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stoffe fiir ho

Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitatsbe-
wusstsein sind die Grundlage fir QimiQ, die welt-
weit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die Herstellung der
hochwertigen QimiQ-Produkte wird ausschlieflich
frische Milch in hochster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist geprégt von einer einzigar-
tigen Naturlandschaft. Engagierte Bauern und Baue-
rinnen sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung
der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den
Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen

0 ‘ocﬂm. ff‘m«[@ aly geamsg.

Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch,
die in unsere QimiQ-Produkte flie8t. Die Leiden-
schaft firs Kochen und Backen, die jahrelange Er-
fahrung eines Familienunternehmens und die her-
ausragende Qualitdt — das alles macht den Erfolg
von QimiQ aus. Viel Spall beim Nachkochen und
hochsten Genuss wiinscht lhnen

lhr QimiQ-Team

QimiQ ist die
Abkiirzung fiir .
Jquick milk”,

Der QimiQ-Chef empfiehlt:

QimiQ

CLASSIC

Ay die pikaite & sife RKache o
Einfach, gelingsicher und weltweit einzig-
artig. QimiQ Classic Natur eignet sich per-
fekt fur die kalte pikante und stife Kiiche.
Mit dem natirlichen Sahneprodukt gelin-
gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenfiillungen garantiert.
QimiQ Classic Natur besteht aus 99 % Oster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hoch-

wertiger Speisegelatine.

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

SAUCENBASIS

Ay die warme Kache
Zaubern Sie im Handumdrehen cremige
Suppen, Saucen oder Ubergiisse fiir Gra-
tins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das
weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch
zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucen-
basis besteht aus 97 % 6sterreichischer Sah-
ne und 3 % Starke. So einfach war es noch

nie, wie ein Profi zu kochen.

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke
beim Binden

Samige Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ
CLASSIC

4. Entenbristchen schneiden und zusammen mit
%&.&9 der Kiirbiscreme servieren.
[ ]
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KURBISCREME MIT BARBARIE ENTE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FQR DIE SUSS-SAURE FURDIE

KURBISCREME ENTENBRUSTCHEN
250g QimiQ Classic, ungekiihlt 4 Stk. Barbarie Entenbrust
2509 Kiirbis, geschnitten ale0g
40ml Rapsol (4 EL) 40ml  Rapsol

1/81 Orangensaft Salz und Pfeffer

160 ml  Balsamico Essig, weil3
Salz und Pfeffer

125ml Sahne 36 % Fett,
geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Kiirbis und Orangenstiicke in heiBem Ol leicht
anbraten. Mit Orangensaft und Balsamico
Essig abloschen und weich dinsten. Mit einem
Stabmixer fein purieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kalt stellen.

2. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Kaltes Kiirbispiiree
dazugeben und gut vermischen. Geschlagene Sahne unterheben
und kalt stellen.

3 Entenbristchen auf der Hautseite einschneiden und auf der
Hautseite knusprig braten. Kurz drehen und bei 160 °Cim
vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten garen.

10 Minuten rasten lassen.
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QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

- Einfache und schnelle
Zubereitung

0o L
—e
30 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jiop

Statt Orangensaft
kann auch Apfelsaft
verwendet werden.

SCHWIERIGKEITSGRAD

mittel

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

« Einfache und schnelle
Zubereitung

Q@

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

Jip

Statt Karotten kénnen
Grissini verwendet
werden.

O  Luban Kochen Foende an Gons.

9

HALLOWEEN KRAUTERAUFSTRICH

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DEN AUFSTRICH ZUM DEKORIEREN
125g QimiQ Classic, ungekiihlt 5 Karotten
1EL Olivenol Mandelsplitter

2509 Frischkase
2EL Schnittlauch, gehackt
2EL Petersilie, gehackt
1 kleine Knoblauchzehe, fein gehackt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fir den Aufstrich: ungekihltes QimiQ Classic
glatt rihren. Restliche Zutaten dazugeben und
gut vermischen.

2. Karotten schdlen. An dem diinneren Ende von
jeder Karotte einen Schlitz einschneiden und
die Mandelblattchen hineinstecken.

