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Der QimiQ-Chef empfiehlt:

QimiQ
CLASSIC

A die pikaite & siffe RKache o
Einfach, gelingsicher und weltweit einzig-
artig. QimiQ-Classic Natur eignet sich per-
fekt fur die kalte pikante und suBe Kiiche.
Mit dem natirlichen Sahneprodukt gelin-
gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenflillungen 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 Rche
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
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GRUNER-APFEL- .- QimiQ-CLASSIC-
SMOOTHIE MIT - Cremiger Genuss bei
CHIASAMEN weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN Zutaten
125g QimiQ-Classic, ungekihlt « Einfach und schnell

300g Apfel, geschilt, entkernt | s
NAHRWERTE PRO 100 G

100g Stangensellerie
. Kcal 61
50g Spinat K 555
100g Kiwi, geschalt Fetting 3
250 ml  Wasser Cholesterin in mg 5
. Kohlenhydrate in g 7
50 ml Zitronensaft feiing 1
1EL Zucker Anrechenbare BE 0,6
2TL Chiasamen e
Py
ZUBEREITUNG @ 10 Min.

1. Alle Zutaten in einen Mixbecher geben und fein purieren.

Statt Apfel kénnen
auch Birnen
verwendet werden.

Statt Zucker
kann auch Honig
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ-CLASSIC-
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

- Einfach und schnell

NAHRWERTE PRO 100 G
Kcal 221
KJ 925
Fetting 15
Cholesterin in mg 41
Kohlenhydrate in g 13
Eiwei in g 7
Anrechenbare BE 11

@ 10 Min.
iE

Statt Pumpernickel
kann auch Toastbrot
verwendet werden.

Statt Frischkase kann
auch Mascarpone
verwendet werden.

RAUCHERLACHSCREME-
TORTCHEN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

200g Scheiben Pumpernickelbrot, ohne Kruste

FUR DIE LACHSCREME

250g QimiQ-Classic, ungekihlt
150g Frischkase
100g Lachs, gerduchert
Zitronensaft von 1 Zitrone
1EL Olivendl
1TL Kren, frisch gerieben
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fur die Lachscreme: alle Zutaten in einen Becher geben und mit
einem Stabmixer pirieren.

2. Aus dem Pumpernickelbrot Kreise ausstechen.

3. Zwei Scheiben Brot mit dem Aufstrich ca. 1 cm dick bestreichen und
aufeinander legen.

4. Mit der dritten Scheibe Brot abdecken und leicht andriicken.
5. Vor dem Servieren ca. 4 - 6 Stunden gut durchkiihlen.

O  Lusban Kochen Foende an Gons.
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HUHNERBRUST IM SESAMMANTEL QimiQ-CLASSIC-
AUF CURRY-ORANGENSALAT

« Einfach und schnell

- Cremiger Genuss bei
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN weniger Fett
- Dressings bleiben am

FUR DIE MARINADE FUR DIE HUHNERBRUST Salat haften
125g QimiQ-Classic, ungekihlt = 600g Hihnerbrustfilet
1 Orange, Saft und 80g WeiBbrotbrosel NAHRWERTE PRO 100G
fein geriebene Schale 1TL  Schwarze Kcal 191
2EL Olivendl Sesamkdorner gttin B 80;
1TL Sesamol 1TL WeiBe Sesamkdrner, Cholesterin in mg 51
Salz Pflanzens! Kohlenhydrate in g 8
Eiwei in g 20
Pfeffer schwarz Anrechenbare BE 06
1TL Currypulver
Blattsalat oy
(D 20min,
ZUBEREITUNG
1. Fur die Marinade: ungekihltes QimiQ-Classic glattriihren. Orangen- J
saft, Orangenzeste, Olivendl, Sesamdl und Gewtirze dazugeben und 80!()

gut vermischen. Abschmecken.

