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Bei Gerichten wie Mandeltarte, mit Feta und Spinat gefiillte
Blatterteigtaschen oder BBQ Fleischstrudel wirst du neugierig?
Perfekt! Dann wird dir dieses Rezeptheft besonders gut gefallen.
(!)ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitits- Denn es steckt voller Kostlichkeiten.

. bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ, die
@%W Mt‘“(’/ «W weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fr die Herstel- -
- lung der hochwertigen QimiQ Produkte wird aus-

schlieBlich frische Milch in hGchster Qualitat verwendet. Frischteige sind fiir uns nicht nur die Basis firr tolle Gerichte, sondern
P ) auch unsere Leidenschaft. Mit Tante Fanny gelingen Gerichte von
Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig- klassisch herzhaft bis vegetarisch und vegan. Alle Tante Fanny
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen und Frischteige sind frei von Farbstoffen, geharteten Fetten sowie
BISEZL SCHNELL Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung Geschmacksverstirkern.

58%
WENIGER
FETT

der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den
Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen
Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch,

die in unsere QimiQ Produkte flieBt. Die Leidenschaft
fuirs Kochen und Backen, die jahrelange Erfahrung
eines Familienunternehmens und die herausragende
Qualitat - das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Verschiedene Rezepthefte kannst Du GRATIS auf
www.tantefanny.at bestellen oder downloaden.

Weiterflihrende Infos und noch mehr

Viel SpaB beim Nachkochen und hochsten Genuss RezepHideiFES RIS E

wiinscht Ihnen www.tantefanny.at
lhr QimiQ Team -4 s AT You .
RAFFINIERTES f
i
o /tantefanny  /tantefannyteige
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Beste Rohstoffe
Vorstellung Tante Fanny
Was ist QimiQ

