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SCHWEIZER WURSTSALAT g
THUNFISCHAUFSTRICH Q

KARDINALSCHNITTE
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VANILLE-HEIDELBEER-ROULADE 9
O

ERDBEER-TOPFEN-SCHNITTEN

SCHNELL

EINFACH

Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitatsbe-
wusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ, die weltweit
einzigartige Sahne-Basis. Fir die Herstellung der
hochwertigen QimiQ-Produkte wird ausschlie3lich
frische Milch in héchster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist gepradgt 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

g Qoustam CK Iww. if}&mfe any ((jen,uss.
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QimiQ SAUCENBASIS

Q SALAMI-PIZZA
(D BLTZLASAGNE

@ ERBSENSUPPE MIT
ROHSCHINKENGRISSINI

Q MARMORKUCHEN

Q BLITZKUCHEN

AUS
ECHTER
HEIMISCHER
SAHNE

100%

GELING-
SICHER

Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch, die
in unsere QimiQ-Produkte flieBt. Die Leidenschaft
fiirs Kochen und Backen, die jahrelange Erfahrung
eines Familienunternehmens und die herausragen-
de Qualitat - das alles macht den Erfolg von QimiQ
aus. Viel Spa3 beim Nachkochen und héchsten Ge-
nuss wiinscht lhnen

lhr QimiQ-Team




QimiQ ist die
Abkiirzung fiir .
»quick 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 siile 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 Rache
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

O  Lutan Kochen Foende am Gons.



SCHWEIZER WURSTSALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN SALAT

500g Extrawurst, in Scheiben

geschnitten
50g Emmentaler Kase,
gerieben

1Stk. Paprikaschote,
klein gewdirfelt
1Stk. Rote Zwiebel, in Ringe
geschnitten
ZUBEREITUNG

1. Fir die Marinade: QimiQ Classic und
restliche Zutaten mit einem Stabmixer mixen.

2. Extrawurst mit dem geriebenen Kase,
Paprikawurfel und Zwiebelringe vermengen

und mit der Marinade marinieren.
3. Anrichten und servieren.

FUR DIE MARINADE

125g QimiQ Classic,
ungekuhlt
100g Emmentaler Kase,
in Stlicke geschnitten
80ml Pflanzendl
180 ml  Wasser
90 ml Apfelessig
Salz
Pfeffer schwarz,

frisch gemahlen

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Dressings bleiben
am Salat haften

« Cremiger Genuss
bei weniger Fett

« Einfache und schnelle
Zubereitung

oy
1(%n. @

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

Mit frischem
Schnittlauch
verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9



QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Bindet Flissigkeit,
Brot und Geback
bleiben langer
trocken und frisch

« Lasst sich mit Ol
dauerhaft vermischen

0O &
i SCHWIERIGKEITSGRAD
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

Jip

Mit frisch
geriebenem Kren
servieren.

Q f,&u&b aly ﬂ{ocﬁm @

THUNFISCHAUFSTRICH

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic, ungekihlt
160g Thunfisch in Ol, Konserve
1Pkg. Frischkase
1Stk. rote Paprikaschote, gewirfelt

1EL Petersilie, fein gehackt

Salz und Pfeffer

1/2  Zitrone, Saft davon

ZUBEREITUNG

1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren,
das Ol von dem Thunfisch langsam
einriihren.

2. Restliche Zutaten untermischen Qimid ||

und abschmecken.

am Genuss.




q—

KARDINALSCHNITTE

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN

FUR DAS BAISER FUR DIE KAFFEECREME
7 Eiweil 250g QimiQ Classic, ungekihlt
140g Zucker 1/2TL Loskaffeepulver
FUR DAS BISKUIT TEL  Kaffeelikor
. 1/2  Vanilleschote, ausgekratzt
3 E!gelb 509 Zucker
2 Eler 200ml  Sahne, 36 % Fett,
60g Zucker geschlagen

Zitronenschale

80g Mehl

ZUBEREITUNG

1.
2.

Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fir das Baiser: Eiklar mit Zucker steif schlagen. Masse in einen
Spritzsack mit einer 1 cm groBen Tulle fiillen.

. Fur das Biskuit: Eidotter, Eier und Zucker schaumig schlagen.

Zitronenschale dazumischen. Mehl einsieben und vorsichtig unter-
heben. Masse in einen Spritzsack mit einer 1 cm groRen Tille fillen.

. Auf zwei mit Backpapier ausgelegte Bleche je drei 40 cm lange

Bahnen Baisermasse mit einem Abstand von 1,5 cm spritzen. Den
Zwischenraum mit der Biskuitmasse auffiillen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 30 Minuten backen und noch hei3 umgekehrt auf ein
Backpapier legen und das Papier von der Unterseite abziehen.

. Fur die Kaffeecreme: ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Loskaf-

feepulver, Likor, Vanillemark und Zucker dazumischen. Geschlagene
Sahne unterheben.