2. Huhnerbrust mit der Marinade einpinseln und Stahtt Se_sat;n kérlllqgn
ca. 1 Stunde rasten lassen. AU G ¢

verwendet werden.
3. Die Brosel mit Sesam mischen, die Hihnerbrust darin walzen und in .
: . i Sy Frisch gehackter
einer heilBen Pfanne mit Ol beidseitig anbraten. Koriander gibt dem
4. Den Salat mit der restlichen Marinade marinieren, die Hihnerbrust in Gericht noch eine
Streifen schneiden und auf den Salat legen. besondere Note.
5. Servieren.

ﬁ
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QimiQ-CLASSIC-
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Einfach und schnell

- Tiefklihlstabil

NAHRWERTE PRO 100 G
Kcal 260
KJ 1086
Fetting 17
Cholesterin in mg 87
Kohlenhydrate in g 16
Eiweil ing 3
Anrechenbare BE 13

@ 10 Min.
Jiop

Statt Eierlikor

kann auch Baileys
verwendet werden.

Mit frischen
Himbeeren
servieren.

EIERLIKORPARFAIT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
250g QimiQ-Classic Vanille, ungekihlt
1509 Eierlikor

1EL Kristallzucker
125 ml  Sahne 36 % Fett

ZUBEREITUNG

1. Ungekihltes QimiQ-Classic Vanille glatt rihren.

2. Eierlikér dazugeben und gut vermischen.

3. Sahne mit Zucker steif schlagen und unter die QimiQ-Masse heben.
4

. Kleine Formchen mit Klarsichtfolie auslegen, Parfaitmasse einfiillen
und mindestens 4 Stunden tiefkiihlen.

Q Qustam Rochen. Freude am Genwss.
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VANILLEMOUSSE-CREME
IM BISKUITMANTEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN BISKUIT FUR DIE VANILLE-
. MOUSSE-CREME
3 Eigelb
159g Staubzucker 250g QimiQ-Classic
3 Eiwei Vanille, ungekihlt
409 Zucker 2EL  Zucker
20g Maisstirke TEL Rum
250 ml  Sahne 36 % Fett,
40g Mehl
geschlagen

15g Butter, zerlassen

ZUBEREITUNG

1.
2.
3.

Fur den Biskuit: das Eigelb mit dem Staubzucker schaumig riihren.
Das Eiweil3 mit dem Zucker steif schlagen.

Die zerlassene Butter zum Eigelb geben und gut vermischen.
AnschlieBend Mehl und Backpulver vermischen und ebenfalls unter
die Eigelb-Mischung riihren. Zum Schluss das geschlagene Eiweil3
unterheben.

Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen
und bei 180°C ca. 10 Minuten backen.

. Fur die Vanillemousse-Creme: ungekihltes QimiQ-Classic Vanille

glattriihren. Zucker und Rum dazugeben und gut vermischen. Ge-
schlagene Sahne unterheben.

. Aus dem Biskuitteig Kreise ausstechen, die Vanillemousse-Creme

darauf dressieren und zusammenklappen und zwei bis vier Stunden
gut durchkihlen.

QimiQ-CLASSIC-
VORTEILE

« Einfach und schnell

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

NAHRWERTE PRO 100 G

Kcal 275
KJ 1150
Fetting 17
Cholesterin in mg 58
Kohlenhydrate in g 21
Eiweiling 4

Anrechenbare BE 1,7
.
(O 25Min

Statt dem hellen Biskuit
kann auch dunkler
verwendet werden.

Statt Rum kann auch
Eierlikor verwendet
werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9



QimiQ
SAUCENBASIS
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BARLAUCHCREMESUPPE MIT ami@-orucE
OLIVENOL-ROSTBROT

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

2509 QimiQ-Saucenbasis FUR DIE EINLAGE Handumdrehen
160g Zmet::lln, geWLirffeIIt 2EL  Olivend| - Glutenfrei
180; KT.rto ?I n, gewdrfelt 120g Schwarzbrot ohne

2 Olivend ) Kruste, gewdirfelt NAHRWERTE PRO 100 G

500ml Klare Gemiisesuppe K o

60g Barlauch KJ 426

Balsamico-Essig Fetting 7
Cholesterin in mg 8
Salz und Pfeffer Kohlenhydrate in g 9
Eiweil ing 2
Anrechenbare BE 0,8

