 min.

/
N
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Torta al formaggio con farcitura alla ciliegia

Ingredienti:

Per la pasta frolla: Per la ricopertura: Per la crema alla ricotta:

100 gr di burro 500 gr di ciliegie denocciolate 500 gr di ricotta magra

60 gr di zucchero 150 ml di succo di ciliegia 100 gr di burro fuso

1 tuorlo d'uovo 15 di amido 80 gr di burro

(uovo taglia M) 20 gr di zucchero 4 uova (taglia M)

170 gr di farina 1 conf. di zucchero vanigliato

2 conf. di preparato per budino al
gusto di vaniglia
Zucchero a velo da cospargere per la

Preparazione: finitura

Pasta: Setacciare la farina in una terrina utilizzando ad es. il setaccio per farina e
zucchero a velo Westmark. Aggiungere lo zucchero, il tuorlo d’uovo e il burro (a riccioli
piccoli). Impastare rapidamente tutti gli ingredienti con le mani per formare una
palla di pastafrolla che andra avvolta in una pellicola conservante e conservata in
frigorifero per almeno 30 min.

Ciliegie: Nel frattempo lavare accuratamente le ciliegie e denocciolarle con l'utensile
Westmark »Kernfix«. Mescolare 'amido con poca acqua fino ad ottenere una purea
dalla consistenza morbida. Fare bollire 150 ml di succo di ciliegia con 20 gr di zucche-
ro e legarlo con I'amido. Aggiungere le ciliegie e fare cuocere ancora il composto per
circa un'ora mescolando. Lasciare raffreddare il tutto.

Impasto alla ricotta: Fondere il burro e lasciarlo raffreddare. Sbattere lo zucchero,

lo zucchero vanigliato e le uova finché non sono diventati schiumosi. Mescolare il
preparato del budino nellimpasto alla ricotta ed incorporare I'impasto alle uova. Alla
fine aggiungere il burro fuso.

Stendere circa 2 / 3 della pasta su di un piano di lavoro infarinato e disporre il fondo
di uno stampo unto ed infarinato (26 cm.). Con la pasta rimanente formare un piccolo
rotolo ed applicarlo lungo tutto il bordo premendolo per formare un orlo alto circa
2-3cm.

Distribuire il composto di ciliegie raffreddato sul fondo e stendervi sopra I'impasto
alla ricotta.

Cottura: a 180° C in forno precedentemente riscaldato a calore in alto e in basso.
Consiglio: dopo circa 40 — 45 min. coprire con un foglio d’alluminio.

Fare raffreddare il dolce nello stampo, quando é freddo sformarlo delicatamente (in
questo caso e particolarmente utile la paletta sformadolci Westmark Kuchenldser
3084), che evita la produzione di graffi sugli stampi rivestiti). Prima di servire la torta
cospargerla con lo zucchero a velo.




Wisniowa konfitura

1 kg drylowanych wisni
1 kg zelujacego cukru (1:1)
4 tyzki stotowe soku cytrynowego

Wisnie dobrze optukac i wydrylowa¢ za pomoca Westmark »Kernfix«. Pofowg
owocéw rozdrobnic rozdrabniarkg Westmark i wiozy¢ do garnka z pozostatymi
owocami, sokiem cytrynowym i cukrem zelujagcym. Doprowadzi¢ do gotowania stale
mieszajac i gotowac zgodnie z informacjg podang na opakowaniu cukru zelujacego.
Goracg konfiture przelac do czystych stoikéw przy pomocy lejka Westmark, stoiki
doktadnie zamknac i postawic¢ na ok. 5 minut do géry dnem.
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Sernik z nadzieniem wisniowym

Sktadniki:

Na kruche ciasto: Na wierzch: Na masg twarogowa:

100 g masta 500 g wydrylowanych wisni 500 g chudego twarogu
60 g cukru 150 ml soku wisniowego 100 g roztopionego masta
1 26ttko (jajo klasy M) 15 g maczki kartoflanej 80 g cukru