—~—

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

QimiQ

QimiQ
Mit Feta und Spinat
gefiillte Blatterteigtaschen

Franzosischer Kartoffelkuchen

ﬁ VANILLECREMESCHNITTEH E

Tuhalt-

ZITRONENTARTE MIT
MASCARPONECREME

@ BBQFleischstrudel

@ Quiche Lorraine

@ salami-Pizza

@ Knuspertartelettes

ﬂ Pizza-Kase-Stangerl

@ Frischkiase-Mandel-Tarte

@ Apfelstrudel mit Vanillesauce
€ Topfenstrudel

€ Vanillecremeschnitten

€ Milchrahmstrudel

€ Zitronentarte mit
Mascarponecreme

~~~~~~~~
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Fitw e sifie € pikante Roche

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet sich
perfekt fir die kalte stiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattirlichen Sahne-
produkt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts oder Torten-
fullungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % 6sterreichischer
Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

Voitaie

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen

Voller Geschmack bei nur 15 % Fett

]
(]
]
Unkompliziert und gelingsicher ©
(]
Schnelle und einfache Zubereitung @
]

Glutenfrei

O  Luban Kochen Foende an Gons.

Q QimiQ
\/
ok Ml CLASSIC

Duerst wgekihlte: | Gimic |
Q[M . Clmw Classic
aufschneiden.

Qie gentiinselen
ulote

hiraufigen

e
7547 die kalte, wille
& ft'kﬂ(fe /(ucﬁ,e

¥ 4 b

o
NaCer v =
Ponio Cittn fofirick Desing Cromeschuitt

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




Fivy die warme
yund gum

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder Ubergiisse
fir Gratins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige
Produkt mit Gelinggarantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum

Backen perfekt eignet. QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % 6sterreichischer
Sahne und 3 % Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

QimiQ
SAUENBASIS

Opsiteile

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Stéarke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen
Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

O Lt Kochen. Foowde an Gouss.

Qimti(Q Soucenbasis

Qimio

Saucenbasis

Swucenbosic in eine

Hedhe,

o -
Qinti )
Stucenbosis in

eine Sthissel feée«
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Alle utaten in die ;
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Statt Spinat
kann auch Rucola
verwendet werden.

QimiQ ' MIT FETA UND SPINAT GEFULLTE

SAUCENBASIS i
VORTEILE '

- Bindet Flussigkeit,
Teige bleiben langer |
trocken und frisch

BLATTERTEIGTASCHEN

ZUTATEN FUR 20 STUCK

g 1Pkg. Tante Fanny Frischer Dinkel-Blatterteig 270 g
- Unterstreicht den |

Eigengeschmack FURDIE FULLUNG

der Zutaten 2509 QimiQ Saucenbasis 60g Pinienkerne, gerdstet
- Einfache und ; 1 rote Zwiebel Salz

schnelle Zubereitung | 60g Butter : Pfeffer schwarz,

frisch gemahlen
Ei, zum Bestreichen

400g Feta, gewiirfelt

Py 180g Blattspinat,
Q blanchiert, gehackt
. — 80 etrocknete
20 Mln. SCHWIERIGKEITSGRAD g g

ZUBEREITUNGSZEIT eicht Tomaten, gehackt

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen und den
Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten.

2. Fur die Fillung: Zwiebel in Butter anschwitzen und
die restlichen Zutaten dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Blatterteig in 20 Quadrate schneiden, mit Ei bestreichen
und die Fillung daraufsetzen. Einschlagen, nochmals
mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca.

10 - 15 Minuten backen.

Q st am ?Kocﬂm if}&mfe any ((jen,uss.

9)

FRANZOSISCHER amiq
KARTOFFELKUCHEN  voRTELE |

- Fiillungen bleiben

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN, 1 TORTENFORM, 26 cm @ . langer saftig
2Pkg. Tante Fanny Frischer Blatterteig mit Butter 270 g . < Problemloses
Wiedererwarmen |

FUR DIE FULLUNG méglich ;

250g QimiQ Saucenbasis Salz und Pfeffer - Einfache und l

500g Kartoffeln, geschalt Muskatnuss SChne"eizilfb?r?itf{n’g,
2 Zwiebeln, in Streifen 3 Eier =
geschnitten . 1EL Petersilie, frisch,
100g Frihstiicksspeck, ‘ fein gehackt
gewdirfelt 2EL Estragon, frisch,

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
fein gehackt Butter, fur die Form
100g Butter i 1 Ei, zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen
und den Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten.

2 Kartoffeln in feine Scheiben hobeln (nicht wéassern).

3. Mit Zwiebeln, Speck und Knoblauch in Butter diinsten, bis die
Kartoffeln halb gegart sind. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen und leicht auskiihlen lassen.

4. QimiQ Saucenbasis, Eier, Petersilie und Estragon mit den
Kartoffeln vermischen und abschmecken.

5. Einen Teig in eine befettete Form legen und (iber den
Rand hdngen lassen.

Die Hdlfte der Kartoffeln
mit SiiBkartoffeln ersetzen.

6. Kartoffeln einfiillen und mit dem zweiten Teig
verschlieen. Restlichen Teig abschneiden und
zur Dekoration verwenden. Mit Ei bestreichen
und in der Mitte ein kleines Loch ausstechen,
damit der Dampf entweichen kann.

7. Im vorgeheizten Backofen ca. _..:
50 Minuten backen (falls notwendig,
zwischendurch mit Folie abdecken).

B O
—e
A0Min. g

ZUBEREITUNGSZEIT mittel

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




' SAUCENBASIS
' VORTEILE

- Bindet Flussigkeit,
' Teige bleiben langer
. trocken und frisch
- Unterstreicht den

Eigengeschmack
der Zutaten

- Einfache und
schnelle Zubereitung

n ,,,,,,,,,,,,,,
ZOCN%n. -@O

ZUBEREITUNGSZEIT e

SCHWIERIGKEITSGRAD

Anstelle des Dinkel-
| Bldtterteiges kann auch

Frischer Bldtterteig 1

270 g oder Frischer
Bldtterteig mit Butter

verwendet werden.

Zu dem Strudel passt
hervorragend ein
wiirziger Dip, eine '

BBQ-Sauce oderein

knackiger Salat. _J
T J

BBQ-FLEISCHSTRUDEL

ZUTATEN FUR 1 STRUDEL

1Pkg. Tante Fanny Frischer Dinkel-Blatterteig 270 g
1 Ei,zum Bestreichen

FUR DIE FULLUNG
125g QimiQ Saucenbasis 1TL Senf
400g Rinderfaschiertes Petersilie, fein gehackt
1 rote Zwiebel, %  rote Paprikaschote,

klein gewdirfelt klein gewdirfelt
1 Knoblauchzehe, i 1Msp. Chilipulver
fein gehackt 180g Reibkise
4EL BBQ-Sauce 1 Ei

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen und
Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten.

2. Blatterteig in gleich grof3e Dreiecke schneiden und auf
einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech leicht iberlappend
im Kreis auflegen, sodass die Spitzen nach aul3en zeigen.

3. Fir die Fillung: QimiQ Saucenbasis mit den restlichen Zutaten gut
vermischen.

4, Fullung auf dem Blatterteigkreis verteilen, die Ecken mit Ei

bestreichen und nach innen einschlagen. Noch einmal mit Ei
bestreichen und im vorgeheizten Backofen
ca. 25 Minuten backen.

@ Lt Kochen Frende an Gonss.

9)
QUICHE LORRAINE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN, 1 TORTENFORM, 26 cm @
1Pkg. Tante Fanny Frischer Quiche- & Tarteteig 300 g

FUR DIE FULLUNG
250g QimiQ Saucenbasis 60g Butter
3 Zwiebeln, fein gehackt 4 Eier

200g Speck, durchwachsen,
fein gehackt Oreganol
1Stange Lauch, fein geschnitten fein gehackt
1 rote Paprikaschote, 100g Bergkdse 45%
in Streifen geschnitten Fett, fein gerieben

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten und mit
dem mitgerollten Backpapier in eine Form geben.

2. Fir die Fullung: Zwiebeln, Speck, Lauch und Paprika
in Butter anbraten und auf dem Teig verteilen.

3. QimiQ Saucenbasis mit Eiern und Gewiirzen gut
vermischen und liber das Gemdise gie3en.

4, Kase darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen
ca. 50 Minuten backen.

: SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Teig bleibt knusprig

- Unterstreicht den
Eigengeschmack

der Zutaten
0O 8
. 4
20 Mln. S(HWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jip

Statt Bergkdse kann
auch Blauschimmelkdse
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




SALAMI-PIZZA

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

1Pkg. Tante Fanny Frischer Blech-Pizzateig
400 g (alternativ: Tante Fanny Frischer
Dinkel-Pizzateig)

250g QimiQ Saucenbasis
1Pkg. Frischkase
Salz
Pfeffer schwarz, frisch gemahlen
100 g * Pizzakése; gerieben
1. ‘griine Paprikaschote, in Streifen geschnitten
2. -Tomaten, in Scheibenigeschnitten
80g Salami, in feine Scheiben geschnitten

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen und den Teig
direkt aus dem Kuihlschrank verarbeiten.

2. QimiQ Saucenbasis mit Frischkase glatt riihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Teig mitsamt dem Backpapier direkt auf dem Backblech
entrollen, Creme gleichmaBig aufstreichen und den
geriebenen Kase darauf verteilen. Pizza anschlieBend mit
Paprika, Tomaten und Salami belegen.

4. Im vorgeheizten-Backofen ca.15 Minuten backen.

1 0 Min SCHWIERIGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

amia | . ¢ B

Cremiger Genuss
bei weniger Fett

Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

Einfache und
schnelle Zubereitung

JHL RN I
SUEI e ! S L i

@  Lustan Kochen Foende am Gons.
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' SAUCENBASIS
' VORTEILE

- Backstabil

- Voller Geschmack
bei weniger Fett

 + Fiillungen werden
| fester und stabiler

oy
Zgn. @

ZUBEREITUNGSZEIT el

€

SCHWIERIGKEITSGRAD

T

)
4

ANV

(g

Statt Camembert kann
Schafskdse verwendet

MIT BROKKOLI UND CAMEMBERT GEFULLTE

KNUSPERTARTELETTES

ZUTATEN FUR 8 TARTELETTE-FORMCHEN 10 CM @
1Pkg. Tante Fanny Frischer Mirbteig 300 g

FUR DIE FULLUNG
1259 QimiQ Saucenbasis Salz
50g Butter, geschmolzen : Pfeffer schwarz, gemahlen

100g Topfen/Quark 20 % Fett Muskatnuss, gemahlen

2 Eigelb . 400g Brokkolirdschen

1 Ei 1 Camembert 70 % Fett,

: gewiirfelt

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen und Teig
laut Packungsanleitung vorbereiten.

2. Teig entrollen, 1 Mal der Lange nach und 3 Mal der Breite nach
teilen, sodass 8 Rechtecke entstehen. Die Teigecken in die

befetteten Formen legen (bei beschichteten Formen entfillt das
Befetten) und etwas andriicken.

3. Fiir die Fllung: QimiQ Saucenbasis mit geschmolzener Butter,

Topfen, Eigelb, Ei und Gewiirzen glatt riihren.

4. Brokkolirdschen und Camembert in den Teigschalen verteilen

und mit dem Uberguss tibergieen.

5. Im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.

D Lt Kuchen Frende an Gous.

o)
PIZZA-KASE-STANGERL

ZUTATEN FUR 25 STUCK

1Pkg. Tante Fanny Frischer
Dinkel-Pizzateig 400 g
250g QimiQ Saucenbasis
350g Cheddar, gerieben
1EL Olivendl
1TL Paprikapulver, mild

Y2 rote Paprikaschote,
klein gewdirfelt
100g Frihstlcksspeck,
klein gewdirfelt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen
und den Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten. 5
2. QimiQ Saucenbasis mit den restlichen
Zutaten gut vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Teig halbieren und die Mischung auf
einer Halfte verteilen. Zweite Halfte
daraufsetzen, der Ldnge nach in
Bahnen schneiden und eindrehen.

4. Im vorgeheizten Backofen ca.

15 Minuten backen.

SAUCENBASIS
VORTEILE

- Backwaren bleiben
langer saftig

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack

der Zutaten
O 8
. —4
15 Mln. S(HWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT

Jiep

Stangerl vor dem
Backen mit geriebenem
Parmesan bestreuen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




. QimiQ
| SAUCENBASIS

VORTEILE
- Backstabil

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett
- Bindet Flussigkeit,
Teige bleiben langer |
trocken und frisch

0 8

20 Mln SCHWIERIGKEIYSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT

Jigp

Mit dem tiberstehenden
Teig den Rand verstdrken
oder Kekse ausstechen,
ev. mit Staubzucker
bestreuen und backen.

FRISCHKASE-MANDEL-TARTE

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN, 1 TARTEFORM, 22cm @

1Pkg. Tante Fanny Frischer Quiche- & Tarteteig 300 g
(alternativ: Tante Fanny Frischer, StiBer Mirbteig)

FUR DIE FULLUNG
2509 QimiQ Saucenbasis ! 20g Vanillezucker
500g Frischkase 1 Zitrone, Saft und fein
5 Eier : geriebene Schale
160g Zucker . 60g Mandelblittchen

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

vorheizen und den Teig It. Verpackungsanleitung
vorbereiten. Mit dem mitgerollten Backpapier
in eine Form geben.

2. Fir die Fillung: QimiQ Saucenbasis mit Frisch-

kase, Eiern, Zucker, Vanillezucker, Zitronensaft
und -schale gut vermischen.

3. Die Fullung auf den Tarteboden giel3en,

Mandelblattchen darauf verteilen und im
vorgeheizten Backofen ca. 35 - 40 Minuten backen.

4. Tarte etwas auskihlen lassen und in Stlicke schneiden.

.
@ Qs am ?Ko_c(lm. Freude am Gonuss.

9)

APFELSTRUDEL
MIT VANILLESAUCE

ZUTATEN FUR 2 STRUDEL

2 Pkg. Tante Fanny Gezogener Strudelteig 1209
20g Butter, geschmolzen, zum Bestreichen

FUR DIE FULLUNG
1000g Apfel,in . 60g Rosinen
Scheiben geschnitten | 1EL  Rum
1 Zitrone, Saft davon © 1Prise Zimt
100g Zucker . 50g Butter
2EL Vanillezucker '
FUR DIE NUSSBROSEL
60g Semmelbrosel, geréstet | 40g Haselniisse, gerieben

FUR DIE VANILLESAUCE

125g QimiQ Classic Vanille 1 Vanilleschote,
250g QimiQ Saucenbasis ; Mark davon
50g Zucker : 4 Eigelb
2cl Rum :
ZUBEREITUNG

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

und den Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten.

2. Fiir die Fiillung: Apfel mit Zitronensaft, Zucker, Vanillezucker,

Rosinen, Rum und Zimt vermischen. Butter schmelzen lassen,
Apfelmischung dazumischen und kurz diinsten. Auskiihlen lassen.

3. Jeweils 2 Strudelblatter mit geschmolzener Butter bestreichen und

auf der langen Seite, ca. 2 cm Uberlappend, tibereinander legen.
Fullung auf dem unteren Drittel verteilen, Strudel einrollen und
mit der Nahtseite nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

4. Strudeln mit geschmolzener Butter bestreichen und im

vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.

5. Fur die Vanillesauce: Alle Zutaten zusammen aufkochen

und bis zur gewiinschten Konsistenz kocheln lassen.

6. Apfelstrudel mit Staubzucker bestreuen und mit

der Vanillesauce servieren.

' QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Problemloses Wieder-
erwdrmen moglich#
QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Keine zusétzliche
Bindung notwendig

- Zutaten kalt verriihren,
erhitzen, fertig

e

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

(E _‘w, P

2) Cilion \ ,\
\'-MM:'I - ::‘"'-'

Apfelstrudel schmeckt
am besten, wenn er
ofenwarm serviert wird.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




' QimiQ
| SAUCENBASIS
| VORTEILE

.« Unterstreicht den
' Eigengeschmack

Jiep

Vor dem Servieren mit
Staubzucker bestreuen.

TOPFENSTRUDEL

ZUTATEN FUR 2 STRUDEL
2Pkg. Tante Fanny Gezogener Strudelteig 120 g

9)
VANILLECREMESCHNITTEN

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

1Pkg. Tante Fanny Frischer Blatterteig mit Butter 270 g
(alternativ: Tante Fanny Frischer Blatterteig 270 g)

FUR DIE CREME
500g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt
80g Zucker
250 ml  Schlagobers 36 % Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG
1. Tante Fanny Frischer Blatterteig It. Verpackungsanleitung
vorbereiten.

2. Backofen auf ca. 210 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Blatterteig der Ldnge nach halbieren, mit einer Gabel
einstechen und ca. 10 Minuten backen.

3. Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt rihren. Zucker
dazumischen, geschlagenen Schlagobers unterheben.

4, Creme auf die Halfte des gebackenen, abgekiihlten

" QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE

- Bindet Flussigkeit,
Teige bleiben langer
trocken und frisch

- Einfache und schnelle
Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

1 5 M | n_ S.CH“”ERGKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT |e|c t

. Blatterteiges streichen, mit der 2. Blatterteighalfte W \§,_}_§_

der Zutaten Butter, geschmolzen, zum Bestreichen bedecken und mindestens 4 Stunden gut durchkihlen. iy ";s‘\/s*z i
. - Cremiger Genuss FURDIE FULLUNG 5. Vor dem Servieren die Cremeschnitte in Stiicke schneiden. l-\“"---p
| beiwenigerFett | 125g QimiQSaucenbasis | 25g Vanillepuddingpulver
- Bindet Flissigkeit, 750g Magertopfen Y2 Zitrone, fein
. Teige bleiben I.énger 1509 Staubzucker geriebene Schale
I“ trocken und fnSCh : 1Pkg. Vanillezucker 1Prise Salz

3 Eigelb 3 Eiweill

@ ZUBEREITUNG
—0 1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen und den
20 Mln SCHWIERIGKEIYSGRAD

bt leich Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten.

2. Fur die Fillung: QimiQ Saucenbasis mit Topfen, Staubzucker,
Vanillezucker, Eigelb, Vanillepuddingpulver, Zitronenschale und
Salz gut vermischen.

3. Eiweil steif schlagen und unter die QimiQ Mischung heben.

4. Jeweils 2 Strudelbldtter mit geschmolzener Butter bestreichen
und auf der langen Seite, ca. 2 cm Uberlappend, tibereinander
legen. Fullung auf dem unteren Drittel verteilen, Strudel einrollen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

! - ==u| glasieren.
5. Noch einmal mit geschmolzener Butter bestreichen und im e =] =
vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

~

Mit Zuckerglasur

@ Qustam Rochen. Foerde am Genus.
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| QimiQ
' SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss
' bei weniger Fett
| - Bindet Fliissigkeit, !
| Teige bleiben langer !
trocken und frisch

- Einfache und .
schnelle Zubereitung }

o o
A d
S(HWIERIGKEITSGRAD

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jip

Kann mit Rosinen
verfeinert werden.

: = 2
‘,huelsftfﬂ] \ ’\
x"'“c'l e et ::.'.-h'_

(E T _"'_,"' -

Tt

MILCHRAHMSTRUDEL

ZUTATEN FUR 2 STRUDEL

2Pkg. Tante Fanny Gezogener Strudelteig 120 g
Butter, geschmolzen, zum Bestreichen

FURDIE FULLUNG
250g QimiQ Saucenbasis i % Pkg. Vanillezucker
4009 Topfen 20% Fett Y2 Zitrone, fein
2509 Sauerrahm 15%Fett geriebene Schale
80g Butter, geschmolzen 4 Eiweil
6 Eigelb : 1Prise Salz
130g Zucker
FUR DEN UBERGUSS
3 Eier 20g Staubzucker
250 ml  Milch 1TL Vanillezucker
ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen und den Teig
laut Verpackungsanleitung vorbereiten.

2. Firdie Fillung: QimiQ Saucenbasis mit Topfen, geschmolzener Butter,
Eigelb, 100 g Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale gut vermischen.

3. Eiweill mit dem restlichen Zucker und Salz steif schlagen und
unterheben.

4. Jeweils 2 Strudelblatter mit geschmolzener Butter bestreichen und auf der
langen Seite, ca. 2 cm Uberlappend, auf einem Geschirrtuch tibereinander
legen. Zusammen mit dem Tuch in eine Kastenform geben.

5. Fillung einfiillen, Strudel einrollen und mit dem Geschirrtuch in eine

Auflaufform stiirzen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen.

. Fiir den Uberguss: Alle Zutaten zusammen glatt riihren, tiber dem

Strudel verteilen und weitere 20 Minuten backen.

[«))

@ Qustam Rochen. Foerde am Genus.
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ZITRONENTARTE MIT
MASCARPONECREME

ZUTATEN FUR 1 TARTEFORM, 24 cm @
1Pkg. Tante Fanny Frischer Quiche- & Tarteteig 300 g

. QimiQ CLASSIC
VORTEILE ‘.
- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten :

- Einfache und schnelle
Zubereitung

FUR DIE FURDIE
ZITRONENCREME MASCARPONECREME
250g QimiQClassic,unge-: 2509 QimiQ Classic, ungekuihlt ~.
kUhIt 125 g Mascarpone 60 Min SCHWIERIGKEITSGRAD
160 ml Zitronensaft 125 ml  Milch zvseremuncszer  ERADIUSID
1 Zitrone, fein 80g Zucker
geriebene Schale 1Pkg. Vanillezucker
2009 Butter 2EL Amaretto
120g  Zucker 250 ml  Schlagobers 36 % Fett, i
3 Ejer eschlagen Mit frischen
9 9 Beeren ur?d Minze
ZUBEREITUNG ks

1.

6.

*Teig in eine Form geben, mit

#

Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten, mit dem
mitgerollten Backpapier in eine Form geben und bei 170 °C
ca. 10 Minuten blind backen.*

Fir die Zitronencreme: Ungekiihltes QimiQ Classic, Zitronensaft
und -schale, Butter und Zucker zusammen aufkochen.

Eier verquirlen, zur Masse geben und zur Rose abziehen."
Leicht auskiihlen lassen, auf den Miirbteig gieBen und
ca. 2 Stunden gut durchkiihlen lassen.

Fir die Mascarponecreme: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Mascarpone, Milch, Zucker, Vanillezucker und Amaretto dazu-
mischen. Geschlagenen Schlagobers unterheben.

Die Mascarponecreme (iber der
Zitronencreme verteilen.

4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

Backpapier auslegen und mit Reis
oder Erbsen befillen. Nach dem
Backen alles herausnehmen.

Dazu wird die Fliissigkeit unter standiger
Bewegung langsam und gleichmaBig
erhitzt, bis der Temperaturbereich der
optimalen Bindung und damit die
gewlinschte cremige Konsistenz erreicht
ist. Fur die Probe: Mit einem Kochléffel in die
Masse fahren und darauf pusten. Wenn ein
wellen- oder kringelartiges Muster (das an
eine Rose erinnert) entsteht, ist es gelungen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q



Genuss- & Wellnessurlaub am Worthersee gewinnen!

Gewinnen Sie 1 Genuss- & Wellnessurlaub (3 Nachte) fir 2 Per-
sonen inkl. vitalem Frihstlcksbuffet und 4-Gang Gourmet Wahl-

menli am Abend im Werzer's Hotel Resort Portschach****S
direkt am Worthersee. GenieBen Sie einen Urlaub voller
Luxus: Es erwarten Sie 3 Restaurants mit Seeblick, ein 2.000 m?’
grof3er Panorama-Spa mit beheiztem Indoor- und Outdoorpool im See
sowie eine wunderschone Gartenanlage mit flachem Ufer zum See!

Die Region Worthersee sorgt mit abwechslungsreichen Sport- und

Ausflugsmoglichkeiten fiir unvergesslich schéne Eindriicke! Nihere Informationen zum

Werzer’s Hotel Resort
Portschach****s
finden Sie unter

www.resort.werzers.at

JETZT Informationen und Teilnahme zum Gewinnspiel finden

M”f,‘;}ELEN Sie auf www.QimiQ.com oder auf n /QimiQWorld

GEWINNEN!

; _. o : N(D%". '
a‘,:{’ QimiQ 1x

Vas QimiQ1x1 Rochbuch

Bestellen Sie einfach unter
der kostenlosen Hotline
AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800 ETZT
oder auf www.QimiQ.com BESTELLEN

Melden Sie sich gleich € 990

heute noch auf www.QimiQ.com
zum Rezept-Newsletter an!

exkl. Versand
DIE ERSTE SAHNE-BASIS

QimiQ Handels GmbH
Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
/ T +43 (0)6229 /34 83 34 - F +43 (0)6229 / 34 83 30

e o officc@QimiQ.com FOLGEN SIE UNS AUF:
Qimi©.

DIE ERSTE SAHNE BASIS

www.QimiQ.com £/QimiQWorld g /MyQimiQChef
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Beste Rohstofbe (i

———

BIS ZU

58%
WENIGER
FETT

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Freude am Genwss.

(!)ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ, die
weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fr die Herstel-
lung der hochwertigen QimiQ Produkte wird aus-
schlieBlich frische Milch in hdchster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen und
Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung
der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den
Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen
Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch,

die in unsere QimiQ Produkte flieBt. Die Leidenschaft
fuirs Kochen und Backen, die jahrelange Erfahrung
eines Familienunternehmens und die herausragende
Qualitat - das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal beim Nachkochen und héchsten Genuss
wiinscht Ihnen

IThr QimiQ Team

[9)

Y

S W st QImiQ? 37

Qi) t di ete -
weliirliche Sohwe-Posis
it / ap 5
wiit war 1%, 737’ : 55 bedtlt 39,
ous heinischer Mfileh wel
g 1% @';{q’erdrelafme.

&s koo fiir die kalte Kiicke
(2. &. Poa Csttn). e
“ . fiir die worwe Kliche
(2 &. Suppe).

.. fiir die silSe Kliche

(2. . Swidwiich) verwsendet werden.

.......

Mt Qimafel[lgfex inmrer]
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KOKOSMOUSSE-
TORTCHEN

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?
Wie wird QimiQ hergestelit?

————

QimiQ Whip

Wie verwende ich
QimiQ Whip?
Apfel-Zimtcreme-Torte
Kokosmoussetortchen
Malakofftorte

Topfen-Sahne-Torte

P0000 ©O

Dunkles Schokolademousse

O Lt Kuchen Frende wn Gous.

9

Q VANILLESCHICHTSTRUDEL

@ Kardinalschnitten
@ Tiramisu
€ Vanilleschichtstrudel

€ Vanillecreme
im Biskuitmantel

Q Vanillecreme mit Erdbeeren

Q Vanille-Himbeer-Creme
mit weiBer Schokolade

@ Waffeln mit Schokoladecreme
@ Schokoladecreme mit Bananen
@ Palatschinken mit Nutella-Mousse
Q Schokolade-Minze-Creme

9

ﬂlex b?lm{f il wnseren
heinsischen Kliken.

Qe /‘lzlt/t wird in der ,
/’lolkerei au (Qimtil() veredelt:

42
Qi) Clasic &
Qini(Q hip Mileh-
Wplekile bekonmren ﬁ
ein 100 Yy nodiirliches
Gelotine-Widelchen.

Dot senden ﬂ
Wir es 2u unsereq

Kwdlex, ... . W es fiir die

Wezfewemréeszg bereit stelt-

&ﬁ_ﬂ ...............................

o gog

@ %‘mﬂ Q|m|0 hergestel(ty Q"‘
o8

QintiQ) vernerdlet wur frische

QWIQ Stucenbosis /’Ztlc/t—/%lekule bekonmen
ein 100 %, notiirbiches S‘fa"rke—/’lﬁ"t(l‘ekﬁe«.

’zﬁllt der
I/ereﬂ/elwg whird

| Qui2olgefilt

0

\oﬂ {\
s Qimti() ko
Fiir die kalte, worwe,
(% xuﬁe wd pikoste /(W
verpfendet werden.
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Mit Gelinggarantie. Die weltweit einzigartige Sahne-Basis zum Auf-
schlagen macht das Zubereiten von Desserts einfach und unkompli-
ziert. QimiQ Whip besteht aus Osterreichischer Sahne mit 19 % Fett
und hochwertiger Speisegelatine. Kein Ausflocken, kein Uber-

Alle Dutaten

nochwiols oufichlogen.

HANS MANDL . -
QimiQ Chefkoch schlagen, ganz einfach perfekte Konsistenz.

Voitae

Echte Sahne - beste Qualitat

Ersetzt Gelatine

Bis zu dreifaches Aufschlagvolumen
Nicht tiberschlagbar

Alkohol- und saurestabil

L um 4uﬁc/clxgen

»

7 ‘/ . -

/’lo«ne & Creme Torte

O  Luban Fochen Freade an Genus. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()

Glutenfrei
Zeit- und Kostenersparnis




QimiQ WHIP
, VORTEILE

1« Cremiger Genuss
bei weniger Fett

| - Unterstreicht den
| Eigengeschmack
' der Zutaten

- Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

60 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT S

SCHWIERIGKEITSGRAD

Statt Apfelsaft kann auch
Most verwendet werden.

APFEL-ZIMTCREME-TORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @
1.Pkg. frischer suler Mirbteig

FUR DIE APFEL

FUR DIE ZIMTCREME
750 ml  Apfelsaft 250g QimiQ Whip, gekiihlt
200g Zucker 180g Mascarpone
2 Msp. Zimt 60ml Milch
2 Pkg. Vanillepuddingpulver 80g Zucker
1000g Apfel, geschilt, 1 Zitrone, Saft davon
in Scheiben 2cl Rum
geschnitten 2Msp. Zimt

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen und den
Murbteig in eine befettete Form geben.

2. Fiir die Apfel: Apfelsaft mit Zucker und Zimt aufkochen. Etwas
von der Flissigkeit mit dem Vanillepuddingpulver glatt riihren
und zum Apfelsaft mischen.

3. Apfelin der Form verteilen und die Apfelsaftmischung dariiber
gieBen. Im vorgeheizten Backofen ca. 90 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen und lber Nacht kalt stellen.

4. Fir die Zimtcreme: Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und
darauf achten, dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.

5. Restliche Zutaten dazugeben und bis zum gewiinschten
Volumen aufschlagen.

6. Creme auf den Apfeln verteilen und mindestens 2 Stunden
gut durchkiihlen lassen.

KOKOSMOUSSETORTCHEN " QimiQuHIP

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

9)

VORTEILE

- Unterstreicht den
Kokosgeschmack

- Keine zusatzliche

Gelatine notwendig

1 Schokolade-Biskuitboden (Das Rezept
finden Sie auf www.QimiQ.com)

FUR DAS KOKOSMOUSSE - Cremiger Genuss
bei weniger Fett
250g QimiQ Whip, gekihlt 80ml Kokosmilch e
2EL Kokosflocken 150g weille Schokolade,

ZUBEREITUNG
1.
2.

4. Geschmolzene weil3e Schokolade unterziehen.
. Aus dem Biskuitboden mithilfe von Formringen Kreise ausstechen.

. Kokosflocken, Kokoslikor und Kokosmilch dazugeben und bis zum

4cl Kokoslikor geschmolzen

oy
Zgn. @

ZUBEREITUNGSZEIT |eIC t

SCHWIERIGKEITSGRAD

Schokolade-Biskuitboden laut Rezept zubereiten.

Fur das Kokosmousse: Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und
darauf achten, dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.

gewinschten Volumen aufschlagen.

Mit frischen Friichten
belegen.

Diese in den Formringen lassen und das Kokosmousse darauf verteilen.

. Tortchen mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen und vor

dem Servieren die Formringe entfernen.

® g

I.n']'”H:l

i
i

O  Lubun Fochen Freade an Genus. DIE ERSTE SAHNE-BAsIS ()




o
TOPFEN-SAHNE-TORTE Camiaciassic

VORTEILE

- Keine zusétzliche
Gelatine notwendig

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @
1 Biskuit-Tortenboden (Das Rezept

| VORTEILE

finden Sie auf www.QimiQ.com) QimiQ WHIP
FUR DIE CREME - Gelingsicheres
250g QimiQ Whip, gekdihlt 1Pkg. Vanillezucker e.chteﬁ Sahne-Produkt,
250g QimiQ Classic, > Zitrone, Saft davon nicht iberschlagbar
gekuhlt Staubzucker, - Cremiger Genuss bei
500g Topfen zum Bestduben weniger Fett

100g Zucker e

o)
ZUBEREITUNG Q
1. Biskuit-Tortenboden laut Rezept zubereiten. —_—

2. Fir die Creme: Kaltes QimiQ Whip und QimiQ Classic n%E?EIMGlQE-”
zusammen leicht aufschlagen und darauf achten,
dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.

echtes Sahne-Produkt, 2cl Amaretto

nicht Gberschlagbar
R “  ZUBEREITUNG

1. Flr die Creme: Kaltes QimiQ Whip und QimiQ Classic zusammen

SN leicht aufschlagen und darauf achten, dass auch die Masse am
G < Kesselboden erreicht wird.
—e

f 2. Mandeln, Zucker und Amaretto dazugeben und bis zum
Zl%ﬂoﬂm(!!z\é” gewtiinschten Volumen aufschlagen.
3. Milch, Rum und Zucker vermischen. Einen
Tortenring mit Biskotten auslegen und einen
Teil der Milchmischung dariiber giefen.
Einen Teil der Creme darauf verteilen,

QimiQ WHIP : ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @ 3. Topfen, ZuckenVar\iIIezuckergnd Zitronensaft

' VORTEILE I dazugeben und bis zum gewtinschten

: ) . FURDIE CREME FUR DIE BISKOTTEN Volumen aufschlagen.

- Cremiger Genuss bei | - ) 4. Biskuitboden in 2 Lagen schneiden.

1 weniger Fett ; 2509 QimiQ Whip, gekiihlt 60 Biskotten oz e .

1 i 1 ! - i Untere Halfte in einen Tortenring legen, Statt Vanillezucker
- Keine zusitzliche : 250g QimiQ Classic, gekuhlt 100ml Milch die Creme darauf verteilen und die ‘ i - kann auch das Mark
| Gelatine notwendig | 60g Mandeln, gerieben 1EL Rum zweite Lage Biskuitboden daraufsetzen. - F'., s L5y einer Vanilleschote
. - Gelingsicheres 80'd) pucker TEL Zucker 5. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen = A ke

lassen und vor dem Servieren mit
Staubzucker bestauben.

» %

die Creme mit Biskotten bedecken und ' - ; -

so weiterarbeiten bis die Creme und die E' 5 = : B
Biskotten verbraucht sind. Die oberste - .

Mitin Schokolade Schicht sollte Creme sein.
getauchten Biskotten

e aieroh, 4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen
lassen und nach Belieben dekorieren.

@  Luban Fochen. Freade n Gens. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])
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KARDINALSCHNITTEN | QimiQ CLASSIC

| VORTEILE

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN - Cremiger Genuss bei

weniger Fett

FUR DAS BAISER FUR DIE KAFFEECREME " . Keine zusitzliche
7 Eiweil3 250g QimiQ Whip, Gelatine notwendig
120g Zucker gekuhlt
N gekiihlt Gelingsicheres
FUR DAS BISKUIT 1TL Loskaffeepulver 9

QimiQ WHIP
echtes Sahne-Produkt,

2EL Maisstirke 250g QimiQ Classic, | VORTEILE

5 Eigelb 4cl Kaffeelikor nicht Giberschlagbar
2 Eier Y2 Vanilleschote, - Bindet Flissigkeit,
709 Zucker Pl deteds Biskuit bleibt linger
1Pkg. Vanillezucker 60g Zucker trocken und frisch
1Prise Salz
80g Mehl
ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 120 °C (HeiBluft) vorheizen. 60 Min. mwm“,,sﬁ!m
2. Fir das Baiser: Eiweil3 mit dem Zucker steif schlagen, Maisstarke ZUBEREITUNGSZEIT
e, \ untermischen und in einen Spritzsack mit einer 1 cm grof3en
' QimiQ WHIP . ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN Tulle fillen.
' VORTEILE : 1 . ~ 3. Fir das Biskuit: Eigelb, Eier und Zucker zusammen schaumig
" Gelinasi . 250g QimiQWhip, gekiihlt schlagen. Vanillezucker und Salz dazumischen. Mehl einsieben, ’
. - Gelingsicheres | 8oml Milch vorsichti heb dinei Sori K mit ei Kaffeecreme mit
" echtes Sahne-Produkt, | qunt?r eben und in einen Spritzsack mit einer 1 cm gerdsteten Haselniissen
| nicht iberschlagbar 50g Zucker groBen Tille fillen. verfeinern.
! ) . : 2cl Rum 4. Auf zwei mit Backpapier ausgelegten Backblechen je drei
e Keine rohen Eier . 1709 dunkle Schokolade 40-609% 45 cm lange Bahnen Baisermasse mit einem Abstand von
. hotwendig Kakaoanteil, geschmolzen 1,5 cm spritzen. Den Zwischenraum mit der Biskuitmasse
' - Einfache und ausfillen. Im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.
schnelle Zubereitung | 7,BEREITUNG 5. Aus dem Backofen nehmen, umgekehrt auf ein Backpapier
1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und darauf Ie“gen. ficioes FERICE] der.Ur?tersel.te abZ|el.1er.1.
Py achten, dass auch die Masse am Kesselboden 6. Fir d!e Kaffeecreme:.KaItes QimiQ Whip und QimiQ
Q @ erreicht wird. Classic zusammen leicht au.fschlagen und
2. Milch, Zucker und Rum dazugeben | achtoly da§s auch digfiiasse am
10 Min.  sasscees und bis zum gewiinschten Volumen e oaen epelcn i
ZUBEREITUNGSZE‘IT g

aufschlagen. 7. Lt‘)sklfffezpzulvir, L(ijkﬁr,VaEiIIe- g
3. Geschmolzene Schokolade unterziehen. "7"’" un us er dazugeben un
bis zum gewiinschten Volumen -
4. Schokolademousse in Kaffeetassen
abfiillen, gut durchkiihlen lassen

und vor dem Servieren stiirzen.

aufschlagen.

8. Einen Biskuit-Baiser-Boden in einen
Backrahmen (ca. 9 x 45 cm) legen. Kaffeecreme
darauf verteilen und mit dem zweiten Boden abdecken.

9. Mindestens 4 Stunden gut durchkihlen lassen.

Mit Birnenkompott
servieren.

@  Luban Fochen. Freade n Gens.
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TIRAMISU ' QimiQ WHIP

' VORTEILE

- Cremiger Genuss

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN " bei weniger Fett
FUR DIE CREME FUR DIE BISKOTTEN ’ ' - Keine rohen Eier

2509 QimiQWhip, gekiihit 30 Biskotten g 4 novendo

1509 Mascarpone 200ml Espresso, lauwarm '. -Elntf)achg und schnelle
100ml Schlagobers, 36 % Fett 1EL Zucker ubereitung

100g Zucker 1EL Amaretto

1Pkg. Vanillezucker Kakaopulver,

2EL Amaretto zum Bestduben \

ZUBEREITUNG

1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und
darauf achten, dass auch die Masse am
Kesselboden erreicht wird.

2. Mascarpone, Schlagobers, Zucker,
Vanillezucker und Amaretto dazugeben und
bis zum gewiinschten Volumen aufschlagen.

3. Den Boden einer Schiissel mit Biskotten
auslegen. Lauwarmen Espresso mit Zucker
und Amaretto vermischen und die Halfte
Uber die Biskotten gie3en. Biskotten mit
einem Teil der Creme bedecken.

So weiterarbeiten bis die Creme und die