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln und Kartoffeln in Olivendl leicht anschwitzen, mit Suppe Foury
aufgieBen und kochen, bis die Kartoffeln weich sind. @ 30 Min

2. Barlauch grob schneiden und zur Suppe geben. Aufkochen und mit
einem Stabmixer fein purieren.

3. Mit QimiQ-Saucenbasis verfeinern und mit Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken. )

4. Fur die Einlage die Brotwiirfel im Olivendl goldgelb anrésten und Statt Barlauch kann
zur Suppe servieren. (Man kann auch Fetakisewiirfel als Einlage auch frisches Basilikum
servieren.) verwendet werden.

Statt Schwarzbrot
kann auch Baguette
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])




QimiQ-SAUCEN-
BASIS-VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Einfach und schnell

« Problemloses

Wiedererwdrmen
moglich
NAHRWERTE PRO 100 G

Kcal 134
KJ 566
Fetting 5
Cholesterin in mg 14
Kohlenhydrate in g 1
Eiweil in g 3
Anrechenbare BE 1

@ 15 Min.
Jiy

Die Sauce kann auch

fur Nudelgerichte
verwendet werden.

Mit frischen
Gartenkrautern
verfeinern.

GNOCCHI MIT LEICHTER KASE-
RAHM-SAUCE UND BLATTSPINAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

600g Gnocchigekocht
100g Blattspinat

FUR DIE KASE-RAHM-SAUCE

500g QimiQ-Saucenbasis
150g Reibkase
1/8 Liter WeilBwein oder Gemisefond
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gemahlen

ZUBEREITUNG
1. Fir die Kdse-Rahm-Sauce: alle Zutaten gut verriihren und aufkochen.

2. Die gekochten Gnocchi dazugeben und den Blattspinat
daruntermischen.

3. Servieren.

@  Lustan Kochen. Foende an Gouss.
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GRATINIERTES QimiQ-SAUCEN-
OSENGEMUSE BASIS-VORTEILE
R - Einfach und schnell
.. « Cremiger Genuss bei
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN weniger Fett

250g QimiQ-Saucenbasis « Glutenfrei
1259 Frischkase
60g Parmesan, gerieben

300g Brokkoliroschen, gekocht NAHRWERTE PRO 100 G
Kcal 124
300g Blumenkohl, gegart . .
Salz Fetting 10
Pfeffer schwarz, frisch gemahlen Cholesterin in mg 27
. Kohlenhydrate in g 3
Muskatnuss, gerieben EiweiBin g 5
Anrechenbare BE 03
ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. ~
2. Fir die Gratiniermasse QimiQ-Saucenbasis mit Frischkdse, Parmesan

25 Min.

und Gewdirze gut verriihren.
3. Den bereits gekochten Brokkoli auf ein bebuttertes Blech geben und GJ'

mit der Gratiniermasse bedecken.
4. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen. St Pariesn lemm
auch Blauschimmel-

kase verwendet
werden.

Mit frischen Garten-
krautern verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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QimiQ-SAUCEN- MARMORKUCHEN

BASIS-VORTEILE

+ Flaumige Konsistenz

ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM

« Kuchen bleiben

lénger saftig 250g QimiQ-Saucenbasis 5 Eiweill

« Einfach und schnell 225g Butter, zerlassen 250g Mehl, glatt
225g Zucker 1/2Pkg. Backpulver

NAHRWERTE PRO 100 G 1Pkg. Vanillezucker 25g Kakaopulver

Kcal 364 1Prise Salz Butter fiir die Backform

KJ 1515 . -

Fetting > 5 Eigelb Mehl fur die Backform

Cholesterin in mg 153

Kohlenhydrate in g 35

EiweiBing 6 ZUBEREITUNG

Anrechenbare BE 3

1. Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
2. QimiQ-Saucenbasis, zerlassene Butter, Eigelb und Vanillezucker