170 g maki 20 g cukru 4 jaja (klasa M)

1 opakowanie cukru waniliowego
2 opakowania budyniu w proszku o
smaku waniliowym

Praygotowanie: cukier puder do posypania

Ciasto: Przesiej make do miski np. przez sito do maki i cukru pudru Westmark. Dodaj
cukier, zéttko i masto (matymi ptatkami). Ugniec wszystko ptynnie rekoma na kruche
ciasto. Uformuj z ciasta kule, owin jg w folie do zywnosci i wtéz do lodéwki na co
najmniej 30 minut.

Wisnie: W miedzyczasie doktadnie umyj wisnie i wydryluj za pomocg Westmark
»Kernfix«. Mgczke kartoflang potgcz z matg iloscig wody do powstania gtadkiej papki.
150 ml soku wisniowego zagotowac z 20 g cukru i potgczy¢ z maczka kartoflang.
Dodac¢ wisnie i stale mieszajac gotowac kompot jeszcze ok. 1 minuty. Pozostawic
mase do ostygniecia.

Masa twarogowa: Masto rozpuscic¢ i pozostawic do ostygniecia. Cukier, cukier wani-
liowy i jajka ubi¢ na piane. Budyn w proszku wymiesza¢ z masg twarogowg i dodac
mase jajeczng. Na koniec dodac roztopione masto.

Okoto 2/3 ciasta rozwatkowac na blacie kuchennym obsypanym maka i wytozy¢ na
dnie nattuszczonej, obsypanej maka tortownicy (26 cm). Reszte ciasta uformowac w
rulon i utozyc¢ z niego brzeg. Brzeg ugnies¢ na wysokosc¢ okoto 2 —3 cm.
Schtodzonym wisniowym kompotem wytozy¢ spéd, na tym rozprowadzi¢ masg
twarogowa.

Pieczenie: w ok. 180°C przy ogrzewaniu gérnym i dolnym w nagrzanym wczesniej
piekarniku.

Wskazéwka: po okoto 40 — 45 minutach przykry¢ folig aluminiowa. Ciasto pozostawi¢
w formie do ostygniecia, a nastepnie wyjac je ostroznie (szczegélnie przydatna do
tego jest topatka do wyciggania ciast 3084 Westmark, ktéra chroni powlekane formy
do pieczenia przed porysowaniem). Przed podaniem posypac cukrem pudrem.



Gem de cirese

1 kg de cirese dulci fara samburi
1 kg zahar pentru gem (1:1)
4 linguri de suc de lamaie

Spalati bine ciresele si desciorchinati-le cu ,Kernfix“ Westmark. Taiati jumatate din
fructe cu ,Westmark Kitchen Witch“ si puneti-le intr-o cratitd impreuna cu restul
cireselor, sucul de lamaie si zaharul de conserva. Aduceti la fierbere, amestecand
constant, si gatiti conform instructiunilor de pe pachetul de zahar de conserva.
turnati dulceata fierbinte in borcane cu suruburi curate, folosind palnia de conserva
Westmark, inchideti ermetic si ldsati-le pe capac timp de aproximativ 5 minute.

Urmatoarele ajutoare din gama Westmark sunt utile aici:

/
N
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Cheesecake cu umplutura de cirese

Ingrediente:
Pentru aluat: Pentru topping: Pentru crema de quark:
100 g unt 500 g de cirese fara samburi 500 g de quark cu continut scazut de
60 g zahar 150 ml suc de cirese grasime
1 galbenus de ou 15 g de faina de porumb 100 g de unt topit
(oumarimea M) 20 g zahdr 80 g zahar
170 g faina 4 oud (marimea M)
1 plic de zahar vanilat
2 pliculete de pudra de budinca cu
aroma de vanilie
Zahar pudrd pentru presarat
Pregatirea:

Aluat: Se cerne faina, de exemplu cu sita de faina Westmark si zahar pudra, intr-un
castron. Adaugati zaharul, galbenusul de ou si untul (in fulgi mici). Apoi se framanta
totul rapid cu mainile pentru a forma o pasta fragezima. Formati o bila din aluat,
infasurati-l in folie alimentara si puneti-l la frigider pentru cel putin 30 min.