Biskotten verbraucht sind. Die oberste
Schicht sollte immer Creme sein.

4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen
lassen und vor dem Servieren mit
Kakaopulver bestauben.

o &
R —_—
2 Min.

i

1
l’ﬁ-

Creme mit einer Prise
Zimt verfeinern.

\ N ;
Q Qustam Rochen. Frende am Genvs. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q
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VANILLECREME
IM BISKUITMANTEL - Gelingsicheres

echtes Sahne-Produkt,

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN nicht tiberschlagbar
FUR DIE VANILLECREME |+ Alle Zutaten in einem |
. Kessel aufschlagbar |
2509 QimiQ Whip Vanille, gekihlt - Einfache und |
FUR DEN BISKUIT . schnelle Zubereitung
3 Eigelb 15g Butter, Par
1EL Staubzucker geschmolzen o @
3 EiweiB 40g Mehl o —
issta n. SCHWIERIGKEITSGRAD
409 Zucker o TS ZUBEREITUNGSZEIT

ZUBEREITUNG
1. Fir den Biskuit: Eigelb mit dem Staubzucker schaumig rihren.

2. Eiweil mit dem Zucker steif schlagen. Statt hellem Biskuit

3. Geschmolzene Butter zum Eigelb geben und gut vermischen. kann “L(‘fh d“”‘;"e’
AnschlieBend Mehl und Maisstarke vermischen und ebenfalls e LR
unter die Eigelb-Mischung riihren. Geschlagenes Eiweil3

unterheben.
QimiQ WHIP ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 4. Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
| VANILLE VORTEILE o ) ) ) verteilen und bei 180 °C ca. 8 Minuten backen.
B Cremiger Genuss 250g QimiQ Wh|p Vanille, gekiihlt 5. Fir d"ie Vanillecreme: Kaltes QimiQ Whip Vanille bis zum
. 1Pkg. Strudelteig gewiinschten Volumen aufschlagen.

| bei weniger Fett . .
: . 200g Himbeeren 6. Aus dem Biskuitboden Kreise ausstechen, die Vanillecreme

: Kelne. zusatzliche . . 125g Heidelbeeren darauf dressieren und zusammenklappen.
Gelatine notwendig |

- Einfache und

schnelle Zubereitung | ZUBEREITUNG

N SEEEEEE— 1. Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

SN 2. Aus dem Strudelteig Kreise ausstechen, auf ein mit
Q @ Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im
— vorgeheizten Backofen ca. 7 Minuten
20 Min. seuwmsmskescan backen. Auskuihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

3. Kaltes QimiQ Whip Vanille bis zum
gewiinschten Volumen aufschlagen und in
einen Spritzsack fullen.

4, 3 Strudelteigblatter abwechselnd mit
Creme, Himbeeren und Heidelbeeren
schichten.

Statt Strudelteig
kann auch Bldtterteig
verwendet werden.

D  Luban Fochen Freade n Gens. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)



" QimiQ WHIP

' VANILLE

i VORTEILE

.« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

Zubereitung

. Sahne-Produkt,
! nicht Gberschlagbar

0O &
—e
5 Min. S(HWIERIEKsanAn

ZUBEREITUNGSZEIT |eic t

Mit frischer Minze
dekorieren.

- Einfache und schnelle

- Gelingsicheres echtes |

VANILLECREME
MIT ERDBEEREN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Whip Vanille,
gekihlt
250g Erdbeeren, geschnitten

ZUBEREITUNG

1. Kaltes QimiQ Whip Vanille bis
zum gewiinschten Volumen
aufschlagen.

2. Creme in einen Spritzsack N
fllen und abwechselnd =
mit den Erdbeeren in Glaser 2
dressieren. Gut durchkiihlen. o

H =]
3=
(>

=]

i

N N
e
e |

@

@  Luban Fochen. Freade n Gens.

[9)

VANILLE-HIMBEER-CREME ~ { amiawwe _
MIT WEISSER SCHOKOLADE |

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett i

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - Einfache und schnelle
2509 QimiQWhip Vanille, gekiihlt Zubereitung :,
150g Himbeeren, tiefgefroren - Gelingsicheres echtes

Sahne-Produkt, nicht
. tberschlagbar |
ZUBEREITUNG NS

100g Weile Schokolade, geschmolzen

1. Kaltes QimiQ Whip Vanille leicht oy
aufschlagen und darauf achten, dass Q
auch die Masse am Kesselboden erreicht e . -
wird Qimit) JoMD.

2. Himbeeren dazugeben und bis zum
gewiinschten Volumen aufschlagen.
Geschmolzene weil3e Schokolade
unterziehen.

3. In Glaser dressieren, nach Belieben e Mit Kokosliksr
mit Himbeeren dekorieren. - verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




[9)
SCHOKOLADECREME QimiQwHP

' SCHOKOLADE
MIT BANANEN | VORTEILE |

'« Cremiger Genuss 1
| bei weniger Fett

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt
2 Bananen, in Stiicke geschnitten

- Nurein
Zubereitungsschritt

| « Einfache und schnelle
Zubereitung

O &
" —o
10 M'n. scnwmmansanm

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

ZUBEREITUNG

1. Kaltes QimiQ Whip Schokolade
bis zum gewiinschten Volumen
aufschlagen und in einen Spritzsack
fullen.

2. Schokoladecreme abwechselnd mit
den Bananensticken in Glaser
dressieren und servieren.

Jiep

Statt Bananen kénnen
auch andere Friichte
verwendet werden.

" QimiQ WHIP ' ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

| SCHOKOLADE | E{jR DIE WAFFELN

' VORTEILE ¢

| - Gelingsicheres echtes | 200ml  Milch 1509 Butter,
Sahne-Produkt, E 3 Eier geschmolzen
nicht iiberschlagbar | 100g Zucker 250g Mehl

' . Einfache und schnelle 1Pkg. Vanillezucker 2 Msp. Backpulver

| Zubereitung ' FUR DIE SCHOKOLADECREME

' - Cremiger Genuss
bei weniger Fett 250g QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt

=N ZUBEREITUNG
Q @ 1. Fur die Waffeln: Milch, Eier, Zucker und

f Vanillezucker glatt riihren. Geschmolzene
15 Min. 5—‘"‘"'““"“ Butter dazumischen.

ZUBEREITUNGSZEIT el

2. Mehl und Backpulver vermengen und
unter den Teig mischen.

3. Teig portionsweise in einem Waffeleisen

herausbacken.
e 4. Furdie SchokQIadecreme.:. Kaltes QimiQ Whip
Rum verfeinern. Schokolade bis zum gewiinschten Volumen

aufschlagen und auf die Waffeln dressieren.

@  Lubun Kochen. Freade n Gens. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



OVelaht- Deseit

Caimiawse | PALATSCHINKEN MIT

' SCHOKOLADE

| VORTEILE . NUTELLA-MOUSSE

- Einfache und schnelle

| Zubereitung | ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
| - Cremiger Genuss bei ! |
E weniger Fett FUR DIE PALATSCHINKEN
- Gelingsicheres echtes 250g QimiQ Saucenbasis 2509
- Sahne-Produkt, 60g Mehl, glatt
| nicht iiberschlagbar | 20g Zucker 2509
Nt ———— " %Pkg. Backpulver
1Prise Salz
6 @ 3 Eier 2L
® Pflanzendl,

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT S

zum Herausbacken

ZUBEREITUNG
1. Fir die Palatschinken: QimiQ Saucenbasis mit Mehl, Zucker,

Backpulver und Salz glatt rithren. Eier dazugeben und gut vermischen.

FUR DIE NUTELLACREME

QimiQ Whip,
gekihlt
QimiQ Whip
Schokolade,
gekihlt
Nutella

2. Teig portionsweise diinn in eine heie Pfanne mit Ol gieen und
herausbacken.

Mit geriebenen Niissen 4
und Schokoladesauce

3. Fir die Nutellacreme: Kaltes QimiQ Whip und QimiQ Whip
Schokolade zusammen leicht aufschlagen und darauf achten,
dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.

. Nutella dazugeben, bis zum gewiinschten Volumen aufschlagen

S o und in einen Spritzsack fiillen. Auf die Palatschinken dressieren

und zusammenrollen.

SCHOKOLADE-
MINZE-CREME

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt
150 g After Eight, gehackt

ZUBEREITUNG

1. Kaltes QimiQ Whip Schokolade leicht
aufschlagen und darauf achten, dass
auch die Masse am Kesselboden
erreicht wird.

2. After Eight dazugeben und bis zum
gewiinschten Volumen aufschlagen.

3. In Glaser dressieren, nach Belieben
dekorieren und servieren.

9)

)
)
)
]

)
]
)
)
|

| - Einfache und schnelle

- Cremiger Genuss

QimiQ WHIP
SCHOKOLADE
VORTEILE

bei weniger Fett

Zubereitung

0O &
f s
10 Mln. sculqunm

ZUBEREITUNGSZEIT €

Mit frischer Minze
dekorieren.

@  Lubun Fochen. Freade n Genus. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




BELTELLEN.

BE%TELLEN

990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ.com

990

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

You

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef
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ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitatsbe-
@wusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ, die welt-
weit einzigartige Sahne-Basis. Fir die Herstellung der
hochwertigen QimiQ Produkte wird ausschlief3lich
frische Milch in hochster Qualitat verwendet.

Beste Rohstofbe (i

— Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-

artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen und
Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern und
wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische
Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t. Die
Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die jahrelange
Erfahrung eines Familienunternehmens und die
herausragende Qualitédt — das alles macht den Erfolg
von QimiQ aus.

BIS ZU

58%
WENIGER
FETT

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Viel SpaB beim Nachkochen und hochsten Genuss
wiinscht Ihnen

Ihr QimiQ Team

Qustam Rochen. Freude am Genwss.

[9)

Y

& Ve s QIMIO? ¢

Qi) it i et -
weldiirliche Swhne-Posis
sl E= besteht 299 %
* 1% @'m/e?elafme.

& koww fir die kolte Kiicke
G . Pova Oit), e
ok o %)
(2. &. Suppe).

. fiir die sif3e Kicke thy“
(7 ek =l>

(2. p. Swidnsick) verwendet werden.

.......

/’ltf Qingeldgfex inmwer!

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




gb e
MATJESSALAT MIT ;. *‘1
APFEL UND GURKEN f—-

s I -.."'H- il

Q Beste Rohstoffe
© WasistQimiQ
@ Wie wird QimiQ hergestellt?

—~—

CLASSIC

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Matjgssalat
mit Apfeln und Gurken

Backhendl mit Kartoffel-
Mayonnaise-Salat

©® © ®© 00

American Cheesecake

g Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

ﬂ Vanille-Topfen-Torte
mit Heidelbeeren

@ Kinder Milchschnitten

—~—

SAUCENBASIS

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

Karotten-Ingwer-Rahmsuppe
Champignonrahmschnitzel
Salamipizza

Karottentorte

Blitzkuchen

DOOOO OO

ﬂlex b?lm{f il wnseren
heinsischen Kliken.

&ﬁ_n ............................

Pie /‘ZJ:/L wird in der ,
/’lolkerei au (Qimtil() veredelt:

Qi (losic &
(i Q e Milck:
hlekile beloanen ﬁ

ein 100 7, notirbiches

Gelotine-Widelchen.

Dot senden Py
Wir es 2u unsereq

Kwden. ... . s es fiir die

Wezfewemréedwg bereil steht

o  ggg

9

e, %\mﬂ Q|m|0 hergestel(ty Q"‘

QintiQ) vernerdlet wur frische

QWIQ Stucenbnsis /‘ZM—/%lekule bekonmen
ein 100 7, nolirliches Stirke Mfdelchen.

’zﬁllt der
I/erm’elwg whird

QMQ abgefillt.

0

%S {\
s Qimti() ko
Fiir die kalte, worwe,
% xufge wd pikoste /CW
verpfendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ
 CLASSIC

o S

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
sich perfekt fiir die kalte stiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfullungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Oster-

reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

Vitaie

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

O  Luban Kochen Foende an Gons.

t}‘,
o Ml CLASSIC

Duerst wgekihlte: | Gimic )
Ql’ﬂd . Clmw Classic
oufschneiden.

Pie gewlinschtzn
utrte
) hinaufiigen.
........ Y
ir die kalte, wilSe
%W"fe.. 7
P Chltn ik e C )

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




MATJESSALAT
MIT APFELN UND GURKEN

QimiQ CLASSIC ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
VORTEILE 200g Qiminaise 220g Matjesheringsfilet,
| - Langere Stehzeit : Y2 Apfel, geschilt, klein gewdirfelt
- ohne Qualitatsverlust | klein gewdrfelt %TL  Zucker
I. - Sdurestabil und 40g WeiBkraut, in feine 1Prise Cayennepfeffer
gerinnt daher nicht ! Streifen geschnitten 1 Knoblauchzehe,
' . Keine Mayonnaise 100g Kartoffeln geschalt, ‘ fein gehackt
' notwendig gegart, fein gewiirfelt 30ml  weiBer
S / Y2 rote Zwiebel, fein gewdirfelt Balsamico Essig
40g Essiggurken, fein gewdirfelt : 1 Spritzer Zitronensaft
Salz und Pfeffer
oy ZUBEREITUNG
Q é 1. Qiminaise laut Rezept zubereiten. Restliche Zutaten dazumischen.
. scm‘m 2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas durchkiihlen lassen.
ZJBQEMIGQE,T leicht 3. Vor dem Servieren mit einem Loffel aufrihren.

QIMINAISE

ZUTATEN FUR 200g ZUBEREITUNG

125g QimiQ Classic, ungekiihlt 1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.

60ml Sonnenblumendl 2. Ollangsam unterriihren. Senf und Zitronensaft
1TL Estragonsenf dazugeben, wiirzen und so lange glatt riihren
Y% Zitrone, Saft davon bis die Qiminaise cremig ist.

Salz und Pfeffer

Qustam Rochen. Frende am Genvs.

[9)

BACKHENDL MIT KARTOFFEL-
MAYONNAISE-SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN KARTOFFEL- FUR DAS BACKHENDL
MAYONNAISE-SALAT | 2 Huhnerbrustfilets
400g Qiminaise al150g
1 rote Zwiebel, fein geschnitten 2 Hihnerkeulen
2EL  Ol, zum Anbraten al50g
60ml Gemiisebriihe Salz und Pfeffer
1kg Kartoffeln, geschilt, 1509 Mehl
gekocht, in Scheiben 2 Eier
geschnitten 1 200g Semmelbrosel
Salz und Pfeffer ‘ Pflanzendl, zum
1kleiner Petersilie, Herausbacken
Bund fein gehackt
100g Essiggurken, fein geschnitten
80 ml weiller Balsamico Essig ‘
ZUBEREITUNG

1. Fur den Kartoffel-Mayonnaise-
Salat: Qiminaise laut Rezept

zubereiten.

2. Zwiebeln in Ol anbraten, mit
Gemdisebriihe aufgieen und
Uber die Kartoffeln gief3en.

3. Qiminaise und restliche Zutaten
dazumischen. Abschmecken.

4. Fur das Backhendl: Die Haut
von den Huhnerbristen und
Hiihnerkeulen abziehen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Mehl, Eiern und Sem-
melbroseln panieren und in
heiBem Fett herausbacken.

5. Backhendl mit Kartoffel-
Mayonnaise-Salat servieren.

| QimiQ CLASSIC
. VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

Zubereitung

- Salat schmeckt leicht
und bekommlich

- QIMINAISE

ZUTATEN FUR 4009
250g QimiQ Classic,

ungekihlt

125ml Sonnen-
blumendl

1EL Estragonsenf
% Zitrone, Saft

davon
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Ungekuihltes QimiQ
Classic glatt rihren.

2. Ol langsam unterriih-
ren. Senf und Zitro-
nensaft dazugeben,
wirzen und so lange
glatt rihren bis die
Qiminaise cremig ist.

Mit frischen Kréutern
garnieren.

Q@

40 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()

- Einfache und schnelle |




[9)

VANILLE-TOPFEN-TORTE E'Bir_ﬁi_éhc_ii{;s_{c' ----- .
MIT HEIDELBEEREN VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Keine zusatzliche

1 Biskuit-Tortenboden Gelatine notwendig

+Nur ein
Zubereitungsschritt

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DIE CREME

250g QimiQ Classic Vanille, ungekihlt
250g Topfen 20% Fett

N
80g Zucker Q
Y2 Zitrone, Saft davon —e

250g Heidelbeeren, zum Dekorieren 10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

ZUBEREITUNG

1. Ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt
rihren. Restliche Zutaten dazumischen. J
ZUTATEN FUR 2. Creme auf dem Tortenboden e ; Heidelbeeren kénnen

. . q : : b durch Himbeeren
1 TORTENFORM, 26 cm @ verteilen, mit Heidelbeeren dekorieren

: oder Erdbeeren
und mindestens 4 Stunden gut A

| QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Einfache und schnelle

- 1509 Butterkekse, zerbroselt 459 Maisstirke durchkihlen lassen.
Zubereitung
'} T 200 Naturjoghurt
weniger Fett FUR DIE FULLUNG 9 Naturjoghur

Eier

5
500g QimiQ Classic, ungekiihlt 2 Zitronen, Saft davon Y #v
2509  Zucker Zitronenschale, =

20g Vanillezucker fein gerieben - -—-ﬁf
— - ’

- Unterstreicht den
Eigengeschmack der

70g Butter, geschmolzen 700g Frischkase
Zutaten

' - Cremiger Genuss bei

Pary ZUBEREITUNG
Q @ 1. Backofen auf 130 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fir den Boden: Keksbrosel und geschmolzene Butter gut vermi-

20 Min.  sguescrscun schen. Masse mit einem Glas in eine befettete
ZUBEREITUNGSZEIT

Form driicken.

3. Fur die Fillung: Zutaten zusammen mit
einem Stabmixer glatt mixen.

GJ;(’V 4. Masse in die Form fillen und im vorgeheizten
Backofen ca. 110 Minuten backen.
T s 5. W!CHTIG: Dle:\ Fallung |§t nach Ende der Back-
e zeit noch weich und wird erst nach
werden. ca. 6 Stunden fest.

@  Lustan Kochen Foende an Gons.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])



QimiQ
SAUENBASIS

QimiQ CLASSIC ZUTATEN FUR 12 SCHNITTEN

! VANILLE VORTEILE

] —0
20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jipp

Statt Frischkdse
kann auch Topfen
verwendet werden.

ZUBEREITUNG

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

2. Fir den Boden: Eiweil3 mit Zucker und Salz steif schlagen. Eigelb

unterheben, Mehl und Kakaopulver dazusieben und vorsichtig

vermischen.

3. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen

(ca. 1 cm dick).

4. Im vorgeheizten Backofen ca. 5 - 7 Minuten backen.

Auskiihlen lassen und in 2 Lagen schneiden.

5. Fir die Fillung: Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille
glatt riihren. Frischkase, Staubzucker und Zitro-
nensaft dazumischen. Geschlagenen Schlagobers

unterheben.

6. Eine Biskuithalfte in einen Backrahmen legen, mit
Creme bestreichen und mit der zweiten Halfte bede-
cken. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

@  Lustan Kochen Foende am Gons.

el

i
i

| W
u. 1lll;lllff|i:
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HANS MANDL

QimiQ Chefkoch

Ersetzt Mehl und Starke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen
Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung

: ] N FUR DEN BODEN FUR DIE FULLUNG L

° Cremlger Genuss bei 4 EiweiB . 375g QimiQ Classic Vanille, gﬁ}v &‘f/ “mww T

| weniger Fett i "

| Bindet Fl " i 90g Zucker ungekihlt

b . indet USSIg eit, E Salz Frischkase @GMQ
» Teige bleiben [anger 4 Eigelb Senlraeler 3-/‘ ﬂ/"“/ 3":’/"/

} trocken und frisch i .

: : 60g Mehl, glatt Zitronensaft o

- Unterstreicht den 259 Kakaopulver Schlagobers 36 % Fett,

1 ?gengeschmack der geschlagen Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder Uber-
| Zutaten !

gusse fir Gratins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das weltweit ein-
zigartige Produkt mit Gelinggarantie, das sich sowohl zum Kochen
als auch zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucenbasis besteht aus
97 % 6sterreichischer Sahne und 3 % Stérke. So einfach war es noch
nie, wie ein Profi zu kochen.

Vitae

Koch- und backstabil

Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




° (9)
KAROTTEN-INGWER- Camia

' SAUCENBASIS

Y RAHMSUPPE | VORTEILE

------- %’,‘ | - Samige Konsistenz im
(:I' ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Handumdrehen !
250g QimiQ Saucenbasis 80g Butter ’ Svr:::glge(:LStinuss bei
1 Zwiebel, %2 Orange, Saft davon {
: fein geschnitten 125ml  WeiBwein Problemloses Wieder- |
o X 2509 Karotten, geschilt, — 400ml Gemisebriihe | erwarmenmaglich
geschnitten 1EL weiBer Balsamico
Duerst die ungekiihlte Slel:fD‘ 10g Ingwefknolle, ! Essig
QimiiQ) Swicenbosis geschaélt, geschnitten 1Prise Salz ory
ufscheifen. Pfeffer Q @
FpBERETIENG 20N

1. Zwiebel, Karotten und Ingwer
in Butter anschwitzen.

2. Mit Orangensaft, WeiBwein,
Gemiisebriihe sowie Essig aufgiellen

Qimi ) Qini(Q

Swuenbasic in eine Stucenbasis in

und kochen bis die Karotten weich sind.

Planve feinen cine Sthiisel geben N, ) )

%—/”7[ 3. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit

geben : : Salz und Pfeffer abschmecken. : ﬁ“ﬁlﬁ’te ’"’; fr i‘SChd
4. Suppe mit einem Stabmixer fein y ¥ % acsefa?erez)r::an &
@ @ purieren.
Alle Dutaten in lle Dutaten in die ¥

’\‘ ' den Topf geben S‘chixxelgeée«. ' ! )

~ o

N,

;Tu'r die worme /Cuc/w um/ 2um ﬁackenz
b I
Sppe Giagelhupf Piaza

@  Lustun Fochen. Foede am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



' SAUCENBASIS
| VORTEILE

| - Samige Konsistenz
im Handumdrehen

| < Problemloses
Wiedererwarmen
maoglich

' . Glutenfrei

5 C

20 Mi >
In,

ZUBEREITUNGSZEIT

Jiep

Statt Champignons

koénnen auch andere Pilze

verwendet werden.

D Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Schweineschnitzel a 160 g 1
Salz und Pfeffer
Pflanzendl, zum Anbraten 60g
.. 2509
FUR DIE CHAMPIGNON-
RAHMSAUCE 150 ml
250g QimiQ Saucenbasis
1 Zwiebel, 1 kleiner
fein geschnitten Bund
ZUBEREITUNG

1. Schweineschnitzel diinn ausklopfen,
wiirzen und beidseitig in heiBem
Ol braten. Aus der Pfanne nehmen.

2. Zwiebel und Knoblauch in Butter glasig

dinsten. Champignons dazugeben, anrosten
und mit Weillwein abléschen.

3. QimiQ Saucenbasis einriihren, kurz aufkochen

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schweineschnitzel wieder dazugeben.

4. Mit gehackter Petersilie garnieren

und servieren.

Knoblauchzehe,
fein gehackt
Butter
Champignons,
blattrig geschnitten
Weillwein

Salz und Pfeffer

Petersilie,
fein gehackt

[9)
SALAMIPIZZA

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

2509 QimiQ Saucenbasis 1 griine Paprikaschote,

1Pkg. Pizzateig in Streifen geschnitten

1Pkg. Frischkdse 2 Tomaten, in Scheiben
Salz geschnitten

Pfeffer schwarz, frisch

100g Pizzakase, gerieben

ZUBEREITUNG

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

2. QimiQ Saucenbasis mit Frischkése glatt riihren und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Creme gleichmaBig auf den Pizzateig streichen und den

geriebenen Kase darauf verteilen. Pizza anschlieBend
mit Paprika, Tomaten und Salami belegen.

4. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen.

80g Salami, in feine
gemahlen Scheiben geschnitten

' SAUCENBASIS
| VORTEILE

- Cremiger Genuss bei

weniger Fett

| - Unterstreicht den

Eigengeschmack der

Zutaten

¥ Einfache und schnelle

Zubereitung

o 85
H SCHWIERIGKEITSGRAD
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT Ielc t

Pizza mit frischem
Basilikum garnieren.




SAUCENBASIS
VORTEILE

- Flaumige Konsistenz

- Kuchen bleiben
langer saftig

- Einfache und schnelle

Zubereitung
S
_O .
S(HWIERGKEITSGRAD 15 Mln,
leicht

ZUBEREITUNGSZEIT

Mit Mandelbldttchen
dekorieren.

1
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ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

250g QimiQ Saucenbasis 1Prise Zimt
5 Eiweil3 150g Haselnisse,
160g Zucker gemahlen
1Prise Salz 100g Mehl, glatt
5 Eigelb %2 Pkg. Backpulver
100g Buitter, 5 Karotten, mittelgroB,
geschmolzen gerieben
ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
2. Eiweill mit Zucker und Salz steif schlagen.
3. QimiQ Saucenbasis mit Eigelb,
geschmolzener Butter und Zimt glatt rihren.
4, Haselnisse mit Mehl und Backpulver vermen-
gen, mit den Karotten vermischen und zur
QimiQ Mischung geben. Geschlagenes Eiweil}
unterheben.
5. In eine befettete Tortenform fiillen und im

vorgeheizten Backofen ca. 30-40 Minuten
backen.

[9)
BLITZKUCHEN

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis 120 ml Sonnenblumendl
160g Haselnisse, gemahlen 5 Eier
190g Staubzucker 2509 Mehl, glatt

1Prise Salz %2 Pkg. Backpulver

1Msp. Zimt, gemahlen Butter, fUr die Form

1 Msp. Orangenschale,

fein gerieben

Mehl, fiir die Form

ZUBEREITUNG

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

2. QimiQ Saucenbasis, Haselnlisse, Staubzucker, Salz, Zimt,
Orangenschale, Ol und Eier gut vermischen.

3. Mehl mit Backpulver vermengen und unter die Kuchenmasse
heben.

4. Teig in die vorbereitete Rehrlicken- oder Kastenform fiillen und

in der Mitte des vorgeheizten Backofens ca. 40 Minuten backen.

. QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Flaumige Konsistenz

- Kuchen bleiben
langer saftig

- Einfache und schnelle
Zubereitung

0 8

10 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jipp

Statt Haselniissen
koénnen auch Mandeln
verwendet werden.

O  Lustun Fochon. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)




I 259“550"

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH
Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria
/ T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©. "
DIE ERSTE SAHNE BASIS f/QImIQWOI’ld

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

www.QimiQ.com
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Beste Rohsttfe (i

———

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und héchsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team

9

oY%

e Vs ot QimiD? ¢

Qi it e e -
weliirliche Swhne-Posis
it e 5 7 s bestelt 2u 99 %
o ous heimpischer Mileh wel
] 1% b@'m/egelafwe.

Ekm” ﬁ" 412 kﬁlfe /CW .....
(2. &. Pouwve Csttn). e

. fiir die worwe Kliche
(2. & Sippe).

.. fiir die sifle Kicke
(7. fkr) S/

(2. . Swelsich) verwerdet werdex.
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Mit Qi gelingt es inmaer!

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




NAKED CAKE MIT
MASCARPONE-LIMETTENCREME

— -

MUTTERTAG-
HERZ-TORTE

g Qustam Kochen. Foende am Gonuss.

© 900 ©0

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Bananen-Buttermilch-Torte
Muttertag-Herz-Torte

Naked Cake mit
Mascarpone-Limetten-Creme

Erdbeer-Vanille-Torte

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

Waffeln am Stiel mit
Schokolade-Kokos-Creme

Milchrahmstrudel
Nusskranz

Frischkdse-Mandel-Tarte

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

QimiQ
CLASSIC

sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen

Q Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
-

Voitaie

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 ®

Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % 6ster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




Q QimiQ
\/
ok ‘Ml CLASSIC

Duerst ungekihltes | Qimic)

QI'M' C’lanw Classic
ikords it
T

[ 4

Die geniinschten
utoden

hinaufigen

......

i i holte, e

OF

Lo Cottn Auftrich Dressing

“u

O  Luban Kochen Foende an Gons.

[9)

BANANEN-
BUTTERMILCH-TORTE

ZUTATEN FUR 12 STUCK

FUR DEN KEKSBODEN

150 g Butterkekse, zerbroselt 2TL Kakaopulver
125 g Butter, geschmolzen

FUR DIE CREME
250¢g QimiQ Classic, ungekiihlt 1Msp. Zimt, gemahlen

150 ml Buttermilch ‘ 2 Zitronen, Saft und
2 Bananen ‘ fein geriebene Schale
140g Zucker 125g Schlagobers 36%

1Pkg. Vanillezucker Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Fir den Keksboden: Keksbrosel mit geschmolzener Butter und
Kakaopulver gut vermischen.

2. Kuchenrahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und die Keksmasse darin diinn verteilen.

3. Fur die Creme: Buttermilch, Bananen, Zucker, Vanillezucker, Zimt,
Zitronensaft und -schale in einen Mixbecher geben und mit
einem Stabmixer glatt mixen.

4. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Buttermilchmasse
langsam unterriihren. Geschlagenen Schlagobers unterheben.

5. Creme auf den Keksboden streichen und mindestens 4 Stunden
gut durchkiihlen lassen.

QimiQ CLASSIC |
VORTEILE

- Cremige Konsistenz

1 «Voller Geschmack
bei weniger Fett

| - Bindet Flussigkeit, |
Tortenbdden

. bleiben langer
trocken und frisch

Q @
) e
15 Min. - g

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Torte mit Kokosflocken
bestreuen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




MUTTERTAG-HERZ-TORTE

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN BODEN
200g Biskotten, gerieben
100g Butter, geschmolzen

FUR DIE CREME
250g QimiQ Classic, ungekiihlt
2509 Frischkase
759 Zucker
1 Zitrone, Saft davon

250ml  Schlagobers,
36% Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Fur den Boden: Geriebene Biskotten
und geschmolzene Butter gut ver-
mischen und in einen herzférmigen
Tortenring driicken.

2. Fir die Creme: Ungekihltes QimiQ
Classic glatt riihren. Frischkdse, Zucker
und Zitronensaft dazumischen.
Geschlagenen Schlagobers unterhe-
ben. Masse auf dem Biskottenboden
verteilen und glatt streichen.

3. Mindestens 4 Stunden gut
durchkdihlen lassen.

S

1 5 M | n scnwmmnksnssnnn
_leicht

ZUBEREITUNGSZEIT [S[e

Torte mit frischen
Himbeeren dekorieren.

O  Lubun Fochen Freade an Gens.

[9) [9)

" QimiQ CLASSIC
! VORTEILE

- Saurestabil und
gerinnt daher nicht

Tortenbdden bleiben
ldnger trocken und
frisch

- Cremiger Genuss bei

- Bindet Flissigkeit,
weniger Fett 7

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




NAKED CAKE MIT

MASCARPONE-LIMETTEN-CREME

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DIE CREME

FUR DEN TORTENBODEN
250g Sauerrahm 5009
15% Fett
2209 Zucker 1209
1Pkg. Vanillezucker 1509
170g Mehl 1 Pkg.
1Pkg. Backpulver 2
90g Ndisse, gerieben
50g Kakaopulver
3 Eier 250 ml
120 ml Pflanzendl
ZUBEREITUNG

1.

Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze)

vorheizen.

Backofen ca. 35-40 Minuten backen.
Auskuihlen lassen.

mit der restlichen Creme bestreichen.

. Fiir den Tortenboden: Alle Zutaten gut
vermischen und in eine befettete, mit Mehl
ausgestdubte Form geben. Im vorgeheizten

. DenTortenboden in 3 Lagen schneiden.

. Fiir die Creme: Ungekuihltes QimiQ Classic
glatt riihren. Restliche Zutaten dazumischen.
Geschlagenen Schlagobers unterheben.

. Einen Tortenboden mit einem Drittel der
Creme bestreichen, den zweiten Tortenboden
darauflegen und den Vorgang wiederholen.
Den dritten Tortenboden darauflegen und

9

-

" QimiQ CLASSIC
i VORTEILE

- Einfache und
schnelle Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

QimiQ Classic,
ungekihlt
Zucker
Mascarpone
Vanillezucker
Limetten,

Saft und fein
geriebene Schale
Schlagobers 36%
Fett, geschlagen

|
|
|
|
|
|
)
)
|
]
1
|
]
1
|
|
]
]
|
)
]
)
]

~..__.‘. -;i
T
-

ZUBEREITUNGSZEIT Ielc t

@  Luban Fochen. Freade n Gens.

Mit frischen Beeren £ L2 ! -
dekorieren. 2

. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen
lassen.
@ &
. —4
40 Mln. SCHWIERGKEITSGRAD

Jiep

k]

- . -

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])



.1 Mit Mandelblittchen
dekorieren.

" QimiQ CLASSIC
| VORTEILE

- 100% natiirlich, ohne
Konservierungsstoffe,
Zusatzstoffe und
Emulgatoren

' - Bindet Flussigkeit,
' Tortenboden bleiben
langer trocken und
' frisch

| QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE
- Voller Geschmack
bei weniger Fett und
weniger Cholesterin

1
'
'
i
'
|
i
l
'
'
|
1
'
i
1
'
l
'
1
'
i
i
'
|
i
1
'
i
1
1
'
i
1
'
i
i
1
'
'
i
|
'
i
1
'
i

| - Nattirlicher Geschmack

o &
. —_—
30 Min.

Q Dt am E]{ocﬁm y

ERDBEER-VANILLE-TORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DEN BODEN

200g Biskotten,
fein gerieben

100g Butter, geschmolzen

FUR DIE VANILLECREME

250g QimiQ Classic
Vanille, ungekihlt
50g Zucker
2509 Topfen 20 % Fett

125 ml Schlagobers 36 %
Fett, geschlagen
Rum (optional)

FUR DIE ERDBEERCREME
250g QimiQ Classic, : 60g Zucker
ungekihlt % Zitrone, Saft davon
125g Topfen 20 % Fett 125 ml Schlagobers 36 %
125g Erdbeern, piriert Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG

1.

(7

Fur den Boden: Geriebene Biskotten und geschmolzene Butter
gut vermischen und in einen Tortenring driicken.

. Fur die Vanillecreme: Ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.

Zucker und Topfen dazumischen. Geschlagene Sahne unterheben.
Masse auf dem Biskottenboden verteilen und kurz kiihlen.

. Fir die Erdbeercreme: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Topfen, Erdbeeren, Zucker und Zitronensaft dazumischen.
Geschlagenen Schlagobers unterheben. Erdbeercreme auf
der Vanillecreme verteilen.

Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

iy Qmss.

A

QimiQ
SAUCENBASIS

bt s ek

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder
Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das weltweit
einzigartige Produkt mit Gelinggarantie, das sich sowohl zum Kochen

als auch zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucenbasis besteht aus
97 % osterreichischer Sahne und 3 % Stérke. So einfach war es noch
nie, wie ein Profi zu kochen.

Opsitile

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden

Samige Konsistenz im Handumdrehen

Schnelle und einfache Zubereitung

o)

o)

o]

Unkompliziert und gelingsicher ©
o)

(o]

Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)



Duerst die wegekilte
Qi) S :Z;bmix
oufschyeiden.

Qimi
Stucenbesis in eine
Ploue /einen

Qimio

Saucenbasis

eine Sthiszel geben

Alle Dutsten in die
Sthissel gebe«. '

WAFFELN AM STIEL MIT QimiQWHIP

SCHOKOLADE-KOKOS-CREME | vorteie

| - Gelingsicheres echtes

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - Sahne-Produkt, :
. nicht Gberschlagbar

FUR DIE WAFFELN FUR DIE b Cremiger Genuss bei
250g QimiQ Saucenbasis SCHOKOLADECREME weniger Fett ‘
3 Eier 250g QimiQWhip QimiQ 5
100g  Zucker schokolade, | SAUCENBASIS |
1Pkg. Vanillezucker gekihlt | VORTEILE |
1509 Butter, geschmolzen 40g  Kokosflocken - Flaumige und saftige
180g Mehl ' Konsistenz .
2 Msp. Backpulver - Einfache und schnelle |
. Zubereitung |
ZUBEREITUNG N @
1. Fir die Waffeln: QimiQ Saucenbasis mit Eiern, Zucker 0
und Vanillezucker glatt riihren. Geschmolzene Butter 20 Min.  iguumsserscus
dazumischen. ZUBEREITUNGSZEIT

2. Mehl und Backpulver vermengen und unter den Teig mischen.
3. Teig portionsweise in ein Waffeleisen giel3en, jeweils einen
Stiel darauflegen und herausbacken.

. Fur die Schokoladecreme: Kaltes QimiQ Whip Schokolade bis
zum gewdiinschten Volumen aufschlagen und die Kokos-
raspeln untermischen.

. Creme auf die Waffeln dressieren und servieren.

@  Lustun Fochen. Foede am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

MILCHRAHMSTRUDEL

ZUTATEN FUR 2 STRUDEL %

1Pkg. gezogener Strudelteig
Butter, geschmolzen, zum Bestreichen - Bindet Flussigkeit,

Teige bleiben langer

FURDIE FULLUNG 3 _ trocken und frisch
250g QimiQ Saucenbasis il - A . ‘“‘ - Einfache und
400g Topfen 20% Fett A ' ;ﬁu / B 3 schnelle Zubereitung
250g Sauerrahm 15% Fett ‘ ol 3> ""’m 0 THRLY "2l CUSSUEREEERRSE

80g Butter, geschmolzen 2 i k¥ ) ' P Y
6 Eigelb ; . =y ; e & ¥

130g Zucker : -
i . g - T e ¢ M "
%2 Pkg. Vanillezucker - ! e : f 3 % . ¥ . cum
Y2 Zitrone, fein " &
geriebene Schale
4 Eiweild
1Prise Salz

FUR DEN UBERGUSS §

3 Eier \\
250 ml  Milch

20g Staubzucker
1TL Vanillezucker

ZUBEREITUNG ]

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und " u
Unterhitze) vorheizen und den Teig laut .
Verpackungsanleitung vorbereiten. B -

2. Furdie Fullung: QimiQ Saucenbasis mit Topfen,
Sauerrahm, geschmolzener Butter, Eigelb, 100 g Zucker,
Vanillezucker und Zitronenschale gut vermischen. .

3. Eiweif mit dem restlichen Zucker und Salz steif schlagen und
unterheben.

4. Jeweils 2 Strudelblatter mit geschmolzener Butter bestreichen
und auf einem Geschirrtuch aufeinander legen. Zusammen
mit dem Tuch in eine Kastenform geben.

5. Fullung einfillen, Strudel einrollen und mit dem Geschirrtuch ineine '
Auflaufform stiirzen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen.

6. Firr den Uberguss: Alle Zutaten zusammen glatt riihren, iiber dem
Strudel verteilen und weitere 20 Minuten backen. s

D Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)



[9)
FRISCHKASE-MANDEL-TARTE [oma

SAUCENBASIS

N | VORTEILE {
ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN : . -
1 - Backstabil 1
FUR DEN MURBTEIG - Cremiger Genuss
300g Mehl 100g Zucker | bei weniger Fett
2009 Butter, weich 1 E - Bindet Fliissigkeit, |
. . . Teige bleiben langer |
FUR DIE FULLUNG | trocken und frisch |