. Einen Biskuit-Baiser-Boden in einen passenden Backrahmen legen.

Kaffeecreme darauf verteilen und mit dem zweiten Boden
abdecken. Mindestens 4 Stunden kihlen.

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss
bei weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

- Bindet Flussigkeit,
Teige bleiben langer
trocken und frisch

s O
@ L2

60 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

mittel

Jip

Kaffeecreme mit
gerdsteten Haselniissen
verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



VANILLE-HEIDELBEER-ROULADE

ZUTATEN FUR 1 ROULADE

QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den

Eigengeschmack der
Zutaten

- Einfache und schnelle
Zubereitung

5 O
(D L4
35M

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZE‘IT mlttel

Statt Heidelbeeren
kann man auch

Himbeeren
verwenden.

FUR DEN BISKUIT FUR DIE CREME
4  Eier 500g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt
100g Zucker 250g Topfen, 20 % Fett
80g Mehl 125ml Sahne, geschlagen
1EL Sonnenblumensl 120g  Zucker
1Prise Salz 80g Schokoladestreusel

250g Heidelbeeren

ZUBEREITUNG

1.

Backofen auf 190 °C (Umluft) vorheizen.

2. Fur den Biskuit: Eier trennen. Eiklar mit Zucker und

. Geschlagene Sahne unterheben und

Salz steif schlagen. Eigelb mit Sonnenblumendl glatt
rihren und abwechselnd mit dem Mehl unter die
Eischneemasse heben.

. Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

geben und im vorgeheizten Backofen ca.
10 Minuten backen.

o

. . |

. Fiir die Creme: ungekiihltes QimiQ Classic Vanille ql!l.“ﬂ =
E

glatt riihren. Topfen, Zucker, Schokolade und
Heidelbeeren dazugeben und gut vermischen.

mindestens 4 Stunden gut kiihlen.

O  Luban Kochen Foende am Gons.
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ERDBEER-TOPFEN-SCHNITTEN aimiocLAssic

- Cremiger Genuss bei

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH -
weniger Fett

1 Biskuitboden « Einfache und schnelle
.. Zubereitun
FUR DIE CREME 9
- . . . « Keine zusétzliche
500g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt Gelatine notwendig

100g Zucker
1/2 Zitrone, Saft davon

250g Erdbeeren, gewiirfelt oy
250g Magertopfen /Quark Q
_@

125 ml Sahne, 36 % Fett, geschlagen .
15 Mln. SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Statt Topfen kann auch
Mascarpone verwendet
werden.

ZUBEREITUNG

1. Fir die Creme: ungekihltes QimiQ
Classic Vanille glatt riihren. Topfen,
Zucker und Zitronensaft dazugeben und
unterriihren. Erdbeeren untermischen.
Geschlagene Sahne unterheben.

2. Creme auf dem Biskuitboden verteilen
und im Kiihlschrank mindestens
4 Stunden kiihlen.

3. Portionieren und beliebig
dekorieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




QimiQ
| SA1UCEI\!_B_S
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@  Lustan Kochen. Foewdo am Gonsss.
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SALAMI-PIZZA

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

250g QimiQ Saucenbasis 1 Stk.

1Pkg. Pizzateig

1Pkg. Frischkise 2 stk.
Salz

Pfeffer schwarz,
frisch gemahlen

100g Pizzakase, gerieben

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen und

den Pizzateig vorbereiten.

2. QimiQ Saucenbasis mit Frischkdse glatt riihren

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Creme gleichméaRBig auf den Pizzateig streichen
und den geriebenen Kase darauf verteilen.
Pizza anschlieBend mit Paprika, Tomatenscheiben

und Salami belegen.

4. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen.

griine Paprikaschote,
in Streifen geschnitten
Tomaten, in Scheiben
geschnitten
Salamischeiben zum
Belegen der Pizza

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

« Einfache und schnelle

Zubereitung
O &
' -
1 O Mln. S(HWlERGKE"SGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Pizza mit frischem
Basilikum garnieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])



BLITZLASAGNE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

+ Zubereitung
Béchamelsauce
entfallt

- Einfache und schnelle
Zubereitung

« Cremiger Genuss
bei weniger Fett

0 &

S(HWIERIGKEITSGRAD
20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

@

Mit frisch gehacktem
Basilikum garnieren.

FUR DIE KASESAUCE

500g QimiQ Saucenbasis Oregano, getrocknet
170g Parmesan, gerieben Basilikum, getrocknet
100 ml  Milch Salz und Pfeffer
Salz und Pfeffer 1EL Tomatenmark
FUR DIE FLEISCHSAUCE 1781 Rotwein

500g Faschiertes, gemischt
1Stk. Zwiebel, fein geschnitten
2 Stk. Knoblauchzehen,

500g Passierte Tomaten
250g Lasagneblatter
100g Mozzarella, gerieben

fein gehackt

ZUBEREITUNG

1.
2.