Cirese: Intre timp, spilati bine ciresele si scoateti-le sdmburii cu ajutorul ,,Kernfix“
Westmark. Se amestecd fdina de porumb cu putina apa pana se obtine o pasta
omogena. Se aduc la fierbere 150 ml suc de cirese cu 20 g zahdr si se ingroasa cu
maiaua. Adaugati ciresele si continuati sa fierbeti compotul timp de aprox. 1 min.
amestecand. Se lasd amestecul sd se raceasca.

Amestec de cascaval: Se topeste untul si se lasd sa se rdceasca. Bateti zahdrul, zaharul
vanilat si oudle pand devin spuma. Se amesteca praful de cremd in amestecul de
quark si se incorporeaza in amestecul de oua. Se intind aproximativ 2/3 din aluat

pe o suprafatd de lucru presarata cu faina si se tapeteaza cu el baza unei forme
elastice (26 cm) unsa si tapetatd cu faina. Formati aluatul ramas in forma de rulou

si impaturiti-l ca o margine. Presarati marginea pana la o inaltime de aprox. 2-3 cm.
Tntindeti compotul de cirese ricit pe baza si intindeti amestecul de quark peste el.

Coaceti: la aprox. 180 °C caldura superioara/inferioard in cuptorul preincalzit.

sfat: acoperiti cu folie de aluminiu dupa aprox. 40 - 45 min. ldsati prajitura sa se
raceasca in forma si apoi scoateti-o cu grija (in acest caz, este deosebit de utila apa-
ratul de curatat prajituri Westmark 3084, care impiedica zgarierea formelor de copt
acoperite). Se pudreaza cu zahar pudra inainte de servire.




TreSnovy dzem

1 kg vypeckovanych tfesni
1 kg zelirovaciho cukru (1:1)
4 |Zice citronové Stavy

Tresné dobfe omyjte a vypeckujte pomoci odpeckovace Westmark ,Kernfix“. Polo-
vinu ovoce nakrajejte pomoci kuchynského robota Westmark a vioZte do hrnce se
zbyvajicimi tfeSnémi, citronovou stavou a zavafovacim cukrem. Za stalého michani
privedte k varu a vafte podle pokyn( na obalu zavafovaciho cukru. horky dzem nalij-
te do cistych Sroubovacich sklenic pomoci trychtyfe Westmark na zavafovani, pevné
uzavfete a nechte na vicku asi 5 minut.

K tomu se hodi nasledujici pomocnici z fady Westmark:

/
N
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Tvarohovy kolac s tfeSnovou naplini

Slozeni: 1: Na tvarohovy krém:

Na kfehké tésto: Na polevu: 500 g nizkotucného tvarohu

Pro pfipravu: 100 gmasla  Viéné: 500 g vypeckovanych tfesni 100 g rozpusténého masla

60 g cukru 150 ml tfesiiové stavy 80 g cukru

1zloutek (velikost vejce M) 15 g kukuficné mouky 4 vejce (velikost M)

170 g mouky 20 g cukru 1 sécek vanilkového cukru
2 sacky pudinkového prasku s vanilkovou
prichuti

mouckovy cukr na posypani

Pfiprava:

Tésto: Mouku prosejeme do misy, nap. se sitem z mouky Westmark a mouckového
cukru. Pfidejte cukr, Zloutek a maslo (v malych vlockach). Poté vie rychle prohnéteme
rukama, aby vzniklo kiehké tésto. Z tésta vytvarujte kouli, zabalte ji do potravinarské
félie a dejte do chladnicky alespon na 30 min.