) \ 250g QimiQ Saucenbasis 20g Vanillezucker e
' QimiQ l 500g Frischkase 1 Zitrone, Saft und fein
' SAUCENBASIS : N U SS KRAN Z 5 Eier geriebene Schale 6 @
} VORTEILE i . 5
1 I ZUTATEN FUR 1 KRANZ 160g Zucker 60g Mandelblattchen ‘ A
} Perfekt zum Backen ! . 20 Mln. S(HIERGKGRAD
‘ ; | leicht |
- Unterstreicht den ; FURDEN T.EI.G . ' ZUBEREITUNG ZUBEREITUNGSZEIT
| Eigengeschmack der ! 2509 QimiQ Saucenbasis 100g Butter, weich 1. Fiir den Miirbteig: Alle Zutaten zusammen zu einem glatten Teig
| Zutaten 100g Staubzucker 1Pkg. Vanillezucker kneten, in Folie einwickeln und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank
- Einfache und schnelle | 1Wiirfel frischer Germ 1Prise Salz rasten lassen. .
| Zubereitung | 600g Mehl 1 Zitrone, fein 2. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
R ’ 3 Eigelb geriebene Schale 3. Teig diinn ausrollen, in eine Tarte Form (26 cm @) geben und gut O(T'(’(’
1 Ei 1 Ei,zum Bestreichen andriicken. ]
4. Fur die Fillung: QimiQ Saucenbasis mit Frischkase, Eiern, Zucker, : ¥
('} '] ! ! ! Mit dem tiberstehenden
- FURDIE FULLUNG Vanillezucker, Zitronensaft und -schale gut vermischen. Teig den Rand verstcirken
250g QimiQ 1009 Marzipan 5. Die Fiillung auf den Tarteboden gieBen, Mandelblittchen darauf Oif/”’ffi’&iggg;fcclfeernr
i SCHWIERIGKEITSGRAD Saucenbasis o . . . ~ . 4
Zﬂgﬂmclsrz\g” 150g HaselnUsse, verteilen und im Yorgehelzten Back.ofen“ca. 35-40 Mlnuten backen. T S
40g Zucker gemahlen 6. Tarte etwas auskiihlen lassen und in Stiicke schneiden.

G(T' ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis mit Staubzucker leicht erwdrmen
und den Germ darin auflosen.

. Restliche Zutaten in einen Ruhrkessel geben, QimiQ
Mischung dazugeben und zu einem glatten Teig kneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort (am besten im Backofen
bei 50 °C) ca. 40-60 Minuten gehen lassen.

3. Fir die Fillung: QimiQ Saucenbasis mit Zucker erwdarmen
und das Marzipan darin auflésen. Haselnlsse dazumischen.
4. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

5. Teig der Lange nach etwas ausrollen und die Fillung darauf
verteilen. Teig einschlagen und in 2 Bahnen schneiden. Die
2 Teigbahnen zusammenflechten, einen runden Zopf formen
und in eine befettete Tortenform mit einem Loch in der Mitte
geben. Weitere 10-15 Minuten gehen lassen.

6. Mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca.
25-30 Minuten backen.

Mit Zuckerglasur 2
glasieren.

@  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)



BE%TELLEN.

BE%TELLEN

€ 990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ‘com

€ 990

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

f/QimiQWorld

Vnu

» /MyQimiQChef
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Beste Rohsttfe (i
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SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und héchsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team

9

oY%
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Qi it e e o
weliirliche Sohne-Posis
it / 00 1t
it e 5 7 s bestelt 2u 99 %
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Met Qimti(Q) gelingt es inmaer!
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WEISSE
SCHOKOLADE-
HEIDELBEER-
MUFFINS

e ERDBEER-
JOGHURT-TORTE ¥

Q

GEMUSE-
RAHMSPAGHETTI

[9)

® P9 DO OO

14)

QimiQ Saucenbasis? Ersetzt Gelatine ®
@ Marillenkuchen Ersetzt Sahne, Fett und Ei ®
Q WeiBe Schokolade- Perfekte Konsistenz im Handumdrehen @
Heidelbeer-Muffins Unkompliziert und gelingsicher ®
Q Flammkuchen Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ®

Q Gemiiserahmspaghetti

. QimiQ
. CLASSIC

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Oreo®-Torte
Erdbeer-Joghurt-Torte

Vanille-Topfen-Torte
mit Heidelbeeren

Stabmixereis

Backhendl mit Kartoffel-

Mayonnaise-Salat Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet

sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen

Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts

oder Tortenflillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Gster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

Ofenkartoffel mit Paprikadip

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

QimiQ Saucenbasis @Y‘fmf@

Wie verwende ich

Schnelle und einfache Zubereitung ®
Glutenfrei ®

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




Q
3

Duerst ungekihltes | Qimic)
QIM o C’[ﬁn[[ Classic
v’-u/r L oroird,

Y%
L CLASSIC

......

Frwa Cistta

O  Luban Kochen Foende an Gons.

fufibick

Die geninschten
utoden

hinaufigen

OREO®-TORTE

[9)

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DEN BODEN

250g Oreo®-Kekse, 60g
zerbroselt

FUR DIE CREME

5009 QimiQ Classic, 109
ungekiihlt 1

500g Frischkase

100g Naturjoghurt 1009

140g Zucker

ZUBEREITUNG

Butter, geschmolzen
Butter, fur die Form

Vanillezucker
Zitrone,

Saft davon
Oreo®-Kekse,
zerbroselt

1. Fur den Boden: Keksbrésel und geschmolzene Butter gut ver-
mischen. Masse mit einem Glas in eine befettete Form driicken.

2. Fir die Creme: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Frischkdse
dazugeben und glatt riihren. Restliche Zutaten dazumischen.

3. Creme auf dem Keksboden verteilen und mindestens 4 Stunden

gut durchkihlen lassen.

' QimiQ CLASSIC

' VORTEILE

- Die schnellste
Torte der Welt!

1« Kein Riihrgerat

' notwendig

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

CIS
. —_0
J5 Min.

i)

[ 27
wd
£

AL

i

Mit frischen Friichten
dekorieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Einfache und
schnelle Zubereitung

' - Gelingsicher

f —e
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT €

Creme mit frisch abge-
riebener Limettenschale
verfeinern.

g Dt am ‘J{o{:ﬁm y

ERDBEER-JOGHURT-TORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

1 Biskuit-Tortenboden

FUR DIE CREME

250g QimiQ Classic, ungekihlt
250g griechischer Joghurt
80g Zucker

1Pkg. Vanillezucker
2509 Erdbeeren,
zum Dekorieren

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ glatt riihren.
Restliche Zutaten dazumischen.

2. Die Creme auf dem Tortenboden vertei-
len und mit den Erdbeeren dekorieren.

3. Mindestens 4 Stunden gut durchkiih-
len lassen.

4. Nach Belieben mit Tortengelee glasieren.

o am Gonuss.

[9)

VANILLE-TOPFEN-TORTE
MIT HEIDELBEEREN

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @
1 Biskuit-Tortenboden

FUR DIE CREME

250g QimiQ Classic Vanille, ungekihlt
2509 Topfen 20% Fett
80g Zucker
Y2 Zitrone, Saft davon
250g Heidelbeeren, zum Dekorieren

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ Classic
Vanille glatt riihren. Restliche
Zutaten dazumischen.

2. Creme auf dem Tortenboden
verteilen, mit Heidelbeeren
dekorieren und mindestens 4
Stunden gut durchkiihlen lassen.

| QimiQ CLASSIC
| VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Keine zusétzliche
Gelatine notwendig

- Nur ein
Zubereitungsschritt

Q @
. —
1 O Mln. s-("'mun

ZUBEREITUNGSZEIT

Jivp

Heidelbeeren kénnen
durch Himbeeren
oder Erdbeeren
ersetzt werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9




STABMIXEREIS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2509
2509
100 ml
2509
80¢g

QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt
Beerenfriichte, tiefgekiihlt
Milch

Naturjoghurt

Zucker

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer
purieren und in Formen abftillen. Tiefkiihlen.

Q Qustam Kochen. Frende am Gonws.

“
5 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

S e kil

ay

o
@.

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

: VANILLE VORTEILE

. - Cremiger Genuss bei
weniger Fett

' - Einfache und schnelle
Zubereitung

]
1
]
]
)
]
1
]
]

. Unterstreicht
den Eigengeschmack
der Beeren

'\ Statt Joghurt kann auch
"%, Sauerrahm verwendet

I [ werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])




' QimiQ CLASSIC
' VORTEILE

| - Cremiger Genuss |
bei weniger Fett !

- Einfache und .
' schnelle Zubereitung |

- Salat schmeckt leicht
und bekdmmlich

40 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT el

SCHWIERIGKEITSGRAD

Mit frischen Kréutern
garnieren.

BACKHENDL
MIT KARTOFFEL-MAYONNAISE-SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN KARTOFFEL-
MAYONNAISE-SALAT

2509 QimiQ Classic, ungekiihlt
1 rote Zwiebel,
fein geschnitten
Pflanzendl, zum Anbraten
60ml Gemisebriihe
1kg Kartoffeln, geschélt, gekocht,
in Scheiben geschnitten
125ml  Sonnenblumendl
80 ml weiller Balsamico Essig
1EL Estragonsenf
Y2 Zitrone, Saft davon
100g Essiggurken,
fein geschnitten
ZUBEREITUNG

1 kleiner Petersilie,
Bund fein gehackt

Salz und Pfeffer
FUR DAS BACKHENDL
2 Huhnerbrustfilets
ai150g
2 Hihnerkeulen
a150g
Salz und Pfeffer
150g Mehl
2 Eier

Semmelbrosel

Pflanzendl, zum
Herausbacken

2009

1. Fir den Kartoffel-Mayonnaise-Salat: Zwiebel in Ol anbraten,
mit Gemdsebrihe aufgieen und tber die Kartoffeln gief3en.

2. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Ol langsam einriihren und die
restlichen Zutaten dazumischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Fir das Backhendl: Die Haut von den Hihnerbriisten und Hithner-
keulen abziehen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Mehl, Eiern
und Semmelbrdseln panieren und in heillem Fett herausbacken.

4. Backhendl mit Kartoffel-Mayonnaise-Salat servieren.

@  Lustan Kochen Foende am Gons.

[9)

OFENKARTOFFEL
MIT PAPRIKADIP

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE OFEN-
KARTOFFELN

4 Kartoffeln 125¢g
3EL Olivenol 60 ml
Kiimmel 1TL
2
160 g

ZUBEREITUNG

FUR DEN PAPRIKADIP

QimiQ Classic, ungekihlt
Sonnenblumendl
Estragonsenf

Zitrone, Saft davon
eingelegte pikante Kirsch-
paprika, abgetropft, gehackt
Salz und Pfeffer

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

2. Fir die Ofenkartoffeln: Kartoffeln waschen und mit
Olivendl und Kiimmel marinieren. In Alufolie einwickeln
und im vorgeheizten Backofen ca. 30-40 Minuten backen.

3. Fir den Paprikadip: Alle Zutaten zusammen mit einem
Stabmixer glatt mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Ofenkartoffeln mit dem Paprikadip servieren.

Mit gegrillten Ripperin
servieren.

| QimiQ CLASSIC |
: VORTEILE :
- Einfache und

schnelle Zubereitung |

i« Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett i

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

DIE ERSTE SAHNE-BASIS )




QimiQ
SAUCENBASIS

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder

QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-

HANS MANDL QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % osterreichischer Sahne und 3 %
QimiQ Chefkoch Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Opsiteile

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Stéarke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen
Unkompliziert und gelingsicher

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.

rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet.

uerst dlic wgekihlte GimioZ
Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

Saucenbasis

o -

Qi
Stucenbasis in
eine Sthjissel geben.

22}
Qi)
Swucenbosic in eine
Pl /einen

o :
Alle utaten in die v

Sthisel geben. ™

@  Lustun Fochen. Foede am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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|

QimiQ
' SAUCENBASIS
: VORTEILE

- Flaumige und
saftige Konsistenz

- Kuchen bleiben
ldnger saftig

- Einfache und
schnelle Zubereitung |

0O &
. —e
15 M'n. SCHWIERIEKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT eicht

Geht auch mit
Zwetschken!

MARILLENKUCHEN

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

2509
250¢g
1 Pkg.

2

QimiQ Saucenbasis 2509
Zucker

Vanillezucker 2509
Zitrone, Saft und Y2 Pkg.
fein geriebene Schale 5009
Eier

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
2. QimiQ Saucenbasis mit Zucker,

Vanillezucker, Zitronensaft und -schale, Eier
und geschmolzener Butter gut vermischen.

3. Mehl mit Backpulver vermengen und ziigig
unter die Masse ruihren.

4. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen, Marillenhélften darauf
verteilen und im vorgeheizten Backofen ca.
40 Minuten backen.

Butter,
geschmolzen
Mehl

Backpulver
Marillen, halbiert,
entkernt

[9)

WEISSE SCHOKOLADE-
HEIDELBEER-MUFFINS

ZUTATEN FUR 12 STUCK
125g QimiQ Saucenbasis 1Prise Salz
120g Butter 270g Mehl
80g weile Schokolade %2 Pkg. Backpulver
1Pkg. Vanillezucker %2 TL Zitronenschale,
3 Eigelb gerieben
3 FEiweil 1509 Heidelbeeren, frisch
2009 Zucker oder tiefgekihlt

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

2. QimiQ Saucenbasis, Butter, weile Schokolade und
Vanillezucker zusammen tber Wasserdampf schmelzen.

3. Eigelb dazugeben und zligig unterriihren.

4. Eiweil3 mit Zucker und Salz steif schlagen.

5. Mehl mit Backpulver und Zitronenschale vermengen
und zur QimiQ Mischung geben. Eischnee dazugeben
und alles vorsichtig vermischen.

6. Heidelbeeren vorsichtig unterheben. '\

7. Eine Muffinform mit Papierbackférmchen -
auslegen, Teig einfiillen und im vorgeheizten &
Backofen ca. 25-30 Minuten backen.

SAUCENBASIS i

VORTEILE

' - Backwaren bleiben
langer saftig

L. Back- und
tiefkihlstabil

- Einfache und ,
schnelle Zubereitung !

N
oy

ZUBEREITUNGSZEIT €

SCHWIERIGKEITSGRAD

Gehackte weilse
Schokolade unter die
Masse heben (ca. 60 g).

D Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)
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GEMUSERAHMSPAGHETTI ama

| SAUCENBASIS |

N | VORTEILE
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN . Ssmige Konsistenz
400g Spaghetti . im Handumdrehen

|+ Problemloses

FUR DIE SAUCE Wiedererwarmen

250g QimiQ Saucenbasis 120g Lauch ' méglich
1 rote Zwiebel,in 2EL Olivendl | . Keine zusitzliche
Streifen geschnitten 125ml  WeiRwein Bindung notwendig
2 Karotten, in feine Salz und Pfeffer Nt /
Streifen geschnitten 1Bund Schnittlauch,

1509 Champignons, fein gehackt N
blattrig geschnitten
—

ZUBEREITUNG zulgo“.MlQ;.T

1. Spaghetti al dente kochen.
2. Zwiebel und Gemiise in heiBem Ol
anbraten und mit WeiBwein abldschen.
3. QimiQ Saucenbasis dazugeben, kurz aufko-
chen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. S,
Mit geriebenem

QimiQ F LAM M KU C H E N 4. Mit Schnittlauch verfeinern und mit den g e

Jip

' SAUCENBASIS ‘. Spaghetti anrichten.
. VORTEILE ' )
. Cremiger Genuss ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
bei weniger Fett 250¢g QimiQ Saucenbasis %  rote Zwiebel,
- Teig bleibt knusprig 220g Mozzarella, gerieben in Streifen geschnitten
- Einfache und schnelle Salz und Pfeffer 509 Champignons,
Zubereitung 1Pkg. Blatterteig getrocknet, in

| cuberering B . Streifen geschnitten
1 griine Paprikaschote, . .
in Streifen geschnitten 80g Lauch,in Streifen

6 @ geschnitten
—

10 Min SCHWIERIGKEITSGRAD ZUBEREITUNG
ZUBEREITUNGSZEIT 1. Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen

und den Blatterteig vorbereiten.

2. QimiQ Saucenbasis mit Mozzarella
vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Creme gleichméRBig auf den Blatterteig
streichen und das Gemuise darauf verteilen.

Flammkuchen mit 4. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten
Rucola garnieren. backen

O  Lustun Fochon. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)



BE&TELLEN

QimiO. 2

A s
Jf @ws -

QimiQ 1x1

BE%TELLEN

€ 990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83-0 - F +43(0) 6229/ 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ‘com

€990 |

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

Vnu

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef
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Beste Rohsttfe (i

——

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-
(!)bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ, die
weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fur die Herstel-
lung der hochwertigen QimiQ Produkte wird aus-
schlieBlich frische Milch in héchster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen und
Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung
der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den
Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen
Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch,

die in unsere QimiQ Produkte flieBt. Die Leidenschaft
furs Kochen und Backen, die jahrelange Erfahrung
eines Familienunternehmens und die herausragende
Qualitat - das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spaf3 beim Nachkochen und hochsten Genuss
wiinscht Ihnen

Ihr QimiQ Team

9

?. %%JVQImIQ Q"':}

Qi) it e et o
weliirliche Sohne-Posis
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mbwe K pH £ bestelt 2097
ous heimischer Milch wel
g 1% @';{q’erdrelafme.

Es koun fiir die kolte Kiiche
(2. &. Poa Csttn). e
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(]
WAFFELN MIT YANILLE-
CREME UND KIRSCHEN

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?
Wie wird QimiQ hergestelit?

—~—

QimiQ Whip

Wie verwende ich

QimiQ Whip?

Aufgeschlagene Zitronen-
Koriander-Butter auf Lachsfilet

Aufgeschlagene Krauter-
Knoblauch-Butter auf Rindsfilet

Raucherlachsmousse

Avocadomousse

909 ® ®© 0O

Steirisches Apfeltiramisu

FKochen. Frende am Gonuss.

ISCHES
< APFELTIRAMISU

OO ® ® ® ©V

AUFGESCHLAGENE KRAUTER-

KNOBLAUCH-BUTTER AUF RINDSFILET

Apfel-Zimtcreme-Torte

Schokolade-Cupcakes mit
Heidelbeer-Topping

Waffeln mit Vanillecreme
und Kirschen

Strudelteigtortchen mit
Vanillecreme und Himbeeren

Vanille-Himbeer-Creme
mit weiBer Schokolade

Schokolade-Eclairs
Schokolade-Nuss-Pofesen
Schokolade-Smarties®-Creme

Schokolade-Erdnussbutter-
Milchshake

.....

9

Wi

ﬂlex bﬁim{fmfw{m | R

leimischen Kihen. o Q

&19— n __________________________________________

Die Milch wird in der
Wlkerei 2u QJinni(2) veredelt:
Qimni(Q) Seucentosi: Wileh-Mlekile bekonmaen

o cin 100 Y, netivliches Stirke Mftelchen.
QiniQ (lassic &
QinniQ whip Mtk W
Wlekile belowmen
ein 100 %y nodiirliches o
i — o
| ’zﬁllt der
A I/erw/elwg werd
v Qinni) ebgefidlt.
® o 4 [
o gO8 ., o
Dot senden -\ o
Wi ex 2u unseren [ 7] @ s Qimti(Q koo
Kwde, ... . b &5 fiir di Fiir die kalte, worwe,
Wezfewemréetfwg bereddt steht: % sfle wd pikeute /C“‘/w
verusendet u/erden.
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Mit Gelinggarantie. Die weltweit einzigartige Sahne-Basis zum Auf-
schlagen macht das Zubereiten von Desserts einfach und unkompli-
ziert. QimiQ Whip besteht aus Osterreichischer Sahne mit 19 % Fett
; L7 und hochwertiger Speisegelatine. Kein Ausflocken, kein Uber-

HANS MANDL - .
QimiQ Chefkoch schlagen, ganz einfach perfekte Konsistenz.

Voitaie

Echte Sahne - beste Qualitat

Ersetzt Gelatine

Bis zu dreifaches Aufschlagvolumen
Nicht tiberschlagbar

Alkohol- und saurestabil

Glutenfrei

Zeit- und Kostenersparnis

s

Y Qimi©

B e e s

ﬂ Qs am Rochen. Freude am Genwss.

.-
-
S ~

Alle utaten

n wed

nochnaols oufschlogen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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AUFGESCHLAGENE ZITRONEN-

KORIANDER-BUTTER AUF LACHSFILET

QimiQ WHIP
VORTEILE

- Tiefkthlstabil

- Einfache und schnelle

Zubereitung

. Unterstreicht den

Eigengeschmack
der Zutaten

o &
R —_—
2 Min.

Statt Zitrone
kann auch Orange
verwendet werden.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE ZITRONEN-KORIANDER-BUTTER

250g QimiQWhip, gekiihlt 2TL
500g Butter
80g Schalotten, sautiert 1
1 Knoblauchzehe,
fein gehackt 1TL

FUR DAS LACHSFILET
4 Lachsfiletsa 1509

ZUBEREITUNG

Koriander, frisch,
fein gehackt

Zitrone, Saft und fein
geriebene Schale

Dijon-Senf
Salz und Pfeffer

Pflanzendl, zum Anbraten

1. Flr die Zitronen-Koriander-Butter: Butter leicht schaumig
schlagen. Kaltes QimiQ Whip nach und nach dazugeben

und etwas weiterschlagen.

2. Restliche Zutaten dazugeben und bis zum gewiinschten

Volumen aufschlagen.

3. Butter in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Form

dressieren und gut durchkdihlen lassen.

4. Lachsfilets auf der Hautseite anbraten und im Ofen bei 160 °C

ca. 8 Minuten fertig garen.

5. Lachsfilets mit der Zitronen-Koriander-Butter servieren.

AUFGESCHLAGENE KRAUTER-

[9)

KNOBLAUCH-BUTTER AUF RINDSFILET

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE KRAUTER-KNOBLAUCH-BUTTER

2509

500g Butter, weich
1TL Petersilie,

fein gehackt

1TL Schnittlauch,

fein gehackt

FUR DAS RINDSFILET

4 Rindfilet-Medaillons

42009

ZUBEREITUNG

QimiQ Whip, gekiihlt

1TL

2

Koriander,
fein gehackt

Knoblauchzehen,
fein gehackt
Salz

Pfeffer schwarz,
frisch gemahlen

Salz und Pfeffer
Pflanzendl, zum Anbraten

1. Fir die Krauter-Knoblauch-Butter: Butter leicht schaumig
schlagen. Kaltes QimiQ Whip nach und nach dazugeben und

etwas weiterschlagen.

2. Restliche Zutaten dazugeben und bis zum gewiinschten

Volumen aufschlagen.

3. Butter in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Form
dressieren und gut durchkihlen lassen.

4. Rindsfilet-Medaillons wiirzen, beidseitig
scharf anbraten und im Ofen bei 180 °C
ca. 10 Minuten fertig garen.

5. Rindsfilet-Medaillons

mit der Krduter-Knob-
lauch-Butter servieren.

" QimiQ WHIP
| VORTEILE
. Tiefkiihlstabil

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

B Flaumige Konsistenz

Pary
Zgn. @

ZUBEREITUNGSZEIT €

SCHWIERIGKEITSGRAD

Jipp

Die restliche Krduter-
butter einfrieren.

O  Lustun Kohen Frewde wn Gons DIE ERSTE SAHNE-BAsIs ()
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AVOCADOMOUSSE aimiQuike

' VORTEILE :

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN . + Gelingsicheres echtes |
| Sahneprodukt, :

250g QimiQ Whip, gekiihlt | nicht Uberschlagbar |

2 Avocados, priert
1Pkg. Frischkase

%2 Limette, Saft und
fein geriebene Schale

Koriander, frisch, fein gehackt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG 6 @

, - Cremiger Genuss bei
weniger Fett

. « Einfache und schnelle
Zubereitung

1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und darauf achten, 10 Min.  iguenscerscus
dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird. ZUBEREITUNGSZEIT

2. Restliche Zutaten dazugeben und bis zum gewtinschten
Volumen aufschlagen.

3. Mousse in einen Spritzbeutel fillen und in Glaser dressieren. “I‘(}(’

QimiQ WHIP
VORTEILE

- Gelingsicheres echtes

Sahneprodukt,
nicht tiberschlagbar

- Alkohol- und
saurestabil

- Einfache und schnelle '

Zubereitung

o &
. —_—
JO Min.

Mousse mit frischem
Koriander verfeinern.

Mit einem Schuss
Wodka verfeinern.

RAUCHERLACHSMOUSSE

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

2509 QimiQ Whip, gekiihlt
100 ml  Fischfond oder

Gemiisebriihe
200g Lachs, gerduchert,
puriert
Y2 Zitrone, Saft davon
Salz

weiler Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und darauf achten,
dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.

2. Fischfond oder Gemiisebriihe und den Raucherlachs
dazugeben und bis zum gewtinschten Volumen aufschlagen.

3. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und
mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

4. Mousse in einen Spritzbeutel fiillen und auf Cracker
dressieren.

Q Qustam Kochen. Frende am Gonws. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




QimiQ WHIP
VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Unterstreicht den
Apfelgeschmack

- Einfache und schnelle
Zubereitung

¢ &

1 5 M s:HWIEmGKEITsxiRAD

zuaenﬂnlucszm leicht
L T N

STEIRISCHES APFELTIRAMISU

_ ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN
FUR DIE APFELCREME FUR DIE BISKOTTEN

2509 QimiQ Whip, gekiihlt 30 Biskotten

150g Mascarpone 200ml  Milch, lauwarm

200g Apfelmus 30g Zucker
20g Zucker 20g Kakaopulver,
BTL Zimt zum Bestdauben
2EL Rum

ZUBEREITUNG

; bﬁ 1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und darauf achten,
dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.

2. Mascarpone, Apfelmus, Zucker, Zimt und Rum dazugeben

, 'l._ 5 ; und bis zum gewiinschten Volumen aufschlagen.
Y ’Fff 3. Den Boden einer Schiissel mit Biskotten auslegen. Lauwarme
- {f} Milch und Zucker vermischen und die Hélfte davon tiber die
".ﬁ"_."r‘r" Biskotten gielen. Biskotten mit einem Teil der Creme bedecken
17 | 4 .“'. und so weiterarbeiten bis die Creme und die Biskotten

Kleine Apfelwiirfel | %izdd i - verbraucht sind. Die oberste Schicht sollte immer Creme sein.
unter die Creme | ! -
S B : 4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen und vor dem

Servieren mit Kakaopulver bestauben.

Q &&mtm ?J(»c%m M am Qms DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




QimiQ WHIP
VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

- Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

60 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT S

SCHWIERIGKEITSGRAD

Statt Apfelsaft kann auch
Most verwendet werden.

APFEL-ZIMTCREME-TORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

1Pkg. frischer siiBer Mirbteig Butter, fiir die Form
FUR DIE APFEL FUR DIE ZIMTCREME
750 ml  Apfelsaft 250g QimiQ Whip, gekiihlt
200g Zucker 180g Mascarpone
2 Msp. Zimt 60ml Milch
2 Pkg. Vanillepuddingpulver 80g Zucker
1kg Apfel, geschilt, 1 Zitrone, Saft davon
in Scheiben 2cl Rum
geschnitten 2Msp. Zimt
ZUBEREITUNG

1.

Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen und den
Mirbteig in eine befettete Form geben.

. Fiir die Apfel: Apfelsaft mit Zucker und Zimt aufkochen. Etwas

von der Fliissigkeit mit dem Vanillepuddingpulver glatt riihren
und zum Apfelsaft mischen.

. Apfel in der Form verteilen und die Apfelsaftmischung dariiber

gieBen. Im vorgeheizten Backofen ca. 90 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen und tiber Nacht kalt stellen.

. Fir die Zimtcreme: Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und

darauf achten, dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.

. Restliche Zutaten dazugeben und bis zum gewlinschten

Volumen aufschlagen.

Creme auf den Apfeln verteilen und mindestens 2 Stunden
gut durchkiihlen lassen.

@  Luban Fochen. Freade n Gens.

SCHOKOLADE-CUPCAKES | amiqwwe |
MIT HEIDELBEER-TOPPING

ZUTATEN FUR 12 STUCK

[9)

VORTEILE

- Gelingsicheres
echtes Sahneprodukt,
nicht tiberschlagbar

| - Einfache und schnelle
' Zubereitung

FUR DIE CUPCAKES
125¢g Q|m|Q Saucenbasis 509 Kak.ao?ulver QimiQ
5 Eier 2EL Maisstarke SAUCENBASIS
250g Butter, geschmolzen 1Prise Salz VORTEILE
200g Mehl, glatt 200g dunkle Schokolade - Flaumige Konsistenz
1Pkg. Backpulver 40-60 % Kakaoanteil ]
%2Pkg. Vanillezucker 150g Zucker ’ ISuchen blej-lben
langer saftig
FUORDASTOPPING oo
250g QimiQWhip, gekiihit =~ 200g Heidelbeeren Py
60g Zucker 100g Butter, geschmolzen Q -
A0Min., e
ZUBEREITUNGSZEIT mi
ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. ﬂJ‘ﬂ)
2. Eier trennen und das Eigelb mit QimiQ Saucenbasis und
geschmolzener Butter gut verriihren. Statt Heidelbeeren
3. Mehl, Backpulver, Vanillezucker, Kakaopulver, Maisstarke und kénnen auch Himbeeren
Salz dazumischen. Geschmolzene Schokolade untermischen. verwendet werden.
4. Eiweill mit dem Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die
Masse heben.
5. Masse in befettete Muffinformen geben und im
vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.
6. Fur das Topping: Kaltes QimiQ Whip, Zucker
und Heidelbeeren zusammen mit einem
Stabmixer glatt mixen. Masse bis zum
gewiinschten Volumen aufschlagen
und die geschmolzene Butter
unterrihren. .
7. Cremein einen

Spritzbeutel fiillen,
auf die ausgekihl- =4
ten Cupcakes
dressieren und
gut durchkihlen A
lassen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



“amiqwwr 1+ WAFFELN MIT VANILLECREME

o | UND KIRSCHEN

weniger Fett i

| - Keine zusitzliche i ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 Gelatine notwendi
| 9 | 250g QimiQWhip Vanille, gekiihlt
; +Nur3 . . ; 2509 Kirschen, frisch oder Konserve, entkernt
Zubereitungsschritte
g 4 Waffeln

Q)

@ ZUBEREITUNG
5 Min scnwmmcksngscnn 1. Kaltes QimiQ Whip Vanille bis

useremunaszer  QLELEALY zum gewinschten Volumen
aufschlagen.

2. Je nach Belieben einen Teil der
Kirschen klein schneiden und

unter die Creme mischen.
Statt Kirschen kannen 3. Die Vanillecreme auf die Waffeln
auch andere Friichte i N i
e R dressieren und mit den restlichen
Kirschen dekorieren.

[9)

STRUDELTEIGTORTCHEN MIT
VANILLECREME UND HIMBEEREN

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN QimiQ WHIP

! VANILLE VORTEILE !

2509 QimiQ Whip Vanille, gekihlt 1 ;

. 1« Cremiger Genuss i

1Pkg. Strudelteig - - ;

. bei weniger Fett :

100g Himbeeren .

- Gelingsicheres .

echtes Sahneprodukt,
nicht tiberschlagbar

ZUBEREITUNG ,
1. Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. . - Einfache und schnelle

2. Aus dem Strudelteig 10 x 10 cm grolRe Quadrate schneiden. Zubf—:-_r(_elt_u_r?? __________
6 Kaffeetassen verkehrt auf ein Backblech stellen und jeweils
2 Strudelblatter tGibereinander auf den Tassen platzieren.

3. Im vorgeheizten Backofen ca. 7 Minuten 2 @
backen, vorsichtig von den Tassen i
herunternehmen und auskiihlen lassen. 20 Min —
4. Kaltes QimiQ Whip Vanille bis zum ZUBEREITUNGSZEIT
gewiinschten Volumen aufschlagen,
in einen Spritzbeutel fillen und in die
Strudelteigschalchen dressieren.
5. Mit Himbeeren dekorieren und servieren.

Vanillecreme mit I
einem Schuss Eierlikor
verfeinern.

D  Luban Fochen Freade n Gens. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)




" QimiQ WHIP

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

Zubereitung

' - Gelingsicheres echtes
Sahneprodukt, nicht
Uiberschlagbar

oy ZUBEREITUNG
@) @@ 3

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

|
i
'
'
i
'
'
l
'
|

Mit Kokoslikor

verfeinern. 3.

O Lustun Kohen Frewde wn Gons DIE ERSTE SAHNE-BAsIs  §B)

‘amiqwrie \ YVANILLE-HIMBEER-CREME
. MIT WEISSER SCHOKOLADE

- Einfache und schnelle | ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Whip Vanille, gekiihlt
150g Himbeeren, tiefgefroren
100g weie Schokolade, geschmolzen

Kaltes QimiQ Whip Vanille leicht
aufschlagen und darauf achten, dass
auch die Masse am Kesselboden erreicht
wird.

Himbeeren dazugeben und bis zum
gewtiinschten Volumen aufschlagen.
Geschmolzene weil3e Schokolade
unterziehen.

In Glaser dressieren und nach Belieben
mit Himbeeren dekorieren.

[9)
SCHOKOLADE-ECLAIRS

ZUTATEN FUR 10 STUCK

FUR DEN BRANDTEIG
250 ml Wasser 1 Prise Salz
709 Butter 125g Mehl
80g Zucker 3 Eier
FUR DIE CREME

5009 QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt

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

2. Fir den Brandteig: Wasser mit Butter, Zucker und Salz aufkochen.
Mehl einriihren und so lange riihren bis die Masse nicht mehr am
Topfboden kleben bleibt.

3. Brandteig herausnehmen und etwas auskuhlen lassen. Eier
unterrhren und kurz durchkneten.

4. Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fillen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech dressieren. Im vorgeheizten
Backofen ca. 10-15 Minuten backen.

5. Fir die Creme: Kaltes QimiQ Whip Schokolade bis zum gewtinsch-
ten Volumen aufschlagen und in einen Spritzbeutel geben.

6. Eclairs halbieren, Creme auf eine Halfte dressieren und die
zweite Hélfte daraufsetzen. Mindestens eine halbe Stunde gut
durchkdihlen lassen.

' QimiQ WHIP
. SCHOKOLADE
| VORTEILE

' . Einfache und

schnelle Zubereitung !

. Langere

Prasentationszeit
ohne Qualitatsverlust

- Gelingsicheres echtes
Sahneprodukt, nicht
Uiberschlagbar

. —O
20 M n. S(HWIERGKGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT elC

Mit Schokoladeglasur
liberziehen.

r}‘h' /4

- 7




1! Vordem Servieren mit
einer Mischung aus Zimt P
und Zucker bestreuen. gl

f /o
€D Lustan Kochen. Foende am Gons.

lr v
ol

&

10 Min.

ZUBEREITUNGSZ

Yk o

S

SCHWIERIGKEITSGRAD f
[}

' QimiQ WHIP
| SCHOKOLADE
| VORTEILE

| « Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Einfache und
schnelle Zubereitung

- Echte Sahne -
beste Qualitat

SCHOKOLADE-
NUSS-POFESEN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

8Scheiben Toastbrot
150g Mehl, zum Panieren
3 Eier,zum Panieren
250 ml Pflanzendl, zum Herausbacken

FUR DIE FULLUNG

250g QimiQ Whip Schokolade
180g Haselnisse, gerieben
209 Zucker
1Prise Zimt

ZUBEREITUNG

1. Fur die Fullung: QimiQ Whip Schokolade in einem
Topf schmelzen. Haselnusse, Zucker und Zimt
dazumischen und auskiihlen lassen.

. Jeweils eine Toastbrotscheibe mit der Fiillung
bestreichen und eine weitere Toastbrotscheibe
daraufsetzen.

. Im Mehl wélzen und in die verquirlten Eier
tauchen. In heiBem Ol goldbraun herausbacken.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €3
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SCHOKOLADE-ERDNUSS-
BUTTER-MILCHSHAKE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt
80ml Milch

60g Erdnussbutter
1 Banane

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten zusammen mit
einem Stabmixer glatt mixen.

- QimiQWHIP
| SCHOKOLADE
| VORTEILE

| - Cremiger Genuss bei

weniger Fett

1« Kein Absetzen von zu-

gesetzten Flussigkeiten

. Einfache und schnelle

Zubereitung

0 8

5 M i n . SCHWIERGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT el

| QimiQ WHIP

| SCHOKOLADE
| VORTEILE

' . Alle Zutaten in einem

Kessel aufschlagbar

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

!« Einfache und schnelle
Zubereitung

Q @
2 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT el t

Bananenstticke unter
die Creme mischen.

'
'

SCHOKOLADE-

SMARTIES®-CREME

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt
80g Mascarpone
1Pkg. Smarties®

ZUBEREITUNG

1. Kaltes QimiQ Whip Schokolade leicht
aufschlagen und darauf achten, dass
auch die Masse am Kesselboden
erreicht wird.

2. Mascarpone dazugeben und bis zum
gewiinschten Volumen aufschlagen.

3. Smarties® dazumischen, in Glaser
dressieren und servieren.

J[T=—

Eisgekiihlt servieren.

0  Lustun Kohen Frewde wn Gons DIE ERSTE SAHNE-BASIS  €5)




BELTELLEN

BE%TELLEN

€ 990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ.COm

€ 990

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

f/QimiQWorld

Vnu

» /MyQimiQChef
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Beste Rohsttfe (i

———

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

d"um wzufs GBq,c&&tf

bewusstsein sind die Grundlage fir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und héchsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team

9

oY%

e Vs ot QimiD? ¢

Qi it e e o
weliirliche Sohne-Posis
it / 00 1t
it e 5 7 s bestelt 2u 99 %
' aus ﬁedm‘xc/wr/ilila/z wd
: 1% b@'m/egelﬁfwe.

Ekm” ﬁ" dw kﬁlfe /CW .....
(2. &. Pouwwe Csttn). e

. fiir die worwe Kliche
(2. & Sippe).

.. fiir die «ile Kiiche A
(.. fekr) S/

(2. pp. Stdnich) vernsendet werdex.

e,
~~~~~~