. Im vorgeheizten Backofen

. Mit Mozzarella bestreuen und bei

Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fir die Kasesauce: QimiQ Saucenbasis mit Parmesan
und Milch verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Fir die Fleischsauce: Faschiertes mit Zwiebeln, Knoblauch und

Gewiirzen anbraten. Tomatenmark einriihren und anschwitzen.
Mit Rotwein abléschen, passierte Tomaten dazugeben und
ca. 30 Minuten kocheln lassen.

. Késesauce, Lasagneblatter und Fleischsauce

in dinnen Schichten abwechselnd in eine
vorbereitete Auflaufform (ca. 30 x 20 cm) fillen.
Mit Kasesauce abschlieBen.

ca. 50 Minuten zugedeckt backen.

Oberhitze 5-10 Minuten tiberbacken.

@  Lustan Koohen. Foewdo am Gousss.
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ERBSENSUPPE MIT
ROHSCHINKENGRISSINI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DIE SUPPE FUR DIE EINLAGE
2509 QimiQ Saucenbasis 150g griine Erbsen
2EL Pflanzendl .
1Stk. Zwiebel, fein gehackt 2%?52:5F0HSCHINKEN'
1/81 Weillwein
750 ml  Klare Gemiisesuppe 85Stk.  Grissini
Salz und Pfeffer 8 Scheiben Prosciutto
3509 Griine Erbsen Crudoai2g

2EL Balsamico-Essig, hell

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 purieren.
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.

—

(o

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Problemloses
Wiedererwarmen
moglich

« Einfache und schnelle
Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

0 &
. —e
20 M|n. 5-‘“'Gm\n

ZUBEREITUNGSZEIT

Mit
Raucherlachsstreifen
verfeinern.

2

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




MARMORKUCHEN

ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

+ Kuchen bleibt
langer saftig

- Flaumige Konsistenz

- Einfache und schnelle
Zubereitung

0O &
M. SCHWIERIGKEITSGRAD
15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

m

Kann mit Schokolade-
glasur tiberzogen
werden.

225g Zucker
1Pkg. Vanillezucker
1Prise Salz

2509 QimiQ 5 Eigelb
Saucenbasis 5 Eiweil

2259 Butter, 250g Mehl, glatt
zerlassen

%2 Pkg. Backpulver
25g Kakaopulver
Butter fiir die Backform
Mehl fiir die Backform

ZUBEREITUNG

1.
2.

. In die Halfte der Masse das Kakaopulver einsieben und

. Kuchen in der Mitte des vorgeheizten Backofens

Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

QimiQ Saucenbasis, zerlassene Butter, Eigelb und
Vanillezucker gut vermischen (Stabmixer).

. Eiklar mit dem Zucker und Salz steif schlagen.
. Backpulver und Mehl vermischen, zligig unter die

QimiQ-Masse riihren und das geschlagene Eiklar
vorsichtig unterheben. Pl
QimiQ. aL
vorsichtig unterheben. Abwechselnd den hellen und i =
dunklen Teig in eine vorbereitete Form einfillen und
einmal zligig mit einer Gabel durch den Teig fahren.

ca. 50 Minuten backen.

@  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.
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BLITZKUCHEN A e

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN VORTEILE

- Flaumige Konsistenz

2509 QimiQ Saucenbasis 120 ml  Sonnenblumendl
160g Haselnisse, gemahlen 5 Eier,groB3 . K_uchen ble:'iben
190g Staubzucker 250g Mehl, glatt langer saftig
1Prise Salz % Pkg. Backpulver - Einfache und schnelle
1Msp. Zimt, gemahlen Butter fiir die Form Zubereitung
1Msp. Orangenschale Mehl fir die Form

ZUBEREITUNG Q @

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze)

vorheizen. 15 Mln scuwmmxn‘rseno
L leicht |
2. QimiQ Saucenbasis, Haselnusse, Staubzucker, .
Salz, Zimt, Orangenschale, Ol und Eier
verrihren. W
3. Mehl mit Backpulver vermischen und unter il
P &m.p !

die Kuchenmasse heben.

Anstelle vom
Sonnenblumendl
geschmolzene Butter
verwenden.

4. Teigin die vorbereitete Rehriicken- oder
Kastenform flllen und in der Mitte des
vorgeheizten Backofens ca. 40 Minuten
backen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)




HISTORY

Rudolf Haindl und Die QimiQ Handels GmbH wird als Familien- QimiQ Ubersiedelt
Hans Mandl 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 noch gleich
Hotline AT: 0800 22 800, DE: 0800 022 0800 heute auf www.QimiQ.com
oder auf www.QimiQ.com "ei’kf‘\’,ﬂr‘f;n‘d“ zum Rezept-Newsletter an!

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