Tre$né: Mezitim dikladné omyjte tfesné a vypeckujte je pomoci odpeckovace
Westmark ,Kernfix“. Kukufi¢nou mouku smichejte s trochou vody na hladkou pastu.
Privedte k varu 150 ml tfreSnové stavy s 20 g cukru a zahustéte kukufi¢nou mouk-
ou. Pridejte tfesné a za stalého michani kompot dale vafte asi 1 min. Smés nechte

vychladnout.

Tvarohova smés: Maslo rozpustime a nechame vychladnout. Cukr, vanilkovy cukr a
vejce vyslehame do pény. Do tvarohové smési vmichame pudinkovy prasek a vmicha-
me vaje¢nou smés. Na pomoucené pracovni plose vyvélime asi 2/3 tésta a vylozime
jim dno vymazané a moukou vysypané pruzinové formy (26 cm). Ze zbyvajiciho tésta
vytvofime valecek a pfehneme jej kolem dokola jako okraj. Okraje pfitiskneme na
vysku asi 2 az 3 cm. na dno rozetfeme vychladly tfesriovy kompot a na néj rozetreme
tvarohovou smés.

Peceme: v pfedehraté troubé pfi horni/spodni teploté cca 180 °C.

Tip: po cca 40 - 45 minutach pfikryjeme alobalem. kola¢ nechdme ve formé
vychladnout a poté opatrné vyjmeme (obzvlast uzitecny je zde odstrariovac kolacd
Westmark 3084, ktery zabrani poskrabani potazené formy). Pfed podavanim posypte
mouckovym cukrem.




Mapperada kepdot

1 kg kepdola Xwpig koukoutola
1 kg ¢axapn {erativng (1:1)
4 EL Xupog Agpoviov

MAEveTe KAAd Ta kepdola kal ByAleTte Ta KOUKOUTOLA [E TN ouokeur West-

mark »Kernfix«. Tepayifete ta pod ano ta kepdota kat Ta Badete padi ye ta
unéAotra Kepdaola, To XUHO Agpovioy Kat Tn {axapn {eAativng oe pia katoapoAd.
Ta Bpdlete avakateVoVTAG TA CUVEXWS Kal CUNPWVA HE TIG 08nYieg oTn
ouokevaoia g {axapng LeAativng.

lepidete ) {eotr) pappeAada pe ) Borbeta Tou XxwvioL g Westmark oe kabapd
Bdda pe BOWTS KaTAKL, TA KAEIVETE KOAA KL TO avartodoyupileTe eri ep. 5
Aerttd.
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AUKO pE Y1aoUpTL (KEJEKOUXEV) KAl YEWLON KEPATLOU

YAwad:

Ma ™ qopn: Ma ™ oTpwon; Ta MV Kpépa ylaoupTio:

100 g Boutupo 500 g kepaola Xwpig Koukoutat 500 g dmayo YlaoupTL GTPAyYIoHEVO

60 g {axapn 150 ml xupdg Kepaato 100 g Alwpévo Boutupo

1 kpdKo auyov (peaaio 15 g apuAdAeupo 80 g Zaxapn

Jéyebog auyol) 20 g Caxapn 4 quyd (peoaio péyebog)

170 g aAevpt 1 dag. BaviAhivn
2 an. kpépa pe yevon paviliag oe
oKovn

Exréhson; Zayapn axvn yla yapviplopa

ZVpn: KooktvioTe To aAeUpL TL.X. He Tn ouokeun Tng Westmark yla aAeUpt kat
Zaxapn axvn kat BAATE TO KOOKIVIOUEVO AAeVpPL o€ €va UToA. MpooBEoTe T
Zaxapn, TOV KPOKO auyoU Kal TO BoUTUPO (0€ MIKPEG VIDASES). ZUUWOTE Ta OAA
YPNYopa e Ta XEpLa Kal oxXNUatiote pe ) QUUN pia prdAa. TUAiETe Tn uraAa pe
HepBpavn kat BaAte v emi 30 Aemtd oTO YUYEio.