Met Qimti(Q) gelingt es inmaer!

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




QimiQ
CLASSIC

.......

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Hiihnerbrust im Sesammantel
auf Curry-Orangen-Salat

Créme briilée

Fitw e sifie € pikante Roche

. q Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
£ , sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
N, Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenflillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Gster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

Schwarzwalder Kirschtorte

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich

QimiQ Saucenbasis? HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Kiirbiscremesuppe @Ya K

Salamipizza

e D .

= X HUHNERCURRY
$ o TN @

v, '_ D,

Ersetzt Gelatine @
Ersetzt Sahne, Fettund Ei ©

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Hiihnercurry

Mac ‘'n’ Cheese

P00 OV

Apfelauflauf Unkompliziert und gelingsicher ®

Q Zwetschkenfleck Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ®
Q Linzer Torte Schnelle und einfache Zubereitung ®
Glutenfrei ®

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




[9) [9)

0 vewende i HUHNERBRUST IM SESAMMANTEL
% wﬁ” A AUF CURRY-ORANGEN-SALAT

2% v
.. 1 QimiQ CLASSIC
Q ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ' VORTEILE
Blattsalat , - Einfache und
;. schnelle Zubereitung

Y,
3 «‘»‘ CLASSIC

FUR DIE MARINADE FUR DIE HUHNERBRUST
'« Cremiger Genuss
125g QimiQ Classic, ungekiihlt 600g Hihnerbrustfilet | bei weniger Fett
1 Orange, Saft und fein 80g Weibrotbrosel . . 1
eriebene Schale ATL schwarze » - Dressings bleiben :
ﬂ v 9 S : " | am Salat haften
2EL Olivendl ; Sesamkoérner .
Duerst ungekidtes Qimi0 1TL  Sesamol 1TL  weiBe Py
Qi) Classic Salz Sesamkorner c @
oufschueide Pfeffer schwarz Pflanzendl —
1 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD
1 TL CurryPUIver ZUBE{EITUNGSZEIT -
ZUBEREITUNG

1. Fur die Marinade: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt rihren.
Orangensaft und -schale, Olivendl, Sesamdl und Gewdirze

dazumischen und abschmecken. Orangenspalten in
2. Hiahnerbrust mit der Marinade bepinseln und ca. 1 Stunde PRRI ey
9 rasten lassen.
Qe gewhivschten 3. Brosel mit Sesam mischen, tiuhnerbrust darin walzen und
\duden in einer heilen Pfanne mit Ol beidseitig anbraten.
h”’"ﬁ?e" 4, !Die Ma.rinade Ub.er den Blattsalat geben, die Hiihnerbrust
in Streifen schneiden und auf den Salat legen.

5. Nach Belieben garnieren und servieren.

ﬁlr die kalte, zuﬁe
/ukmfe /(uc/w

Powno Csttn Auftrich

O L Fochen ad Backen DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



%Q/ 117 %JVM%’ I

- Mit einer Prise Zimt
verfeinern.

| QimiQ CLASSIC

' VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Bindet Flussigkeit, ver-
mindert Verfarbungen
und Hautbildung

- Einfache und schnelle

Zubereitung
K::? %
1 O M i n . SCMWIERGKEIYSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT elC

|

1

A

O L Fochen il Ducken

CREME BRULEE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic Vanille, 60g Zucker
ungekdhlt Zucker, zum
250 ml  Schlagobers 36 % Fett Karamellisieren
4 Eigelb

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 120 °C (Umluft) vorheizen.
2. Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.

3. Schlagobers, Eigelb und Zucker dazumischen. Masse in
feuerfeste Formchen fiillen.

4, Formchen auf ein tiefes Backblech stellen und so viel hei3es

Wasser in das Blech gief3en, dass sie zur Halfte im Wasser stehen.

5. Creme im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene
ca. 30 Minuten stocken lassen.

6. Creme bralée auskihlen lassen, mit Zucker bestreuen

und mit einem Gasbrenner oder im Backofen bei maximaler
Oberhitze karamellisieren.