ﬂ . zusammen mit einem Stabmixer mixen.
G 25 Min. 3. Eiklar mit dem Zucker und Salz steif schlagen.
‘ 4. Backpulver und Mehl vermischen, zligig unter die QimiQ-Masse
‘Jv rihren und das geschlagene Eiklar vorsichtig unterheben.
: W 5. In die Halfte der Masse das Kakaopulver einsieben und vorsichtig
TR unterheben. Abwechselnd den hellen und dunklen Teig in eine vor-
Schokoladeglasur bereitete Form einfiillen und einmal zligig mit einer Gabel durch den
liberzogen werden. Teig fahren.
Geriebene 6. Kuchen in der Mitte des vorgeheizten Backofens
Orangenschalen ca. 50 Minuten backen.

verleihen dem Kuchen
eine besondere Note.

@  Lustun Kochen. Foewde am Gonwss.




OSTERLAMM

ZUTATEN FUR 1 LAMM-BACKFORM, 1 LITER

250g QimiQ-Saucenbasis
100g Butter
180g Kristallzucker
1Pkg. Vanillezucker
1/2  Zitrone, Saft und fein geriebene Schale
1Prise Salz
4 Eigelb
4  Eiweil3
150g Mandeln, geschélt, gerieben
1Pkg. Vanillepuddingpulver
1/2Pkg. Backpulver
120g Mehl, glatt

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.

2. QimiQ-Saucenbasis, zerlassene Butter, Eigelb, Vanillezucker, Zitro-
nensaft und Zitronenzeste zusammen mit einem Stabmixer mixen.

3. Eiklar mit dem Zucker steif schlagen.

4. Backpulver, Mehl, Puddingpulver und geriebene Mandeln vermi-
schen, ziigig unter die QimiQ-Masse riihren und das geschlagene
Eiklar vorsichtig unterheben.

5. Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestdubte Lammform fillen und
im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten goldgelb backen.

QimiQ-SAUCEN-
BASIS-VORTEILE
« Flaumige Konsistenz

« Kuchen bleiben
langer saftig

« Einfach und schnell

NAHRWERTE PRO 100 G

Kcal 373
KJ 1559
Fetting 15
Cholesterin in mg 134
Kohlenhydrate in g 34
Eiwei in g 6
Anrechenbare BE 29

@ 15 Min.

Kann fir jede
Backform verwendet
werden.

Statt Mandeln kénnen
auch geriebene Nusse
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)




Urlaub auf hoherer Ebene im m
Almwellness Hotel Pierer****S gewinnen!

PIERER

ALMWELLNESS HOTEL
Gewinnen Sie mit QimiQ einen Urlaub auf hoherer Ebene im Almwellness Hotel * kK *
Pierer****S auf der Teichalm. 3 Nachte fiir 2 Personen im Doppelzimmer Almblick
oder Waldblick inkl. AImGenuss-Inklusivleistungen mit reichhaltigem Buffetfriihstlick, Mehr zum
AlmGenussPause mit Suppe & Salat sowie Kaffee & Kuchen, 6-Ginge-Gourmetmenii HO/:LTF‘,?’:Y'L?ffi*S
am Abend, Beniitzung des AlmSpa & AlmGarten und vieles mehr warten auf Sie! auf der Teichalm
finden Sie unter
www.almurlaub.at
Informationen und Teilnahme zum Gewinnspiel finden

JETZT Sie auf www.QimiQ.com oder auf n /QimiQAustria

MITSPIELEN
UND
GEWINNEN!

Qimi©. KOCHBUCHER

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE KOCH LEICHTES AUS DER FRISCHE KUCHE -
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE DICH FIT SUSSEN KUCHE NATURLICH & LEICHT

QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ KochbuchNr.2  QimiQ Kochbuch Nr.4  QimiQ Kochbuch Nr.5  QimiQ Kochbuch Nr. 7

BEgTELLEN
Bestellen Sie einfach unter der € 990 Melden Sie sich noch gleich
kostenlosen Hotline 0800 022 0800 heute auf www.QimiQ.com
oder auf www.QimiQ.com per Kochbuch zum Rezept-Newsletter an!

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria

le Q T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30 ..
stttz office@QimiQ.com www.Qimi©.com

- nant