Kepdola: Zto evdlapeoo MAEVETE KAAA TA KEPAOLA KAL AdALPEITE TA KOUKOUTOLA

He ) ouokeur) Westmark »Kernfix«. Avakatevete 1o aUAGAEUPO e Alyo vepo
HEXPL Va Yivel €évag opolopopdog XUAGG. Bpalete 150 ml xupd kepaotov pe 20 g
Zaxapn kat Ta SEveTe e To apUAdAeUpo. MPocBETETE TA KEPATLA KAl GUVEXIZETE Va
Bpalete TNV KoumooTa i tep. 1 Aemtd. APrioTe T PAla va KPUWOEL.

Mada yiaoupTio: AlwoTe To BoUTUPO Kal adrjoTe TO Va Kpuwaoel. KTummoTe
Caxapn, ™ BaviAdivn kat Ta avyd. MpooBEote TNV Kpepa Bavillag oe okovn 0Tn
HAda Tou ylaoupTioU. 210 TEAOG TIPOCOETETE OLyd Olyd Kal TIPOOEKTIKA TO BOUTUPO.
ATNAWVETE TEP. 2/3 TNG JUUNG o€ ETIIHAVELA TNV OTIOIA EXETE AAEUPWOEL
TIPONYOUHEVWG Kal TN BAlETE 0 BOUTUPWUEVN Kal AAEUPWUEVT HOPUA (26 cm).
Me tnv untdAotrn JUun oxnuatidete éva poAd kal 1o BAleTe oav Akpn yupw oTn
Popua.. MEote TNV Akpn o€ VPog Tep. 2-3 cm.

MolpdZete TNV KOUMOGTA TOU KEPACLOU TIOU EXEL O KPUWOEL 0Tn JUKN Kat
TPooBETETE TN LAda Tou ylaoupTiol. Wroo: oe Tep. 180 °C mavw/kaTw oTov
TPoBePUACUEVO POUPVO.

ZUPBOUAN: HeTA amd Tiepimnou 40 — 45 AETTA TO OKETAJETE e AAOUMIVOXAPTO.
AProTE TO YAUKO VA KPUWOEL HETA 0TI GOPHA KAl KATOTILY BYAATE TO TIPOCEKTIKA
(Slaitepa xproo Ba oag eival edw n omtatovAa g Westmark 3084, iou
TpooTatevel TG POPHES He emioTpwon amd ypat{ouvieg). Mpiv amd to oepBiplopa
pixveTe emavw oto YAUKO Atyn Zaxapn axvn.



BuLLIHEBBIN KOHDUTIOP

1 Kr BMLWEH 6e3 KOCToueK
1 Kr xenumpyroLero caxapa (1:1)
4 CT. NOXKMN IMMOHHOIO COKa

TiaTeNbHO NPOMbITb BULLIHM M YAAIMTb KOCTO4KM npy nomolum Westmark »Kern-
fix«. [lONOBMHY BULLEH Pa3MeNibYvTb NP MOMOLLM KYXOHHOIO pasMenbymTens
Westmark, nepemeluarb 3Ty Maccy B KacTptosie C OCTa/IbHbIMU BULLIHAMM,
[106aBUTb JIMMOHHbIM COK U enupytoLmii caxap. [JoBeCTv J0 KUMEHWS,
NOCTOAHHO MOMELLMBAA, 1, CIEeAYA YKa3aHWAM Ha YNaKOBKe HenpyoLero
caxapa, BapUTb KOHHUTIOP.

Mpu nomoLLM BOPOHKK Ana KoHcepBaLmmn Westmark pasnomuTb ropsaymii
KOH(MUTIOP NO 6aHOYKaM, NOTHO 3aKPYTUTb KPbILLKY M NOCTaBUTbL 6aHOYKM Ha 5
MWH. Ha KPBbILLKY.