[9)

SCHWARZWALDER KIRSCHTORTE @

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

)
|

FUR DEN BODEN FUR DIE FULLUNG
6 Eier 250g QimiQ Classicungekihlt |
180g Zucker 1609 Zucker
1Pkg. Vanillezucker 2Pkg. Vanillezucker
1Prise Salz 600ml Schlagobers 36 % Fett,
40g Maisstarke geschlagen
100g Mehl, glatt 350g Kirschkompott, 1
40g Kakaopulver abgetropft
30ml  Sonnenblumensl 150g Schokoladeflocken
1Glas Kirschkompott, abge-
tropft, zum Dekorieren
ZUBEREITUNG BODEN:

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

Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig riihren.

Maisstarke, Mehl und Kakaopulver zusammen in die Eiermasse sieben.
Zum Schluss das Ol beigeben.

In eine befettete Tortenform flllen und im vorgeheizten
Backofen ca. 35-40 Minuten backen.

voA N

ZUBEREITUNG FULLUNG

1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riithren. Zucker
und Vanillezucker dazumischen. Geschlagenen
Schlagobers unterheben.

2. Tortenboden in drei Lagen schneiden.
Unteren Boden mit % der Creme be-
streichen und die Halfte der Kirschen
darauf verteilen.

3. Zweiten Tortenboden daraufle-
gen und einen weiteren Teil der
Creme darauf verteilen. Die rest-
lichen Kirschen darauf verteilen.

4. Dritten Tortenboden darauflegen
und leicht andrticken. Torte mit
der restlichen Creme rundherum
bestreichen und mit Schokolade-
flocken und Kirschen dekorieren.

5. Mindestens 4 Stunden gut
durchkihlen lassen.

© QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Sahne bleibt langer
in Form

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Keine zusétzliche
Gelatine notwendig

e

25 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

Sahne kann mit dem
Mark einer Vanilleschote
verfeinert werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




QimiQ
SAUCENBASIS

uerst die wgekihlte GimioZ
Qi Soucenbasis
wufschueiden.

Saucenbasis

o -

Qi
Stucenbasis in
eine Sthiissel feée«.

e ynd gum Backen Y

_ e o

- Alle Dutaten in Alle utsten i die H
Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder \\ ' den Wf"ée” S !j"ée”- ’/

Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.
QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet.
HANS MANDL QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % Osterreichischer Sahne und 3 %

QimiQ Chefkoch Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Voitaie

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden

Samige Konsistenz im Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

@  Zun FKochon wnd Backen DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)
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r}e

i Mit etwas Kirbiskerno!
verfeinern.

! SAUCENBASIS
' VORTEILE

| - Sémige Konsistenzim
Handumdrehen

| - Problemloses Wieder-
erwarmen moglich

" - Kein Binden mit Mehl .
oder Starke notwendig

'
I
;

@ ______ & _

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

KURBISCREMESUPPE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis
1 Zwiebel, fein geschnitten
%2 rote Paprikaschote, gewdrfelt
80g Butter
400 g Kirbis, geschélt, entkernt, gewtirfelt
125 ml Weiwein
500 ml Gemisebriihe
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gerieben

ZUBEREITUNG
1. Zwiebel und Paprika in Butter anschwitzen.
2. Kirbis dazugeben, kurz mitrdsten und mit WeiBwein abldschen.

3. Mit Gemisebriihe aufgieBen und zugedeckt 20 Minuten kdcheln
lassen.

4. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

5. Suppe mit einem Stabmixer fein purieren.

@ T Fochen wnd Backen

[9)

SALAMIPIZZA

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

250g QimiQ Saucenbasis
1Pkg. Pizzateig
1Pkg. Frischkase
Salz
Pfeffer schwarz, frisch gemahlen
100g Pizzakase, gerieben

1 griine Paprikaschote, in Streifen geschnitten
2 Tomaten, in Scheiben geschnitten
80g Salami, in feine Scheiben geschnitten

ZUBEREITUNG

1.

Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen und den Pizzateig
vorbereiten.

2. QimiQ Saucenbasis mit Frischkase glatt riihren und mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

3. Creme gleichmagBig auf den Pizzateig streichen und den

geriebenen Kése darauf verteilen. Pizza anschlieBend mit
Paprika, Tomaten und Salami belegen.

. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen.

: SAUCENBASIS

]
|
]
I
]

VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

- Einfache und !
schnelle Zubereitung

DE

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

Pizza mit frischem
Basilikum garnieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




HUHNERCURRY <& QimiQ

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis

600g Huhnerbrustfilet, in
Streifen geschnitten

Sa!z und Pfeffer Unterstreicht den
Olivendl ‘ | Eigengeschmack
Zwiebel, fein geschnitten . der Zutaten

Currypulver . Kein langes Kochen
Kokosmilch oder Reduzieren
Limette, Saft und : V- notwendig
fein geriebene Schale

Ananas aus der Dose,

abgetropft, klein gewiirfelt

Cremiger Genuss
bei weniger Fett

Samige Konsistenz
im Handumdrehen

ZUBEREITUNG

1. Hahnerbruststreifen wirzen und in
Olivendl scharf anbraten. Aus der
Pfanne nehmen.

. Zwiebel anschwitzen, Currypulver
dazugeben und mit Kokosmilch
abloschen.

. QimiQ Saucenbasis und die restlichen
Zutaten dazugeben und kurz
aufkochen.

. Huhnerbruststreifen wieder dazugeben
und ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren.

0@

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

-‘JW



APFELAUFLAUF

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DEN AUFLAUF
2 Apfel, geschilt, gewiirfelt
40g Rosinen
220g Brioche oder Toastbrot,
gewdirfelt

1Prise Zimt, gemahlen

[9)

1Prise Gewiirznelken,
gemahlen
125ml  Apfelsaft
100g Zucker
40g Mandeln, gerostet

 QIMIQCLASSIC |
' VANILLE VORTEILE |

- Einfache und
. schnelle Zubereitung
. - Flaumige Konsistenz

- QimiQ
| SAUCENBASIS
| VORTEILE

. Cremiger Genuss bei
| weniger Fett

' - Aufldufe bleiben

FUR DEN UBERGUSS FUR DEN EISCHNEE | )
| langer saftig
250g QimiQ Saucenbasis 4  Eiweil N
250g QimiQ Classic Vanille, 60g Zucker
ungekiihlt ooy
1 Eigelb Q
Y2 Zitrone, Saft und fein 4

Mit frisch gehackten

geriebene Schale
Krdutern garnieren.

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT €

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fir den Auflauf: Alle Zutaten gut vermischen und in eine

: MAC ’ N ’ C H E ES E befettete Auflaufform geben.

' SAUCENBASIS : 3. Fir den Uberguss: Alle Zutaten mit einem Stabmixer glatt mixen
' VORTEILE ' und Uber den Auflauf gieBen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20

" . Einfache und Minuten backen.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

| schnelle Zubereitung 2509 QimiQ Saucenbasis 60g Edamer, gerieben 4. Eiweil mit Zucker steif schlagen, auf dem Auflauf verteilen und
. Aufiiufe bleiben ' Y2 Zwiebel, 140 g Cheddar, gerieben bei 240 °C weitere 5-10 Minuten backen.
' fein geschnitten Salz und Pfeffer

- langer saftig
N e ‘ 10g Butter Muskatnuss, gemahlen

75 ml WeiBwein 480g Makkaroni, gekocht

6 @ 70 ml Gemiisebrithe
—_—

20 Min.  sewerskrscrao ZUBEREITUNG

B 1. Backofen auf 220 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Zwiebel in Butter anschwitzen, mit WeiBwein abloschen und mit
Gemdiisebrihe aufgief3en.

3. QimiQ Saucenbasis und Kase dazugeben und kécheln lassen
bis der Kase geschmolzen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

4. Die gekochten Makkaroni in eine Auflaufform geben und die
QimiQ Mischung darauf verteilen.

5. Im vorgeheizten Backofen ca. 5-8 Minuten backen.

D  Zun FKochon wnd Backen DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)
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Statt Semmelbrosel

verwendet werden.

konnen auch Haselntisse

Rassiker == |

'

LINZER TORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

[9)

o e
Y e T

' SAUCENBASIS
 VORTEILE

- Flaumige und saftige
Konsistenz

infache und schnelle
ubereitung

E
- Bindet Flussigkeit,

Teige bleiben langer
trocken und frisch

cpo!

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

1
]
|
'
]
|
)
1
|
)
)
]
]
]
]
]
]
]
]
|
)

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZWETSCHKENFLECK

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

125g QimiQ Saucenbasis 1Prise Salz
60g Staubzucker 120g Semmelbrosel
12g frischer Germ 100g Zucker
300g Mehl, glatt 2 Msp. Zimt
2 Eigelb 800g Zwetschken,
50g Butter halbiert, entkernt

1Pkg. Vanillezucker

ZUBEREITUNG
1. QimiQ Saucenbasis mit Staubzucker leicht erwdarmen und den
Germ darin auflosen.

2. Mehl, Eigelb, Butter, Vanillezucker und Salz in einen Rihrkessel
geben, QimiQ Mischung dazugeben und mit dem Knethaken
gut durchkneten.

3. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 40 Minuten
gehen lassen.

4, Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

5. Teig ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Brosel mit Zucker und Zimt vermengen, auf
den Teig streuen und die Zwetschkenhélften darauf verteilen.

6. Im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.

125g QimiQ Saucenbasis 250g Haselnisse,
125g Butter, geschmolzen gemahlen
5 Eier 360g Biskuitbrosel
1 Eigelb 125g Mehl
250g Staubzucker 1Msp. Gewirznelken,
1Pkg. Vanillezucker gemahlen
1 Zitrone, fein 2Msp. Zimt
geriebene Schale Butter, fir die Form
1Prise Salz Oblaten
4cl Rum 200g Ribiselmarmelade,
zum Bestreichen
ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter, Eier, Eigelb,
Staubzucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Salz und
Rum gut vermischen.

2. Haselnlsse, Biskuitbrosel, Mehl, Nelken und Zimt

vermengen und in die QimiQ Mischung riihren.

3. Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.
4. 2/3 desTeiges in eine befettete Tortenform geben,

mit Oblaten auslegen und die Ribiselmarmelade
darauf verteilen. Restlichen Teig in einen Spritzbeutel
fullen und ein Gitter auf die Marmelade dressieren.

5. Im vorgeheizten Backofen ca. 60 Minuten backen.

' SAUCENBASIS
VORTEILE

- Flaumige und
saftige Konsistenz

- Back-und
tiefkiihlstabil

- Einfache und schnelle
Zubereitung

o)
30£I\zn. @

ZUBEREITUNGSZEIT €

SCHWIERIGKEITSGRAD

Jiep

Mit Staubzucker
bestduben.

O  Zun FKochon cnd Backen DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)




BELTELLEN

; ¥ Qimio. §

_! 9,08
¥ QimiQ1x1

BE%TELLEN

€ 990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83-0 - F +43(0) 6229/ 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ.com

€ 990

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

Vnu

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef
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QimiO.

bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die @

(B%\‘w MM«(’/ Kl/'}l/ Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte

wird ausschlieBlich frische Milch in hochster

Mm gm Qualitat verwendet.

—~ Das Salzburger Land ist geprdgt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der AlImen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t.
Die Leidenschaft flirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat -

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

(!)ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Viel Spal beim Nachkochen und hochsten
Genuss wiinscht lhnen

lhr QimiQ Team

Zwm E[{qcﬁm umﬂ @M‘l@m
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Je s st QImIQ? g5

Qi) it i et -
weliiche Swhve-Posis e
wiil nar 16 % 7g7f .

&/ ................................
[ 3

® £ b fir dic e Kicke
(2. &. Lo Csttn).

Es bestelt 2u 99 %,
ous heinischer Mfilch wd
1% @We?elafwe.

<. fir die warwe /Cu:/w
(2. &. Suppe).

~ A .. e pikouts Kicke
& P' ﬁ' (2. . Swndnich) vernsendet werden.
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NOUGAT-GRIESS-KNODEL
MIT KIRSCHKOMPOTT

” Zwm EKQC(IUV wuﬂs GBM'%M
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Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Raucherlachscreme-Tortchen
Créme Caramel

Schokoladecremetorte

Avocado-Limetten-Torte

QimiQ

QimiQ

®




QimiQ

CLASSIC

Fiwy die sifle @W@ thiche, ®

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
sich perfekt fiir die kalte stiBe und pikante Kiiche. Mit dem natdrlichen
Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfiillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % &ster-

reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

Voitaie

Ersetzt Gelatine @
Ersetzt Sahne, Fett und Ei ©
Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Unkompliziert und gelingsicher ®
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ®

Schnelle und einfache Zubereitung ©

Glutenfrei ® '
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RAUCHERLACHSCREME-TORTCHEN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN QimiQ CLASSIC
200g Pumpernickelbrot, in Scheiben geschnitten i VORTEILE

. - Cremiger Genuss
FUR DIE CREME

bei weniger Fett
250g QimiQ Classic, ungekiihlt

© -+ Einfache und
150 g Frischkase

schnelle Zubereitung
1009 Lachs, gerduchert

1 Zitrone, Saft davon Eigengeschmack der
1EL Olivensl Zutaten )
10g Kren, frisch gerieben N —————
Salz und Pfeffer

- Unterstreicht den

f —

ZUBEREITUNG 15 Mln. S(NlGRID

1. Fiir die Creme: Alle Zutaten in einen Mixbecher geben ozt TS
und mit einem Stabmixer fein purieren.

2. Aus dem Pumpernickelbrot Kreise ausstechen.

3. Jeweils 2 Scheiben Brot mit dem Aufstrich ca. 1 cm dick
@ bestreichen und aufeinander legen.

4. Mit der dritten Scheibe Brot abdecken und leicht andriicken.
5. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

Jipp

Statt frischem Kren
kann auch Wasabi
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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Creme mit Orangen-
schale verfeinern.

QimiQ CLASSIC
VANILLEVORTEILE !
- Cremiger Genuss

bei weniger Fett
- Einfache und :

schnelle Zubereitung
- Créme Caramelist !
in 3 Schritten fertig |

1 —O

ZUBEREITUNGSZEIT eicht

CREME CARAMEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FURDAS KARAMELL = FUR DIE CREME

450g Zucker 250g QimiQ Classic
240 ml Wasser Vanille, ungekiihlt
~ 125ml Milch
409 Zucker
2cl Rum
ZUBEREITUNG

1. Fir das Karamell: Zucker mit Wasser in einen Topf geben und
kdcheln lassen bis der Zucker goldbraun karamellisiert.

2. Karamell in kleine Férmchen fiillen, sodass der Boden bedeckt ist
und auskihlen lassen.

3. Fir die Creme: Ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.
Milch, Zucker und Rum dazumischen und in die Formchen fillen.

4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen und vor dem
Servieren sturzen.
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SCHOKOLADECREMETORTE | aimiaciassic

! VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @ E
FUR DEN BODEN FUR DIE CREME - Einfache und

6 Eier ‘ 250g QimiQ Classic, schnelle Zubereitung
180g Zucker ungekhlt - Bindet Fliissigketit,
1Pkg. Vanillezucker : 300g dunkle Schokolade Teige bleiben linger

1Prise Salz 40-60 % Kakaoanteil | trocken und frisch

40g Maisstirke 375ml Schlagobers 36 % Fett,  EE—— g
100g Mehl, glatt ‘ geschlagen omry
40g Kakaopulver Schokoladg, geraspelt, Q @
: zum Dekorieren

30ml Sonnenblumendl

. —Q
40 M'n.

leicht

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

2. Fur den Boden: Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig
schlagen. Maisstdrke, Mehl und Kakaopulver zusammen in
die Eimasse sieben. Zum Schluss das Ol beigeben. Creme mit einem

.. Schuss R feinern.
3. In eine mit Backpapier ausgelegte Tortenform ftllen und e verenenn
im vorgeheizten Backofen ca. 35-40 Minuten backen.

@ 4. Auskihlen lassen und in 3 Lagen schneiden. @

5. Fir die Creme: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt rithren
und mit geschmolzener Schokolade vermengen.

6. Geschlagenen Schlagobers vorsichtig unterheben.

7. Tortenbdden mit 2/3 der Creme zusammensetzen.
Mit der restlichen Creme und Schokoraspeln dekorieren.

8. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




AVOCADO-LIMETTEN-TORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DEN BODEN . FURDIE CREME
600g Datteln, fein gehackt 500g QimiQ Classic, ungekuhlt
200g Mandeln, gerieben : 5 Avocados, geschalt, entkernt
200g Mandeln, gehackt 270 ml Ahornsirup
60g Kokosol, geschmolzen 100 ml Kokosmilch
50g Kokosol, geschmolzen
3 Limetten, Saft und fein geriebene Schale

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

2. Fir den Boden: Alle Zutaten zusammen gut vermischen
und in eine befettete Form geben. Im vorgeheizten

Backofen ca. 10 Minuten backen. Auskihlen lassen.
3. Fur die Creme: Alle Zutaten zusammen mit einem ‘ @
Stabmixer fein plrieren und auf dem Boden verteilen. 20 Min.  swmemes
4. Mindestens 4 Stunden gut durchkihlen lassen. ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Q Zw/lv T:Kt}cf/lm wufs (:Bacl‘ww




! QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Avocados
und Limetten

- Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

Fiir eine besonders
griine Farbe Lebens-
mittelfarbe verwenden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




QimiQ

SAUCENBASIS

® «@r% 3%% ®

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder
Uberguisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.
QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet.
" HANS MANDL QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % Osterreichischer Sahne und 3 %
QimiQ Chefkoch Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Voitaie

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden

Samige Konsistenz im Handumdrehen

o
(o]
(o]
Unkompliziert und gelingsicher ©
Schnelle und einfache Zubereitung ©
(o]

Glutenfrei

@  Zun FKochen und Backen
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Duerst die wyekiklte |
Qi) S‘:Z:«émk
“ oufschueiden.
[ 22) {20 B
Qi) Qi)
Stucenbasis in eine Soucenbosiz in
Plowee feinen eine Sehiiseel geben.
 fle Dutton in lle Dutaten i die~ +
’\ v den Wjeéen Sthissel jeée«. ¥~

Fiir die 1/orvie Klicke wnd 2um ﬁm&e«.
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Sippe Glugelhupf Pz

DIE ERSTE SAHNE-BASIS @




Statt Knollen- kann
auch Stangensellerie
verwendet werden.

Jip

SAUCENBASIS
VORTEILE

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

- Problemloses
Wiedererwdrmen

maglich

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

Py
O
15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

8

SCHWIERIGKEITSGRAD

APFEL-SELLERIE-SUPPE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2509 QimiQ Saucenbasis 350 ml
1 Zwiebel, fein geschnitten 100 ml
100g Apfel, geschalt, geschnitten
150g Knollensellerie, geschalt,
geschnitten
40g Butter
ZUBEREITUNG

Gemlsebriihe
Apfelsaft
Zimt, gemahlen

Gewlrznelken,
gemahlen

Salz und Pfeffer

1. Zwiebel, Apfel und Sellerie in Butter anschwitzen.

2. Mit Gemisebriihe und Apfelsaft aufgieBen und kochen bis der
Apfel und der Sellerie weich sind.

3. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit Zimt, Gewd{rznelken,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Suppe mit einem Stabmixer fein prieren.




TORTELLINI  Qimia asis
MIT SPECKRAHMSAUCE ;

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
|« Unterstreicht den

250g QimiQ Saucenbasis 125 ml  Gemisebriihe . Eigengeschmack
1 Zwiebel, klein gewiirfelt Salz ' der Zutaten
1 Knoblauchzehe, fein Pfeffer schwarz, . Einfache und
gehackt frisch gemahlen ~ schnelle Zubereitung |
100g Fruhstlcksspeck, in feine 800g Tortellini M
Streifen geschnitten Gartenkrauter, frisch
2EL Olivendl @
10 Mln s:uwumﬁxmsﬁkm
ZUBERE'TU NG ZUBEREITUNGSZEIT

1. Zwiebel, Knoblauch und Speck in Olivendl anschwitzen.

2. QimiQ Saucenbasis und Gemdsebriihe dazugeben, kurz
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Tortellini kochen und zur Sauce geben. Mit frischen
Gartenkrautern garnieren und servieren.

Jiop

Ein Schuss WeilSwein
verleiht der Sauce eine
besondere Note.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS @




SAUCENBASIS
VORTEILE

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

- Einfache und

schnelle Zubereitung

0 &
. —e
20 M'n. s:uwukﬁxsamm

ZUBEREITUNGSZEIT eicht

Jiop

Knédel vor dem
Servieren in Zimt-
Zucker-Brosel wélzen.
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NOUGAT-GRIESS-KNODEL
MIT KIRSCHKOMPOTT

ZUTATEN FUR 12 STUCK
FUR DIE KNODEL

2509 QimiQ Saucenbasis 160g Weizengriel3

150 ml  Milch 2  Eier
80g Butter 150g Nougat, gewtirfelt
100g Zucker Staubzucker,
% Zitrone, fein zum Bestduben
geriebene Schale

FUR DAS KIRSCHKOMPOTT

400g Kirschkompott 60g Zucker

20g Maisstarke

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis mit Milch, Butter, Zucker und Zitronen-
schale aufkochen.

2. WeizengrieB einriihren und quellen lassen. Etwas auskiihlen
lassen und die Eier zligig unterriihren.

3. Aus der GrieBmasse Knddel formen und dabei je einen
Nougatwirfel in die Mitte driicken.

4. Knddel in leicht gesalzenes, kochendes Wasser geben
und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

5. Fir das Kirschkompott: Kirschen abseihen und 4 EL Kirschsaft
mit der Maisstarke verriihren. Restlichen Kirschsaft mit Zucker
aufkochen und die Starkemischung unter standigem Rihren
dazugeben. Weitere 2 Minuten kocheln lassen, die Kirschen
dazugeben und auskihlen lassen.

6. Nougat-GrieB-Knddel mit Staubzucker bestduben und mit dem
Kirschkompott servieren.




APFELSTRUDEL MIT
VANILLESAUCE

ZUTATEN FUR 2 STRUDEL

1Pkg. gezogener Strudelteig
20g Butter, geschmolzen,
zum Bestreichen
Staubzucker, zum Bestauben
FUR DIE FULLUNG
1kg Apfel,in 60g
Scheiben geschnitten 409
1 Zitrone, Saft davon 1EL
100g Zucker 1 Prise
2EL Vanillezucker 509
60g Rosinen
FUR DIE VANILLESAUCE
125g QimiQ Classic Vanille 2l
250g QimiQ Saucenbasis 1
509g Zucker
ZUBEREITUNG

Semmelbrosel
Haselnisse, gerieben
Rum

Zimt

Butter,
geschmolzen

Rum

Vanilleschote,
Mark davon

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen und den
Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten.

2. Fiir die Fillung: Apfel mit Zitronensaft, Zucker, Vanillezucker,
Rosinen, Brosel, Haselniisse, Rum und Zimt vermischen. Butter
schmelzen lassen, Apfelmischung dazumischen und kurz

dinsten. Auskihlen lassen.

3. Jeweils 2 Strudelblatter mit geschmolzener Butter bestreichen
und auf der langen Seite, ca. 2 cm Uberlappend, tibereinander
legen. Fullung auf dem unteren Drittel verteilen, Strudel

einrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Backblech legen.

4. Strudel mit geschmolzener Butter
bestreichen und im vorgeheizten
Backofen ca. 35 Minuten backen.

5. Fir die Vanillesauce: Alle Zutaten
zusammen aufkochen und bis zur
gewiinschten Konsistenz kécheln lassen.

6. Apfelstrudel mit Staubzucker bestauben
und mit der Vanillesauce servieren.

¢
)
]

QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Problemloses Wieder-
erwdrmen moglich
QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Keine zusétzliche
Bindung notwendig

- Zutaten kalt verrihren,
erhitzen, fertig

30 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

Apfelstrudel schmeckt
am besten, wenn er
ofenwarm serviert wird.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)



OVenet Rlusibe

Jiep

Kuchenmasse mit frisch
abgeriebener Orangen-
schale verfeinern.

' QimiQ CLASSIC
VORTEIL

SACHERTORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

- Glasuren brechen
' nicht beim Schneiden
QimiQ 125g QimiQ Saucenbasis 200g Mehl
: SAUCENBASIS

200g Butter, Butter, flir die Form

VORTEILE geschmolzen

- Flaumige und
saftige Konsistenz

Marillenmarmelade,
9 Eigelb zum Bestreichen

170g Staubzucker FUR DIE GLASUR

- Kein schaumig 200g Schokolade,

schlagen der geschmolzen 250g QimiQ Classic

Butter notwendig 9 EiweiR 200g dunkle Schokolade
R S— ‘ 1709 Zucker 40-60 % Kakaoanteil

60g Butter
o~
o ZUBEREITUNG
. scm‘m 1. QimiQ Saucenbasis mit geschmolzener Butter, Eigelb,

ZEQHMGIQE'" leicht Staubzucker und geschmolzener Schokolade glatt

rihren und ca. 30 Minuten kihlen.