3. Die Karotten in Form einer Hand in der
Schale mit dem Aufstrich aufstellen.

9
FLAMBIERTE APFELCREME QimiQ CLASSIC

VORTEILE
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - Unterstreicht den
Eigengeschmack der
250g QimiQ Classic, 250 ml Sahne, 36 % Fett Zutaten
lfngekuhlt . 4 Eigelb - Cremiger Genuss bei
2 Apfel, gesshalt, 60g Zucker weniger Fett
klein gewdirfelt . .
1Prise  Vanillezucker Mark von 1 Vanilleschote « Backstabil
. Zucker, zum
1TL Calvados (optional) Karamellisieren
1EL Zucker -
A d
—_
ZUBEREITUNG 20 Mln scnwmmaxznsuun
1. Backofen auf 120 °C (Umluft) vorheizen. HOBEREITONGSZET
2. Apfel diinsten. Calvados, Zucker und Vanillezucker dazugeben und 2
die Halfte davon piirieren. j‘ﬂi’
3. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Apfelmus, Sahne, Eigelb,
Zucker und Vanillemark dazugeben und gut verriihren. Die tibrig Mit einer Kugel Eis
gebliebenen Apfelstiicke darunter mischen. Masse in feuerfeste SRR,

Formchen fllen.

4. Férmchen auf ein tiefes Backblech stellen und so viel heifles Wasser
in das Backblech giel3en, dass sie zur Halfte im Wasser stehen.

5. Creme im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca.
40 - 45 Minuten stocken lassen.

6. Creme auskihlen lassen, mit Zucker bestreuen und mit einem Gas-
brenner oder im Backofen bei maximaler Oberhitze karamellisieren.

7. Nach Belieben mit Apfelstiicken dekorieren und servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



HALLOWEEN CAKE LOLLIES

ZUTATEN FUR 20 STUCK

QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

« Flaumige und saftige
Konsistenz

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

« Einfache und schnelle
Zubereitung

o QA

30 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT m

SCHWIERIGKEITSGRAD

Statt Marillen-
marmelade kann

Ribiselmarmelade
verwendet werden.

FUR DIE DEKORATION:

Bunte Schokoladenlinsen
Schokoladenflocken
Marshmallows

125g QimiQ Classic Vanille,
ungekihlt
100g Frischkase
50g Marillenmarmelade
400g Biskotten zerbroselt

) i Zucker
2009 V\ée;f:rﬁgl\;eerr;cure, Fruchtgummischniire
g Bunte Zuckerpaste

200g Dunkle Kuvertiire,
geschmolzen

ZUBEREITUNG

1.

O  Lutan Kochen Foende an Gons.

Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren. Frischkdse und
Marillenmarmelade dazumischen. Biskottenbrosel dazugeben und
verkneten.

Masse in 20 Stiicke a 30 g teilen und daraus Figuren (siehe Foto)
formen. Im Kihlschrank eine Stunde fest werden lassen.

. Holzstabchen 1 cm tief in die geschmolzene Kuvertiire tauchen
und sofort in die Figuren stecken. Nochmals fiinf Minuten kihlen.
Figuren in die geschmolzene Kuvertiire tauchen

und darin drehen, bis alles bedeckt ist. Uberfliissige [
Kuvertiire abtropfen lassen.

. Lollies in einen Styroporblock oder in einen Steck-
schwamm stecken und die Glasur etwas antrocknen
lassen. Nach Belieben verzieren und vollstandig
trocknen lassen.

Im Kuhlschrank aufbewahren.

o

imi©
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HALLOWEEN HEXEN

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

250g QimiQ Classic 150g Oblaten@ 15cm
Vanille, ungekdiihlt 6 Stiick  Eistuten

100g Weil3e Schokolade, 200g WeiBe
geschmolzen Schokoladenglasur

1Stiick Orange, fein 200g Dunkle

geriebene Schale
250 ml  Sahne 36 % Fett,
geschlagen

Schokoladeglasur

Bunte Zuckerpaste, zum
Dekorieren

ZUBEREITUNG

1.
2.

. In einem Schopfloffel zwei Lagen Alufolie pressen

. Die aus Alufolie hergestellten Formen mit

Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt rihren.
Geschmolzene Schokolade und geriebene s

Orangenschale dazugeben und vermischen. Qimi
Die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

|
=

o
2 e

b .

und so sechs Halbkugeln formen.

der Creme fiillen und tiefkiihlen.

Fir den Boden aus den Oblaten sechs Kreise
und fir die Hite sechs Ringe ausstechen.

QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

+Vermindert
Flissigkeitsaustritt

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

6 ﬂ. .
A d
30 Mi
In. S(HWIERIKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT

Jip

Fur die Flllung
kann auch dunkle
Schokolade
verwendet werden.

Die Eistlte in den Ring setzen und mit der dunklen Schokoladeglasur {iberziehen.
Von den gefrorenen Eiskugeln die Alufolie entfernen, diese auf die Béden setzen

und mit wei3er Schokoladeglasur bestreichen.
Hexenhut daraufsetzen und die Kopfe mit der Zuckerpaste dekorieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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Q Q HALLOWEEN SPINNEN-MUFFINS QimiQ

SAUCENBASIS
ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN + Glasuren brechen nicht
- = .- T P g beim Schneiden

FUR DIE MUFFINS FURDIE QimiQ
SCHOKOLADENGLASUR

250g QimiQ Saucenbasis SAUCENBASIS
250g Mehl 100g QimiQ Classic VORTEILE
1/2Pkg. Backpulver 100g Zartbitterschokolade, | .Flaumige und saftige
1259 Zucker gehackt Konsistenz
1Prise Salz FUR DIE DEKORATION . Einfachg und schnelle
80g Schokolade, geschmolzen Zubereitung
2 Eier Marshmallows

Lakritze

100g Butter, zerlassen 2 @

ZUBEREITUNG ‘I O Mln scuwmme«msenw
1. Backofen auf 190 °C (Ober- und Unterhitze) ZUBEREITUNGSZEIT
vorheizen. Ein Muffinblech einfetten oder
Papierférmchen einsetzen. ‘8‘1
2. Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in : WG,
eine Schiissel geben und vermischen.
L L " Statt dunkler kann
3. QimiQ Saucenbasis mit Eier und Butter gut verriihren. Trockene auch weiRe Schokolade
Zutaten dazugeben und gut vermischen. Geschmolzene Schokolade verwendet werden.

unterheben.

4. Den Teig sofort in die Muffinformen einfiillen und ca. 20 Minuten
backen. Die Muffins 5 Minuten ruhen lassen, dann aus den Férmchen nehmen.

5. Fir die Glasur QimiQ Classic schmelzen. Vom Herd nehmen, Schokolade dazugeben und riihren,
bis sie sich aufgelost hat. Muffins damit bestreichen.

6. Lakritze ausrollen, in ca. 10 cm lange Streifen schneiden und je 3 Streifen auf jeder Seite der Tortchen
hineinstecken. Augen und Mund aus Marshmallows ausschneiden und auf die noch feuchte Glasur driicken.

(:II ‘1 i‘:) \i
e

WARME
HUCHE

Q Qustam Rochen. Frende am Genvss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q



APFEL-SELLERIE-SUPPE

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

+ Samige Konsistenz im
Handumdrehen

« Problemloses Wieder-
erwarmen mdglich

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

0 &

20 Mln S(HWIERIGKEIYSGRAD
[ |eicht |

ZUBEREITUNGSZEIT €

Kann auch mit

Stangensellerie
zubereitet werden.

@  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis 350 ml
1 Zwiebel, fein geschnitten 100 ml
100g Apfel, geschélt, geschnit-
ten
150g Knollensellerie, geschilt,
geschnitten
40g Butter

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln, Apfel und Sellerie in Butter
anschwitzen. Mit Gemisesuppe und
Apfelsaft aufgieen, wiirzen und
weich kochen.

2. Suppe purieren und mit QimiQ
Saucenbasis verfeinern.

Klare Gemisesuppe
Apfelsaft

Zimt, gemahlen
Gewiirznelken, gemahlen
Salz und Pfeffer

ERBSENSUPPE MIT
ROHSCHINKENGRISSINI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE SUPPE FUR DIE EINLAGE

250g QimiQ Saucenbasis

1EL Pflanzendl
1 Zwiebel, fein gehackt
1/81 Weillwein
500 ml Klare Gemusesuppe
Salz und Pfeffer

200g Griine Erbsen

2EL Balsamico-Essig, hell

GRISSINI
8 Stk.  Grissini

Crudoal2g

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln in Ol anschwitzen, mit Weiwein
abléschen und mit Gemusesuppe aufgie3en.

2. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kocheln
lassen, bis die Zwiebeln weich sind.