-
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TBOPOMHWK C BULLHEBOWM HAYNMHKOWM

MHrpeaunenTb:

[ns coo6Horo TecTa: [inA HaYMHKM: [insi TBOPOMHOIO Kpema:

100 r macna 500 r. BULIEH 6€3 KOCTO4EK 500 r 06e3MM1peHHoro Teopora

60 r caxapa 150 M1 BUILHEBOrO COKa 100 r pacTonneHHoro macna

1 AMYHBIA HENTOK (ANLO 15 1 nuweBoro Kpaxmana 80 r caxapa

pasmepa M) 20 caxapa 4 arua (pasvep M)

170 1 Mykn 1 NaKeTMK BaHWbHOTO caxapa
2 naKeT1Ka NyA1Hra B MOPOLLKE C BKYCOM
BaHWM

MpuroTosneHHe: CaxapHas nyapa AnA Np1ChINKK

TecTo: MNpoceiTe MyKy, HanpuMep, Yepes CUTO AJIS MyKU U caxapHOW nyapbl
Westmark B MucKy. [lo6aBbTe caxap, AUYHbIN }ENTOK U Macso (ManeHbKUMK
Kyco4Kamu). BbicTpo nepemeluaiTe pykamu Ao noayvyeHna cAo6Horo TecTa.
Mpuaavite TecTy hopmy LIAPUKa, 3aBEPHUTE €ro B NONITUIEHOBYIO GOSbIY U
ocTtaBbTe Ha 30 MUH. B XONOAUIbHUKE.

BuwwHu: B 3T0 Bpemsi TLaTeNbHO NMPOMOMTE BULLIHU U YA2IUTE KOCTOYKM Npu
nomoum Westmark »Kernfix«. PacTBopuTe nuLLeBoi Kpaxmas B HEGObLLIOM
KO/IMYeCTBe BOAbl 10 06pa30BaHUA MUAKOM Kawuubl. Bckunatute 20 r caxapa
B 150 M/1 BULLHEBOr0 COKa M A06aBLTe TyZa PacTBOPEHHbIN Kpaxman. [lo6aBste
BULUHW W BapUTE KOMMOT OKO/0 1 MUH., MOCTOSAAHHO nomeluvsas. OcTtyaute
NOJTy4MBLLYIOCA Maccy.

TBoporHas macca: PactonuTe 1 octyauTe maco. TiatensHo B36eiTe caxap,
BaHW/bHbIN caxap 1 fiua Ao 06pasoBaHus neHbl. lo6aBbTe MOPOLLKOBbIV NYAUHT B
TBOpOT, @ 3aTeM B ANYHyI0 Maccy. [ocne sToro gobassTe pacTonjieHHOe Macso.
Packataite npu6.. 2/3 nonyymBLIErocs TecTa, NpeABapuTesIbHO NOCkINaB padoyyio
NOBEPXHOCTb MYKOM, BbIJIOXWTE packaTtaHHOe TecTo B (POpMy AJ1A BbINeyKu (26 cm),
npeABapuUTesibHO CMa3aB ee MUPOoM. CrenuTe U3 OCTaBLUErocs TecTa «KoNGacKy»
1 BblNOXMUTE eto Kpas. MNpurmnTe Kpasa Ao BbICOTbI 2-3 CM.

BbIN0}WTE OXTaMAEHHbIN BULLHEBbIM KOMMOT Ha TECTO W pacnpeAenuTe Ha Hem
TBOPOMXHYIO Maccy.

Bbinekartb: npy Temneparype 180°C BepXHUIA/HUKHWIA NOAOTPEB B
npeABapuTesIbHO Pa30rpPeToit yXOBKe.

CoBeT: Yepe3s 40-45 MUH. HAKPbITb aOMUHUEBOW (HOSBIOM.