2. Eiweill mit Zucker steif schlagen.

3. Kalte QimiQ Saucenbasis Mischung aufschlagen, Mehl ziigig
unterriihren und das geschlagene Eiweil3 unterheben.

4. Masse in eine befettete Tortenform geben und im vorgeheiz-
ten Backofen ca. 50 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

5. Torte in 2 Lagen schneiden, eine Lage mit Marillenmarmela-
de bestreichen und die zweite Lage daraufsetzen.

6. Fur die Glasur: QimiQ Classic mit Schokolade und Butter
zusammen Uber Wasserdampf schmelzen und tber der Torte
verteilen. Gut durchkiihlen lassen bis die Glasur fest ist.




KAROTTENTORTE | QimiQ
' SAUCENBASIS
\ VORTEILE
ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @ | - Flaumige Konsistenz
250g QimiQ Saucenbasis 150g Haselnisse, gemahlen - Kuchen bleiben
5 Eiweil 100g  Mehl, glatt . langer saftig
160g  Zucker Y2 Pkg. Backpulver - Einfache und
1Prise Salz 5 Karotten, mittelgroB, - schnelle Zubereitung )
5 Eigelb gerieben T
100g Butter, geschmolzen Butter, fiir die Form Py
1Prise  Zimt @ Q
ZUBEREITUNG glodns

1. Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
2. Eiweill mit Zucker und Salz steif schlagen.

3. QimiQ Saucenbasis mit Eigelb, geschmolzener Butter und
Zimt glatt riihren.

4. Haselnlsse mit Mehl und Backpulver vermengen, mit den
Karotten vermischen und zur QimiQ Mischung geben.
Geschlagenes Eiweil3 unterheben.

5. In eine befettete Tortenform fillen und im vorgeheizten
Backofen ca. 30-40 Minuten backen.

Top

Mit Mandelbldttchen
dekorieren.

qesundes ©esseit

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q
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~ Dt Quute 3@%@"&& ‘

« Das -

QimiQ 1x1

grofle QimiQ Q@MM%
Buckbuch

- -,; mlﬁ

BELTELLEN BE%TELLEN

€ 990 € 990

exkl. Versand exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline Melden Sie sich gleich
AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800 heute noch auf www.QimiQ.com
oder auf www.QimiQ.com zum Rezept-Newsletter an!

QimiQ Handels GmbH
. Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria
/ T +43(0) 6229/ 34 83-0 - F +43(0) 6229 / 34 83 30
o o office@QimiQ.com FOLGE UNS AUF:
Qimi©.

Ynu

www.QimiQ.com f/QimiQWorld /MyQimiQChef

DIE ERSTE SAHNE BASIS
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Beste Rohsttfe (i

———

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und héchsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team

9

oY%

e Vs ot QimiD? ¢

Qi it e e o
weliirliche Sohne-Posis
it / 00 1t
it e 5 7 s bestelt 2u 99 %
' aus ﬁedm‘xc/wr/ilila/z wd
: 1% b@'m/egelﬁfwe.

Ekm” ﬁ" dw kﬁlfe /CW .....
(2. &. Pouwwe Csttn). e

. fiir die worwe Kliche
(2. & Sippe).

.. fiir die «ile Kiiche A
(.. fekr) S/

(2. pp. Stdnich) vernsendet werdex.