3. QimiQ Saucenbasis und die Erbsen dazugeben,
aufkochen und mit einem Mixstab fein pirieren.
Mit Balsamico-Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Erbsen fur die Einlage dazugeben.

Kurz erhitzen.

5. Prosciutto um die Grissini wickeln und

mit der Suppe servieren.

150g griine Erbsen

FUR DIE ROHSCHINKEN-

8 Scheiben Prosciutto

QimiQ. |

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Problemloses
Wiedererwarmen
moglich

« Einfache und schnelle
Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

Q@

15> Min.

ZUBEREITUNGSZEIT t

Suppe mit fein gehackter
Minze verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



KAROTTEN-INGWER-RAHMSUPPE

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

+ Samige Konsistenz im
Handumdrehen

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Problemloses

Wiedererwdrmen
moglich
20 Mln scuwumaxsrrsamn

ZUBEREITUNGSZEIT

@

Balsamico Essig kann
durch Zitronensaft
ersetzt werden.

Q f,&u&b aly ﬂ{ocﬁm @

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ 1/81

Saucenbasis © 400 ml

1 Zwiebel, gehackt 1EL

250g Karotten, geschilt, Prise
geschnitten :

10g Ingwerknolle, geschilt, 12

geschnitten
80g Butter

ZUBEREITUNG
1. Zwiebeln, Karotten und Ingwer
in Butter anschwitzen.

2. Mit Orangensaft, WeiBwein, GemUsebriihe
und Essig aufgieen. Wiirzen und kochen
bis die Karotten weich sind.

3. QimiQ Saucenbasis dazugeben.

4. Suppe mit Stabmixer aufmixen und
passieren.

am Gonuss.

WeilBwein
Gemiisebriihe

Weiler Balsamico Essig
Salz

Pfeffer

Orange, Saft davon

KURBISCREMESUPPE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
2509 QimiQ Saucenbasis 1/8 1
1 Zwiebel, fein geschnitten 1/21
1/2 Rote Paprikaschote,
gewdirfelt
80g Butter

400g Kirbis, geschalt,

entkernt, gewiirfelt

ZUBEREITUNG

1.
2.

Zwiebel und Paprika in Butter anrosten.

Kirbis dazugeben und kurz mitrosten.
Mit WeiBwein abléschen.

. Mit Gemisesuppe aufgieBen und zugedeckt

20 Minuten kdcheln lassen. Mit einem
Stabmixer plrieren.

Mit QimiQ Saucenbasis verfeinern und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

9

Weiwein

Klare Gemiisesuppe
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gerieben

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Samige Konsistenz im
Handumdrehen

« Problemloses
Wiedererwarmen moglich

- Kein Binden mit Mehl
oder Starke notwendig

Q@

15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

@

Suppe mit etwas
Kurbiskernol
verfeinern.

SCHWIERIGKEITSGRAD

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




HISTORY

Rudolf Haindl und Die QimiQ Handels GmbH wird als Familien- QimiQ Ubersiedelt
Hans Mand| haben unternehmen gegriindet. Gleichzeitig nach Hof am Fuschlsee
die Idee zu QimiQ. wird QimiQ zum Patent angemeldet. bei Salzburg.

QimiQ gewinnt beim Chefsforum QimiQ gewinnt den Mercury-Award im QimiQ ist erstmalig im
in Davos den ICD-Award in der Rahmen der,International Food Service Asso- Lebensmittelhandel erhaltlich.
Kategorie ,Foodtechnologie” ciation” und wird Gesamtsieger aller Klassen.

QimiQ wird mit dem AMA-Gutesiegel QimiQ ist weiter auf Expansionskurs.  QimiQ ist in Europa, Amerika, Asien,
ausgezeichnet. Das Siegel vom Agrarmarkt Neue Lander kommen hinzu. Afrika und Australien erhaltlich.
Austria kennzeichnet Nahrungsmittel mit

Qimi©. KOCHBUCHER

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE KOCH FRISCHE KUCHE -
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE DICHFIT NATURLICH & LEICHT
QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 4 QimiQ Kochbuch Nr. 7

BELTELLEN

Bestellen Sie einfach unter der kostenlosen 90 Melden Sie sich gleich
Hotline AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800 heute noch auf www.QimiQ.com

oder auf www.QimiQ.com per Kochbuch zum Rezept-Newsletter an!

exkl. Versand

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria

T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30 . .
office@QimiQ.com www.QimiQ.com