OxnaauTe nupor B opme, Noc/ie Yero akKypaTHO A0CTaHbTe ero (417 aToro
OT/IMYHO NOAXOAMT NpucnocobieHne ana otaeneHus nupora ot popmbl Westmark
3084, KoTopoe npeaoxpaHAeT GopMbl A1 BbiNeYKM OT LapanuH). loaasats Ha
CTOJ, NpefBapuTeNbHO NOChINaB caxapHoM NyApPOA.




Cseresznye lekvar

1 kg kimagozott édes cseresznye
1 kg lekvarcukor (1:1)
4 ev6kanal citromlé

A meggyet alaposan megmossuk, és a Westmark , Kernfix“ segitségével kimagozzuk.
A gylimolcs felét a Westmark Kitchen Witch segitségével felapritjuk, és a maradék
cseresznyével, a citromlével és a lekvarcukorral egyiitt egy labasba tessziik. Forraljuk
fel allandé keverés mellett, és f6zziik a lekvarcukor csomagjan talalhaté utasitas
szerint. Ontsiik a forrd lekvart a Westmark bef6z6 tolcsér segitségével tiszta,
csavaros lvegekbe, zarjuk le szorosan, és hagyjuk a fedelén kb. 5 percig allni.

A Westmark kinalatabdl a kovetkezd segédeszkdzok hasznosak itt:
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Sajtos torta cseresznyés toltelékkel

Hozzavalok:

Atésztahoz: Afeltéthez: Atdrokrémhez:

100 g vaj 500 g kimagozott cseresznye 500 g zsirszegény tird
60 g cukor 150 ml cseresznyelé 100 g olvasztott vaj
1tojassargaja (tojasméret M) 15 g kukoricaliszt 80 g cukor

170 g liszt 20 g cukor 4 tojas (M-es méret)

1 tasak vaniliés cukor
2 tasak vanilia iz(i pudingpor
Porcukor a megszérashoz

El6készités:

Tészta: Szitaljuk a lisztet, pl. a Westmark liszt és porcukor szitaval, egy télba. Adjuk

hozza a cukrot, a tojassargdjat és a vajat (kis darabokban). Ezutan mindent gyorsan
gyurjunk dssze a keziinkkel, hogy egy homogén tésztat kapjunk. Formazza a tésztat
golyéva, csomagolja félidba, és tegye a hiitébe legalabb 30 percre.

Cseresznye: Kézben alaposan mossa meg a cseresznyét, és a Westmark ,Kernfix“
segitségével magozza ki. A kukoricalisztet kevés vizzel keverje sima tésztava. Forraljon
fel 150 ml meggylevet 20 g cukorral, és s(ritse be a kukoricaliszttel. Adjuk hozza

a cseresznyét, és kevergetve forraljuk tovabb a kompétot kb. 1 percig. Hagyjuk a
keveréket kihdlni.

Tarékeverék: Olvasszuk fel a vajat, majd hagyjuk kihdlni. A cukrot, a vanilids cukrot
és a tojasokat verjlik habosra. Keverjiik a pudingport a turokeverékbe, és forgassuk
bele a tojdsos keveréket. A tészta kb. 2/3-4t lisztezett munkafeliileten nyujtsuk ki, és
béleljuk ki vele a kizsirozott, lisztezett rugds forma (26 cm) aljat. A maradék tésztat
formazzuk tekercsbe, és hajtsuk korbe peremként. A szélét kb. 2-3 cm magasra
nyomkodjuk.A kihdilt cseresznyekompétot az aljara kenjiik, majd a turokeveréket
rateritjik.

Siités: kb. 180 °C-os alsd/felsé siités, el6melegitett stitében.

Tipp: kb. 40-45 perc utan fedjiik le alufélidval. hagyjuk a siiteményt a formaban
kihlni, majd évatosan vegyiik ki (itt kiilondsen hasznos a Westmark 3084-es
tortabevond, amely megakadalyozza, hogy a bevont stitéformak megkarcolddjanak).
Talalas el6tt porcukorral meghintjiik.
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