e,
~~~~~~

Met Qimti(Q) gelingt es inmaer!

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




QimiQ
CLASSIC

TER-

5 Beste Rohstoffe
FRISCHKASE-AUFSTRICH

Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Krauter-Frischkase-Aufstrich

Steirisches Apfeltiramisu

Vanillecremeschnitten ‘ Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
£ sich perfekt fiir die kalte stile und pikante Kiiche. Mit dem nattirlichen
N Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfullungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Oster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

90090 ©O

ERBSEN- Heidelbeertorte
SUPPE MIT

ROHSCHINKEN-

GRISSINI it

HANS MANDL
QimiQ Saucenbasis QimiQ Chefkoch

@ sauverRN KiACHL
Wie verwende ich

QimiQ Saucenbasis?

Kiirbiscremesuppe @Yoomfe/ 5 \

Erbsensuppe mit Ersetzt Gelatine @ -
Rohschinkengrissini Ersetzt Sahne, Fett und Ei ® ‘ |
Champignonrahmschnitzel Perfekte Konsistenz im Handumdrehen © = =
oot e
Topfenschmarren Unkompliziert und gelingsicher ® 2 E‘E
o=
Zwetschkenfleck Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ® "é_

Schnelle und einfache Zubereitung ®

Bauern Kiachl Glutenfrei ®

OO ©O VY

O  Lustan Kochen Freude am Gonws. DIE ERSTE SAHNE-BAsIS ()



Y,
3 -‘»‘ CLASSIC

[ 1] '

Duerst ungekihltes | Qimic)
Ql'ﬁf o C’lﬁ&u‘t Classic
P )

Die geninschten
utoden

hmuﬁ?en

ﬁ«r die kolte, mﬁe
Pra Cottn kﬁfra’/{,

Q Dt am E]{ocﬁm y

o am Gonuss.

Jipp

Statt Frischkdse
kann auch Topfen
verwendet werden.

KRAUTER-FRISCHKASE-
AUFSTRICH

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

125g QimiQ Classic, ungekihlt
1EL Olivendl
250g Frischkdse

2EL Petersilig, frisch,
fein gehackt

2EL Schnittlauch,
frisch, fein gehackt

~ 1kleine Knoblauchzehe,

fein gehackt

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG
1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
2. Restliche Zutaten dazumischen. Abschmecken.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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" QimiQ CLASSIC
| VORTEILE

| . Lingere Stehzeit auch

bei Raumtemperatur

. - Cremiger Genuss

bei weniger Fett

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

- Unterstreicht den
' Eigengeschmack
1 der Zutaten

SCHWIERIGKEITSGRAD

cht




[9)
VANILLECREMESCHNITTEN | amiacussic

VANILLE VORTEILE

- Bindet Flissigkeiten,
Teige bleiben langer
trocken und frisch

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

1Pkg. Blatterteig

500g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt ' . Einfache und
80g Zucker ' schnelle Zubereitung

250 ml  Schlagobers 36 % Fett, geschlagen - Cremiger Genuss bei

weniger Fett

ZUBEREITUNG T
1. Blatterteig laut Verpackungsanleitung vorbereiten. oy
2. Backofen auf ca. 210 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Q
Blatterteig der Lange nach halbieren, mit einer Gabel ein- 15 Min.  armemes
stechen und ca. 10 Minuten backen. Auskihlen lassen. ZUBEREITUNGSZEIT leicht

3. Fur die Creme: Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt

rihren. Zucker dazumischen. Geschlagenen Schlagobers g

r———————— : unterheben. ﬁ—r
33‘;'1%ICLLEASSIC STE I RI SC H ES AP F E LTI RAM I S U 4. Creme auf eine Hélfte des gebackenen, abgekiihlten Blatter- e
: teiges streichen, mit der 2. Bltterteighélfte bedecken und ;_3
1 - Cremiger Genuss . mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen. o 1EES
" bei weniger Fett : ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN :
. + Unterstreicht den FUR DIE APFELCREME : FUR DIE BISKOTTEN
Apfelgeschmack 250g QimiQ Classic, 30 Biskotten
+ « Einfache und ungekihlt 200ml  Milch, lauwarm
| schnelle Zubereitung © 1809  Apfelmus 309 Zucker

80g Zucker 20g Kakaopulver,

o @ 1TL Zitronensaft zum Bestduben
%BTL Zimt ‘

15 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD 250 ml 5Ch|agobers 36 %
ZUBEREITUNGSZEIT Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG
Mol 1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt rihren.
unter die Creme mischen. 2. Apfelmus, Zucker, Zitronensaft und Zimt dazumischen.

Geschlagenen Schlagobers unterheben.

3. Den Boden einer Schissel mit Biskotten auslegen. Lauwarme
Milch und Zucker vermischen und die Halfte davon Gber die
Biskotten gieRen. Biskotten mit einem Teil der Creme bedecken
und so weiterarbeiten bis die Creme und die Biskotten
verbraucht sind. Die oberste Schicht sollte immer Creme sein.

4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen und vor dem
Servieren mit Kakaopulver bestdauben.

Mit Fondant
glasieren.

g Qs am Rochen. Freude am Genwss.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g



9)
HEIDELBEERTORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

' QimiQ CLASSIC
. | VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Heidelbeeren

FUR DEN BODEN

200g Datteln, fein gehackt
1 Banane, fein gehackt . Keine zusitzliche
100g Mandeln, fein gehackt Gelatine notwendig
80g Haferflocken SRS f
60g Kokosfett, geschmolzen
1EL Kakaopulver
Butter, fiir die Form

FUR DIE CREME ' e
750g QimiQ Classic, ungekiihlt
250g griechischer Joghurt
300g Heidelbeeren, frisch oder

tiefgekihlt
180g Honig
1 Zitrone, Saft davon

ZUBEREITUNG

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

2. Fir den Boden: Alle Zutaten zusammen
gut vermischen und in eine befettete
Tortenform geben. Im vorgeheizten
Backofen ca. 8 Minuten backen.
Auskihlen lassen.

3. Fir die Creme: Alle Zutaten zusammen
mit einem Stabmixer fein plrieren und
auf dem Boden verteilen.

4. Mindestens 4 Stunden gut
durchkuhlen lassen.

Jipp

Statt griechischem
Joghurt kann auch
normaler Joghurt
verwendet werden.

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



QimiQ
SAUENBASIS

St die wgelilte | 721
Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

) o -

Qi Qinai )
o0 4 oo Stucenbesis in eine vucenbasis in
g‘ﬁh/ (M “mh/ﬂ/w Mg Plowve feiren ei«f‘ S‘t/mijz febe«.

e qund gum Backen - Wt

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder
Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.
QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Geling-
garantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt

o :
Alle utaten in die v

Sthisel geben. ™

HANS MANDL eignet. QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % Osterreichischer Sahne und e
QimiQ Chefkoch 3 % Stérke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.
wnd 2um Poocken
Koch- und backstabil ©
Ersetzt Mehl und Stérke beim Binden © ) ’ S
Samige Konsistenz im Handumdrehen ©
Unkompliziert und gelingsicher ©
Schnelle und einfache Zubereitung ©
Glutenfrei © &?"””‘/’f Fizzn

@  Lustun Fochen. Foerde am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



. Mit etwas Kirbiskerno!
verfeinern.

! SAUCENBASIS

| VORTEILE

- Sdmige Konsistenzim
Handumdrehen

' - Problemloses Wieder-
erwdarmen moglich

' - Kein Binden mit Mehl :
oder Starke notwendig |

oy
O
20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

@)

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

KURBISCREMESUPPE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis
1 Zwiebel, fein geschnitten
Y2 rote Paprikaschote, gewdirfelt
80g Butter
400 g Kirbis, geschilt, entkernt, gewirfelt
125 ml WeiBwein
500 ml Gemiusebriihe
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gerieben

ZUBEREITUNG
1. Zwiebel und Paprika in Butter anschwitzen.
2. Kurbis dazugeben, kurz mitrésten und mit WeiBwein abléschen.

3. Mit Gemisebriihe aufgieBen und zugedeckt 20 Minuten
kocheln lassen.

4. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

5. Suppe mit einem Stabmixer fein pirieren.

[9)

ERBSENSUPPE MIT
ROHSCHINKENGRISSINI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DIE SUPPE FUR DIE EINLAGE
250g QimiQ Saucenbasis 150g Erbsen, frisch
1EL Pflanzendl oder tiefgekihlt
1 Zwiebel, fein geschnitten .
125 ml WeiBwein FUR DIE
500ml Gemiisebriihe ROHSCHINKENGRISSINI
200g Erbsen, frisch 8 Grissini
oder tiefgekihlt 8 Scheiben Prosciutto
2EL weiler Balsamico Essig Crudoai2g

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG
1. Zwiebel in Ol anschwitzen.

2. Mit WeiBwein abléschen, mit Gemisebriihe aufgieBen und
kochen bis die Zwiebel weich ist.

3. QimiQ Saucenbasis und die Erbsen dazugeben und mit weillem
Balsamico Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Suppe mit einem Stabmixer pirieren.
. Die Erbsen fiir die Einlage dazugeben. Kurz erhitzen.

[o )Y, |

. Prosciutto um die Grissini wickeln und mit der Suppe servieren.

i SAUCENBASIS
' VORTEILE

L. Cremiger Genuss
bei weniger Fett
' - Glutenfrei

| - Samige Konsistenz
im Handumdrehen

Q @
. —@
20 M'n. scmequm\n

ZUBEREITUNGSZEIT el

Jipp

Mit Raucherlachsstreifen
verfeinern.

@  Lustun Fochen. Foede am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




[9)
TOPFENSCHMARREN ‘aimia ‘

! SAUCENBASIS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN VORTEILE
+ + Flaumige und saftige |
2509 QimiQ Saucenbasis 5 Eiweil’ . Konsistenz
2509 Topfen 20 % Fett 80g Zucker - Nur wenige
5 Eigelb Staubzucker, | Zubereitungsschritte |
80g Mehl zum Bestauben ¥ Einfache und schnelle
80g Butter,geschmolzen Zubereitung f
ZUBEREITUNG oy
1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Q @
Unterhitze) vorheizen. . —_—
2. QimiQ Saucenbasis, Topfen, Eigelb, Mehl zul?mM!gén
und geschmolzene Butter gut vermischen.
3. Eiweill mit Zucker steif schlagen und
unterheben.
4. Masse in eine befettete Auflaufform = GJW
geben und im vorgeheizten Backofen o &)

ca. 20 Minuten backen.

A " Mit Zwetschkenrdster
5. Topfenschmarren zerrei3en, mit

servieren.

150 ml WeiBwein

Salz und Pfeffer
- Glutenfrei ) 2509 QimiQ Saucenbasis 1kleiner Petersilie,

_____________________ 1 Zwiebel, Bund fein gehackt

6 fein geschnitten

20 Min ; ZUBEREITUNG
ZUBEREITUNGSZE‘IT

mdglich RAHMSAUCE

/ \ . Staubzucker bestauben und servieren.
. QimiQ ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

I: SAUCENBASIS E 4 Schweineschnitzel a 1 Knoblauchzehe

. VORTEILE ; . !

St . : 160 g fein gehackt

- Samige Konsistenz | Salz und Pfeffer 60g Butter

. im Handumdrehen | . .

! i Pflanzendl, zum Anbraten 250g Champignons,

- - Problemloses : N blattrig geschnitten

| Wiedererwérmen FUR DIE CHAMPIGNON-

1. Schweineschnitzel diinn ausklopfen, wiirzen und beidseitig in
heiBem Ol braten. Aus der Pfanne nehmen.

2. Zwiebel und Knoblauch in Butter glasig diinsten. Champignons
dazugeben, anrésten und mit WeiBwein abléschen.
Statt Champignons 3

’ : . QimiQ Saucenbasis einriihren, kurz aufkochen und mit Salz und
e i Pfeffer abschmecken. Schweineschnitzel wieder dazugeben.
verwendet werden.

4. Mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.

D Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)



Statt Semmelbrosel

verwendet werden.

i e
| konnen auch Haselntisse

| SAUCENBASIS
' VORTEILE

- Flaumige und saftige
Konsistenz

| - Einfache und schnelle
' Zubereitung

' - Bindet Flussigkeit,

| Teige bleiben langer

trocken und frisch

SCHWIERIGKEITSGRAD

mittel

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

O  Lustun Fochon. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

125g QimiQ Saucenbasis 1Prise Salz
60g Staubzucker 120g Semmelbrosel
12g frischer Germ 100g Zucker
300g Mehl, glatt 2 Msp. Zimt
2 Eigelb 800g Zwetschken,
50g Butter halbiert, entkernt
1Pkg. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis mit Staubzucker leicht erwdrmen und
den Germ darin auflosen.

2. Mehl, Eigelb, Butter, Vanillezucker und Salz in einen Riihrkessel
geben, QimiQ Mischung dazugeben und zu einem glatten
Teig kneten. Zugedeckt an einem warmen Ort (am besten im
Backofen bei 50 °C) ca. 40-60 Minuten gehen lassen.

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

4. Teig ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Brosel mit Zucker und Zimt

vermengen, auf den Teig streuen und die Zwetschkenhalften
darauf verteilen.

5. Im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.

[9)

BAUERN KIACHL

ZUTATEN FUR 10 STUCK
250g QimiQ Saucenbasis 400g Mehl
Y2 Wiirfel frischer Germ 1Prise Salz
30g Butter, geschmolzen Pflanzendl,

2 Eier
Rum, nach Belieben

zum Herausbacken

ZUBEREITUNG

1.
2.

QimiQ Saucenbasis leicht erwarmen und den Germ darin auflésen.

Restliche Zutaten in einen Rihrkessel geben, QimiQ Mischung
dazugeben und zu einem glatten Teig kneten. Zugedeckt an
einem warmen Ort (am besten im Backofen bei 50 °C) ca. 40-60
Minuten gehen lassen.

Teig portionieren, Kugeln formen und den Teig auseinanderziehen,
sodass er in der Mitte deutlich diinner ist als am Rand.

. Kiachl mit der Oberseite nach unten in reichlich heiBem Ol gold-

braun herausbacken und zwischendurch wenden.

'I Bauern Kiachl werden
| traditionell pikant mit
Sauerkraut oder sii8 mit
Preiselbeeren oder Zimt
und Zucker serviert.

SAUCENBASIS

VORTEILE

- Einfache und
schnelle Zubereitung

- Langere

Prasentationszeit
ohne Qualitatsverlust

- Back- und tiefkihlstabil

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

|
1
|
I

|
'
I
1
|
I
i
I
l
l
I
I
'
I
|
{
l
1
I
1

l
I
J




LETZT
BESTELLEN

%ETZT
BESTELLEN

€ 990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83-0 - F +43(0) 6229/ 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ.com

€ 990

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

You

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef
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Beste Rohsttfe (i

——

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-
(!)bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ, die
weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fur die Herstel-
lung der hochwertigen QimiQ Produkte wird aus-
schlieBlich frische Milch in héchster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen und
Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung
der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den
Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen
Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch,

die in unsere QimiQ Produkte flieBt. Die Leidenschaft
furs Kochen und Backen, die jahrelange Erfahrung
eines Familienunternehmens und die herausragende
Qualitat - das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spaf3 beim Nachkochen und hochsten Genuss
wiinscht Ihnen

Ihr QimiQ Team

9
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AUFGESCHLAGENE KRAUTER-

i

¢ 1wl

KNOBLAUCH-BUTTER AUF RINDSFILET

ISCHES
| APFELTIRAMISU

s

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?
Wie wird QimiQ hergestelit?

Raucherlachsmousse

Preiselbeer-Nuss-Kuchen

Mars®-Tarte

— O
@ Donauwelle
Q QimiQ Whip Q Malakofftorte
€ Wie verwendeich @ Steirisches Apfeltiramisu
- P

QimiQ Whip? @ Vanille-Himbeer-Creme
€ Avocadomousse mit weiBer Schokolade
g Aufgeschlagene Krauter- Q Schokolade-Erdnuss-

Knoblauch-Butter auf Rindsfilet butter-Milchshake

O Lt Kuchen Frende wn Gous.

9
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Mit Gelinggarantie. Die weltweit einzigartige Sahne-Basis zum Auf-
schlagen macht das Zubereiten von Desserts einfach und unkompli-
ziert. QimiQ Whip besteht aus Osterreichischer Sahne mit 19 % Fett
; L7 und hochwertiger Speisegelatine. Kein Ausflocken, kein Uber-

HANS MANDL - .
QimiQ Chefkoch schlagen, ganz einfach perfekte Konsistenz.

Voitaie

Echte Sahne - beste Qualitat

Ersetzt Gelatine

Bis zu dreifaches Aufschlagvolumen
Nicht tiberschlagbar

Alkohol- und saurestabil

Glutenfrei

Zeit- und Kostenersparnis

s

Y Qimi©

B e e s

ﬂ Qs am Rochen. Freude am Genwss.

.-
-
S ~

Alle utaten

n wed

nochnaols oufschlogen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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AUFGESCHLAGENE KRAUTER-
KNOBLAUCH-BUTTER AUF RINDSFILET

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN QimiQ WHIP
. . ' VORTEILE :
FUR DIE KRAUTER-KNOBLAUCH-BUTTER Voo ) :
| - Tiefkhlstabil .
250 imiQ Whip, gekihlt i 1 ;
5009 (BQImIQ .|phge ! B ;(eec;:llar:e?wea\Zkt 1 - Cremiger Genuss bei |
9 Butter, weic 9 | weniger Fett ‘
1TL Petersilie, 2 Knoblauchzehen, " . . I
fein gehackt fein gehackt - Flaumige KonsAlsjt_(?rja‘ H
1TL Schnittlauch, Salz
fein gehackt Pfeffer schwarz, o)
frisch gemahlen Q
FUR DAS RINDSFILET S—
20.Min.
4 Rindsfilet-Medaillons Salz und Pfeffer zusereruncszer  EISISALY
a200g Pflanzendl, zum Anbraten
ZUBEREITUNG go%’[?
1. Fur die Krauter-Knoblauch-Butter: Butter leicht schaumig ; : 5
schlagen. Kaltes QimiQ Whip nach und nach dazugeben und DigresticheKiduter:

Knoblauch-Butter
einfrieren.

etwas weiterschlagen.

': . Restlich dazugeben und bi insch
S(I)n;-%wglp AVOCADOMOUSSE 2 \Ijglsl:rlsesitjzsassgg:?ge en und bis zum gewtinschten

3. Butter in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Form

| - Gelingsicheres echtes !

Sahneprodukt ¢ ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN dressieren und gut durchkihlen lassen.

" nicht iberschlagbar 2509  QimiQWhip, gekiihlt 4. Rinbdsﬁlet-Mc(ajqaillons wri:r.zen, bgifdseli)tig scharf
ComigerGenus bl |3 Avcados pr sbrten udm rgehetzen fe e

: iger Fett l . Frischk ' '

! wenigerre : 1Pkg Frlschkase (1750) 5. Rindsfilet-Medaillons

. - Einfache und schnelle | 2] thnettef Saftund mit der Krauter-Knob-

| Zubereitung J fein geriebene Schale lauch-Butter servieren.

Koriander, frisch, fein gehackt

ory @ Salz und Pfeffer
O €

10 Min. @R ZUBEREITUNG

ZUBEREITUNGSZEIT el

1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen
und darauf achten, dass auch die Masse
am Kesselboden erreicht wird. -

2. Restliche Zutaten dazugeben und bis m
S zum gewduinschten Volumen aufschlagen.

Mit einem Schuss L . -

Wodka verfeinern. 3. Mousse in einen Spritzbeutel fillen und B

in Glaser dressieren.

==
=9

sl

Q Qustam Kochen. Frende am Gonws. DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9




[9) [9)
QimiQ WHIP

RAUCHERLACHSMOUSSE

- Gelingsicheres echtes

Sahneprodukt, . ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN
nicht tiberschlagbar '

250g QimiQ Whip, gekihlt Y2 Zitrone, Saft davon

- Alkohol- und 100 ml  Fischfond oder Salz
| saurestabil Gemdusebrihe weiler Pfeffer
- Einfache und schnelle 2009 L:‘a‘chs, gerduchert,
| Zubereitung puriert
ZUBEREITUNG

1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und darauf achten,
dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.

2. Fischfond oder Gemiisebriihe und den purierten
Réucherlachs dazugeben und bis zum gewiinschten
Volumen aufschlagen.

3. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und
mindestens 4 Stunden gut durchkihlen lassen.

4. Mousse in einen Spritzbeutel fiillen und auf Cracker
dressieren.

’-

. )
10 M| S-C"Wliklansnsmn

ZUBEREITUNGSZEIT leich

Mousse mit frischem
Koriander verfeinern.

Qustam Rochen. Frende am Genvs.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS



o
MARS®-TARTE Ty

' VORTEILE
- Gute Standfestigkeit

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @
FUR DEN BODEN

- Einfache und

schnelle Zubereitung

[ 150g Butterkekse, zerbroselt QimiQ WHIP

PREIS BEER ‘ 709 Butter, geschmolzen SCHOKOLADE
- : Butter, fir die Form VORTEIL
NUSS-KUCHEN

FUR DIE CREME - Cremiger Genuss
bei i Fett
250g QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt - e| Wenlgere _______
| QimiQWHIP | ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM 2509 QimiQ Classic, gekihlt
VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

4 Mars®-Riegela45g Py
FUR DEN BODEN FUR DIE CREME Q

1 Banane, klein gewdirfelt
2509 QimiQ Saucenbasis 250g QimiQ Whip, gekiihlt

Unterstreicht d 4 Eier 200g Sauerrahm 15 % Fett ZUBEREITUNG Zl%SEIM!QE'" [ leicht |
Eigeenr;(;seéchmacel? 130ml Sonnenblumendl 100g Staubzucker 1. Fur den Boden: Keksbrosel und geschmolzene Butter gut
' der Zutaten 2509 Zucker 1, Zitrone, Saft und fein vermischen. Masse mit einem Glas in eine befettete Form
s : 1Pkg. Vanillezucker geriebene Schale driicken.
QimiQ 200g Mehl 80 g Butter, geschmolzen 2. Fur die Creme: Mars®-Riegel zusammen mit 1 EL QimiQ
\SII(\)LIJ!?IEEII\II.BASIS 1Pkg. Backpulver Preiselbeermarmelade, Classic iiber Wasserdampf schmelzen.
P o ; 150g Haselniisse, gemahlen zum Bestreichen 3. Kaltes QimiQ Whip Schokolade und QimiQ Classic zusammen
' - Bindet Flussigkeit, Butter. fiir die Form bis zum gewtinschten Volumen aufschlagen. Geschmolzene
» Teige bleiben langer ! Mars®-Riegel und Bananenstiicke untermischen.
trocken und frisch ) 4. Creme auf dem Keksboden verteilen und mindestens
ZUBEREITUNG 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.
1. Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.
U:W 2. Fiir den Boden: QimiQ Saucenbasis, Eier, O, Zucker und
Vanillezucker glatt riihren. Mehl, Backpulver und Haselniisse
Mit frischen Himbeeren vermischen und ziigig unter die QimiQ Mischung riihren.

dekorieren. 3

. Masse in eine befettete Kastenform geben und im vorgeheizten
Backofen ca. 30-40 Minuten backen. Auskiihlen lassen.
Py 4. Fur die Creme: Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und darauf
g achten, dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.
e —— . 5. Sauerrahm, Staubzucker, Zitronensaft und -schale
leicht zﬂ'QEIMEQE'IT dazugeben und bis zum gewiinschten Volumen aufschlagen.
Geschmolzene Butter ziigig unterriihren.
6. Boden in 3 Lagen schneiden. Die erste Lage mit
Preiselbeermarmelade bestreichen, einen Teil der Creme
darauf verteilen und die zweite Lage daraufsetzen. Mit
Preiselbeermarmelade bestreichen und einen weiteren Teil

i i : Torte mit Mini Mars®-
der Creme darauf verteilen. Die letzte Lage daraufsetzen und . ’ (= ! °,§,§g’;’,’dek’;’;,e,‘jﬁf
mit der restlichen Creme bestreichen. SRR

7. Mindestens 4 Stunden gut durchkihlen lassen. S

D  Lustun Kohen Fiewde wn Gons DIE ERSTE SAHNE-BAsIS  §B)



" QimiQ CLASSIC

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

| VORTEIL , N

! o FUR DEN BODEN FUR DIE CREME

.« Gute Standfestigkeit o o . .
b i 250g QimiQ 250g QimiQ Whip Vanille,
| QimiQ WHIP . Saucenbasis gekiihlt

VANILLE VORTEIL 200g Staubzucker 250g QimiQ Classic, gekihlt
- - Cremiger Genuss bei | 1Pkg. Vanillezucker 1Pkg. Frischkise

. weniger Fett 1Prise Salz 80g Zucker

| QimiQ i 5 Eier

} SAUCENBASIS 280g Mehl SCHOKOLADEGLASUR
VORTEIL %2 Pkg. Backpulver 250g QimiQ Classic

» « Flaumige und
| saftige Konsistenz

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht 40 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Mit Kirschkompott
servieren.

2009

20g Kakaopulver
Kirschkompott,
abgetropft

200g dunkle Schokolade
40-60 % Kakaoanteil

60g Butter

ZUBEREITUNG
. Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.
. Fir den Boden: QimiQ Saucenbasis, Staubzucker, Vanillezucker,

Salz und Eier glatt riihren. Mehl und Backpulver vermengen
und zuigig unter die QimiQ Mischung rihren.

. 2/3 der Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

geben. In die restliche Masse das Kakaopulver mischen und auf
der hellen Masse verteilen. Kirschen darauf verteilen und im

vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen. Auskiihlen lassen.
. Fur die Creme: Kaltes QimiQ Whip Vanille und QimiQ Classic

zusammen leicht aufschlagen und darauf achten, dass auch
die Masse am Kesselboden erreicht wird.

. Frischkdse und Zucker dazugeben und bis zum gewtinschten

Volumen aufschlagen. Creme auf dem Boden verteilen und
mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

. Fir die Schokoladeglasur: QimiQ Classic mit Schokolade und

Butter zusammen Uiber Wasserdampf schmelzen. Kuchen damit
glasieren und gut durchkiihlen lassen bis die Glasur fest ist.

@  Luban Fochen. Freade n Gens.

[9)
MALAKOFFTORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DIE CREME

2509 QimiQ Whip, gekiihlt
250g QimiQ Classic, gekihlt 100ml Milch
60g Mandeln, gerieben TEL Rum

80g Zucker 1EL Zucker
2cl Amaretto

FUR DIE BISKOTTEN
60 Biskotten

ZUBEREITUNG

1. Fir die Creme: Kaltes QimiQ Whip und QimiQ Classic
zusammen leicht aufschlagen und darauf achten, dass
auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.

2. Mandeln, Zucker und Amaretto dazugeben und bis zum
gewinschten Volumen aufschlagen.

3. Milch, Rum und Zucker vermischen. Einen Tortenring mit
Biskotten auslegen und einen Teil der Milchmischung
dartiber gieBen. Einen Teil der Creme darauf verteilen, die
Creme mit Biskotten bedecken und so weiterarbeiten bis
die Creme und die Biskotten verbraucht sind. Die oberste
Schicht sollte Creme sein.

4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen und nach
Belieben dekorieren.

" QimiQ CLASSIC
| VORTEILE

|« Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

- Einfache und

. schnelle Zubereitung
- QimiQ WHIP

' SCHOKOLADE

' VORTEIL

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Gelingsicheres echtes
. Sahneprodukt, nicht
| Uberschlagbar

83

ZUBEREITUNGSZEIT €IC

SCHWIERIGKEITSGRAD

Mit in Schokolade
getauchten Biskotten
dekorieren.

——

e B
"""-"-—u___- =
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et
"j y T
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QimiQ WHIP
VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

——

- Unterstreicht den
Apfelgeschmack

- Einfache und schnelle
Zubereitung

¢ &

15 Min. | SCHWIERIGKEITSGRAD
|_leicht

ZUBEREITUNGSZEIT leicht
. -

STEIRISCHES APFELTIRAMISU

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN
FUR DIE APFELCREME FUR DIE BISKOTTEN
250g QimiQWhip, gekiihlt 30 Biskotten
150g Mascarpone 200ml  Milch, lauwarm
200g Apfelmus 30g Zucker
20g Zucker 20g Kakaopulver,
BTIL Zimt zum Bestdauben
2EL Rum

s ZUBEREITUNG
; bﬁ. 1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und darauf achten,
dass auch die Masse am Kesselboden erreicht wird.

2. Mascarpone, Apfelmus, Zucker, Zimt und Rum dazugeben
und bis zum gewinschten Volumen aufschlagen.

:? 3. Den Boden einer Schiissel mit Biskotten auslegen. Lauwarme

fz-’,r Milch und Zucker vermischen und die Halfte davon tber die

TSRS Biskotten gieen. Biskotten mit einem Teil der Creme bedecken
(LT, und so weiterarbeiten bis die Creme und die Biskotten

Kleine Apfelwiirfel

unter die Creme ] ‘
mischen. By 9" 4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen und vor dem

Servieren mit Kakaopulver bestauben.

verbraucht sind. Die oberste Schicht sollte immer Creme sein.

.._i"_'. + Y5 5
RN ASL R e
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SCHOKOLADE-ERDNUSS-

[9)

BUTTER-MILCHSHAKE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
250g QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt

80 ml Milch
60g Erdnussbutter
1 Banane

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten zusammen mit
einem Stabmixer glatt mixen.

‘amiqwne | YANILLE-HIMBEER-CREME
g;?:,nvfnelrggre:;is : MIT WEISSER SCHOKOLADE

- Einfache und schnelle | ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
Zubereitung i
¢ 250g QimiQWhip Vanille, gekihlt

' - Gelingsicheres echtes
' Sahneprodukt, nicht
Uiberschlagbar

150g Himbeeren, tiefgefroren
100g weie Schokolade, geschmolzen

ZUBEREITUNG

oy
Q 1. Kaltes QimiQ Whip Vanille leicht
—

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

aufschlagen und darauf achten, dass
auch die Masse am Kesselboden erreicht
wird.

2. Himbeeren dazugeben und bis zum
gewtiinschten Volumen aufschlagen.
Geschmolzene weil3e Schokolade
unterziehen.

Mit Kokoslikor . . !
verfeinern. 3. In Glaser dressieren und nach Belieben

mit Himbeeren dekorieren.

e B
b

Eisgekiihlt servieren
und mit Schlagobers
Ly dekorieren.

)
|

QimiQ WHIP }
SCHOKOLADE |
VORTEILE

| - Cremiger Genuss bei

weniger Fett

'+ Kein Absetzen von zu-

gesetzten Flussigkeiten

. Einfache und schnelle

Zubereitung

0O &
5 M' SCHWIERIGKEITSGRAD
n.

ZUBEREITUNGSZEIT el

O Lustun Kohen Frewde wn Gons DIE ERSTE SAHNE-BAsIs  §B)



BE%TELLEN

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

Qimi©.

DIE ERSTE SAHNE BASIS

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30
officc@QimiQ.com

www.QimiQ.com

€ 990

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

You

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef
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Beste Rohsttfe (i

———

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und héchsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team

9
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Met Qimti(Q) gelingt es inmaer!
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SAUCE TARTARE MIT

GEBACKENEN CHAMPIGNONS

00 0 ©O

090000 ©V

.......

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Thunfischsandwich

Sauce Tartare mit
gebackenen Champignons

Birnen-Panna Cotta

Créme briilée

Gebackene Apfelradin
mit Vanillesauce

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

Kiirbiscremesuppe
Blitzlasagne

Mac ‘'n’ Cheese
Sachertorte

Apfel-Nuss-Kuchen

QimiQ
CLASSIC

Fitw e sifie € pikante Roche

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Unkompliziert und gelingsicher ®
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ©

Schnelle und einfache Zubereitung ®

Ersetzt Gelatine @
Ersetzt Sahne, Fettund Ei ©

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Voitaie

Glutenfrei ®

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfullungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Oster-

reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



Q QimiQ
\/
ok ‘Ml CLASSIC

[ 1] '

Duerst ungekihltes | Qimic)
QI’“{‘ C’[ﬁn{‘[ Classic

Die geninschten
utoden

hinaufigen

.......

Powno Csttn Auftrich

O  Luban Kochen Foende an Gons.

[9)
THUNFISCHSANDWICH

| QimiQ CLASSIC
: VORTEILE
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | - Keine Mayonnaise
.. ,  notwendig
Baguette, halbiert FUR DEN THUNFISCHAUFSTRICH L o
Salatbli |« Bindet Flussigkeit,

@ atblatter 250g QimiQ Classic, ungekihlt | Brot und Gebick
Klrthto?qaten, 180g Thunfisch Konserve in Ol ' bleiben ldnger
ge\(;l'erteht 1 rote Paprikaschote, gewiirfelt . trocken und frisch

adieschen, . u 1 . i
blittrig geschnitten 1Pkg. Frischkdse (175 g) b Crgmlggr Genuss :

1EL Petersilie, fein gehackt ! bei weniger Fett ‘
Salz und Pfeffer e ‘
%  Zitrone, Saft davon 6 @
. —d
1 M | n . SCHWIERIGKEITSGRAD
ZU BEREITU NG ZUBQ!EITUNGSZEIT

1. Ungekuhltes QimiQ Classic glatt rithren und das
Ol vom Thunfisch langsam einriihren. :aﬁ
2. Restliche Zutaten dazumischen. Abschmecken. ¢ W
3. Eine Halfte des Baguettes mit Salatblattern, _
Kirschtomaten und Radieschen belegen und den Statt Zitrone
. . R N kann auch Limette
Thunfischaufstrich darauf verteilen. Zweite Halfte A S o
des Baguettes daraufgeben und servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




“amiactassic | SAUCE TARTARE MIT

! VORTEILE

weniger Fett
- Einfache und . ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

schnelle Zubereitung ! FUR DIE QIMINAISE
125g QimiQ Classic, ungekiihlt
60ml Sonnenblumendl

oy 1TL Estragonsenf
Q @ V> Zitrone, Saft davon
. ] Salz und Pfeffer
25 Mln' SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

- Keine Eier notwendig

FUR DIE SAUCE TARTARE
50g Essiggurken, fein gehackt
10g Kapern, fein gehackt
10g Petersilie, fein gehackt

Mit frischen Kréiutern Salz und Pfeffer
garnieren.

ZUBEREITUNG

Abschmecken.

O  Luban Kochen Foende an Gons.

- Cremiger Genuss bei GEBACKENEN CHAMPIGNONS

FUR DIE GEBACKENEN
CHAMPIGNONS

1kg

2
1009
2
1509

Champignons
Salz und Pfeffer
Zitrone, Saft davon
Mehl

Eier
Semmelbrosel

Pflanzendl, zum
Herausbacken

1. Fir die Qiminaise: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Ol langsam unterriihren. Senf und Zitronensaft dazugeben,

wiirzen und so lange glatt riihren bis die Qiminaise cremig ist.
2. Fir die Sauce Tartare: Restliche Zutaten zur Qiminaise mischen.

3. Fir die gebackenen Champignons: Champignons putzen,
wirzen und mit Zitronensaft betraufeln. Mit Mehl, Eier und
Semmelbrésel panieren und in Ol herausbacken.

4. Die gebackenen Champignons mit der Sauce Tartare servieren.

...................................................... sUSS

BIRNEN-PANNA COTTA

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic, ungekihlt
125g Birne Konserve, abgetropft, puriert
40g Zucker
1 Vanilleschote, Mark davon
Y2 Zitrone, Saft davon
1Prise Zimt
Friichte, zum Dekorieren

ZUBEREITUNG
1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt rihren.
Restliche Zutaten dazumischen.

2. Masse in Férmchen fiillen und mindestens
4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

" QimiQ CLASSIC
' VORTEILE

- Keine zusétzliche
Gelatine notwendig

1« Unterstreicht den
. Eigengeschmack der
Zutaten

- Kann ohne Kochen
' zubereitet werden

IS
1 SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT

Mit Birnenkompott
servieren.
—

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




| QimiQ CLASSIC
! VANILLE VORTEILE

CXgﬁ/ 117 %JVM%’

“~|  Miteiner Prise Zimt
verfeinern.

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

|+ Bindet Flussigkeit, ver-

mindert Verfarbungen
und Hautbildung

- Einfache und schnelle

Zubereitung
K::? é
1 O M i n . SCMWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT elC

TR
: i

Ll
i

CREME BRULEE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic Vanille, 60g Zucker
ungekdhlt Zucker, zum
250 ml  Schlagobers 36 % Fett Karamellisieren
4 Eigelb

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 120 °C (Umluft) vorheizen.
2. Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.

3. Schlagobers, Eigelb und Zucker dazumischen. Masse in
feuerfeste Formchen fiillen.

4, Formchen auf ein tiefes Backblech stellen und so viel hei3es

Wasser in das Blech gief3en, dass sie zur Halfte im Wasser stehen.

5. Creme im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene
ca. 30 Minuten stocken lassen.

6. Creme bralée auskihlen lassen, mit Zucker bestreuen
und mit einem Gasbrenner oder im Backofen bei maximaler
Oberhitze karamellisieren.

@  Lustan Kochen Foende an Gons.

[9)

GEBACKENE APFELRADLN
MIT VANILLESAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE GEBACKENEN FURDIE
APFELRADLN VANILLESAUCE
250g QimiQ Saucenbasis 125g QimiQ Classic Vanille,
1EL Mehl, glatt ungekiihlt
1 Eigelb 250g QimiQ Saucenbasis
1 Eiweil 509 Zucker
1EL Zucker 2cl Rum
4 Apfel 1 Vanilleschote,
Pflanzendl, ausgekratzt
zum Herausbacken ZUM WALZEN

Zimt und Zucker

ZUBEREITUNG

1. Fir die gebackenen Apfelradin: QimiQ Saucenbasis, Mehl und
Eigelb zu einem glatten Teig verriihren.

2. Eiweill und Zucker steif schlagen und unter den Teig heben.
3. Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in ca. 1 cm dicke

Ringe schneiden. Apfelringe durch den Teig ziehen und langsam

in heiBem Ol (160 °C) goldgelb herausbacken.

4. Fur die Vanillesauce: Alle Zutaten zusammen aufkochen und bis
zur gewlinschten Konsistenz kdcheln lassen.

5. Die warmen Apfelradin in einer Mischung aus Zimt und Zucker
walzen und mit Vanillesauce servieren.

" QimiQ CLASSIC
' VANILLE VORTEILE

i« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

| - Problemloses Wieder-
' erwidrmen moglich

' QimiQ

i SAUCENBASIS

: VORTEILE

i« Keine zusatzliche
Bindung notwendig

| . Zutaten kalt verriihren,
erhitzen, fertig

Q @
. —Q
1 0 M'n. scuwmmscm\u

ZUBEREITUNGSZEIT el t

Mit Preiselbeeren
servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])




QimiQ
SAUCENBASIS "

uerst die wgekilte GimioZ
Qimti(Q Soucenbaosis
aufschneiden.

Saucenbasis

22)

. QéMQ Cinti )
wucenbosis in eine wucenbosis i
g‘ﬁ}'/ (Qﬂl/ W‘:‘W g{y% mene/e:':e«m ei«f‘ Sthiissel gelzen.

an&gum ‘Dacken v

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder
Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.
QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet.
HANS MANDL QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % Osterreichischer Sahne und 3 %
QimiQ Chefkoch Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Opsiteile

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden

Samige Konsistenz im Handumdrehen

30)

Alle utaten in die v
Sthissel feéen. '

Fir die wornse /ﬁuc/w wd 2um Pocken

I

@  Lustun Fochen. Foerde am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D

4

G{*J‘-

Peizan

Unkompliziert und gelingsicher

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei




[9)
BLITZLASAGNE (e

' SAUCENBASIS
VORTEILE

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN - Furr die Kasesauce

ist kein Kochen

Lasagneblatter ; :
notwendig 1

Mozzarella, gerieben, zum Uberbacken
FUR DIE KASESAUCE

500g QimiQ Saucenbasis 100ml  Milch
170g Parmesan, gerieben Salz und Pfeffer

- Problemloses Wieder-
erwdarmen moglich

- Voller Geschmack
bei weniger Fett

FURDIEFLEISCHSAUCE
500g Faschiertes, gemischt Basilikum, getrocknet o~ @
Y2 Zwiebel, fein geschnitten Salz und Pfeffer Q
2 Knoblauchzehen, 1EL Tomatenmark 20 Min.  saumemssnseus

fein gehackt 125ml Rotwein ZUBEREITUNGSZEIT eicht

. Mit etwas Kiirbiskernol Oregano, getrocknet 500g passierte Tomaten
verfeinern.

ZUBEREITUNG GJ‘(’(?

1. Fur die Kasesauce: QimiQ Saucenbasis mit Parmesan und Milch e core e
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Basiliki 1 .
KU R B I SC R E M E S U P P E 2. Fir die Fleischsauce: Faschiertes mit Zwiebel, Knoblauch und G

Gewdlirzen anbraten. Tomatenmark einriihren und anschwitzen.

Mit Rotwein abldschen, passierte Tomaten dazugeben und
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ca. 30 Minuten kocheln lassen.

250 imios basi 3. Wahrend die Fleischsauce kocht, den Backofen auf 170 °C
g9 QimiQ Saucenbasis (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

! SAUCENBASIS
VORTEILE

- Samige Konsistenzim
Handumdrehen |
- Problemloses Wieder-

. 1 1 Zwiebel, fein geschnitten
erwarmen moglich

. ) - 4. Kasesauce, Lasagneblatter und Fleischsauce in dlinnen Schichten
V2 rote Paprikaschote, gewurfelt abwechselnd in eine Auflaufform (ca. 30 x 20 cm)

80 g Butter
oder Starke notwendig 9

! flllen. Mit Kasesauce abschlieBen.
L T 4009 Kiirbis, geschilt, entkernt, gewdirfelt 5. Im vorgeheizten Backofen ca.
125 ml WeiBwein

50 Minuten zugedeckt backen.

6 @ 500 ml Gemiisebriihe 6. Mit Mozzarella bestreuen und bei

Salz und Pfeffer Oberhitze 5-10 Minuten Gberbacken.

- Kein Binden mit Mehl

20 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD Muskatn uss, gerieben
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Paprika in Butter anschwitzen.
2. Kirbis dazugeben, kurz mitrdsten und mit WeiBwein abldschen.

3. Mit Gemisebriihe aufgieBen und zugedeckt 20 Minuten kdcheln
lassen.

4. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

5. Suppe mit einem Stabmixer fein purieren.

@  Lustun Fochen. Foede am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



e, sUSS S
SACHERTORTE - QimiQ CLASSIC
' VORTEIL
ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @ . - Glasuren brechen |
' nicht beim Schneiden
125 g QimiQ Saucenbasis 200g Mehl QimiQ ?
200g Butter, Butter, flir die Form | SAUCENBASIS i
geschmolzen Marillenmarmelade, . VORTEILE
9 Eigelb zum Bestreichen " - Flaumige und
1709 Staubzucker FUR DIE GLASUR saftige Konsistenz
200g Schokolade, o ) - Kein schaumig i
geschmolzen 250g QimiQ Classic : Schlagen der
9 Eiweil 200g dunkle0 Schokolade . | Butter notwen dig
1709 Zucker 40-60 % Kakaoanteil L e )
60g Butter
ZUBEREITUNG o~
1. QimiQ Saucenbasis mit geschmolzener Butter, Eigelb, 0
e eh S.t.aubzucker und getschmolz?ner Schokolade glatt 30 Min,  sumemesra
Krdutern garnieren. rihren und ca. 30 Minuten kiihlen. ZUBEREITUNGSZEIT leicht
2. Eiweill mit Zucker steif schlagen.

3. Kalte QimiQ Saucenbasis Mischung aufschlagen, Mehl ziigig
unterriihren und das geschlagene Eiweil3 unterheben.

P ". INL7 4. Masse in eine befettete Tortenform geben und im vorgeheiz-
: ?II\TJICQENBASIS MAC N C H E ES E ten Backofen ca. 50 Minuten backen. Auskihlen lassen.

| VORTEILE 5. Torte in 2 Lagen schneiden, eine Lage mit Marillenmarmela-
: Einfache und ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN de bestreichen und die zweite Lage daraufsetzen.
| - Einfache un . - - L
1 i - . . 6. Fur die Glasur: QimiQ Classic mit Schokolade und Butter
. i i 250 S b 60g Ed g b - .
| schnelle Zubereitung : 3 ?ln.n(g laucen asts 140 9 Char;mjr gerlé ben zusammen Uber Wasserdampf schmelzen und tber der Torte
»  Auflaufe bleiben ¢ 2 V,V'e €l . 9 eddar, gerieben verteilen. Gut durchkiihlen lassen bis die Glasur fest ist.
' linger saftig : fein geschnitten Salz und Pfeffer
Memmmm e # 10g Butter Muskatnuss, gemahlen
75 ml WeiBwein 480g Makkaroni, gekocht
@ @ 70 ml  Gemusebriihe
. —
20 Min. ZUBEREITUNG | Kuchenmasse mit frisch
R 1. Backofen auf 220 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. abgeriebener Orangen-
schale verfeinern.
2. Zwiebel in Butter anschwitzen, mit WeiBwein abloschen und mit

Gemiisebrihe aufgielen.

3. QimiQ Saucenbasis und Kase dazugeben und kécheln lassen
bis der Kase geschmolzen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

4. Die gekochten Makkaroni in eine Auflaufform geben und die
QimiQ Mischung darauf verteilen.

5. Im vorgeheizten Backofen ca. 5-8 Minuten backen.

D Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)



APFEL-NUSS-KUCHEN

ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM

ZUBEREITUNG
1.
2.

. Eiweil3 mit Zucker und Salz steif schlagen.
. Backpulver, Mehl, Maisstarke, geriebene Haselnlsse, Kakaopulver

: SAUCENBASIS
! VORTEILE

- Flaumige Konsistenz

'
{
I
[
{
0
0
0
'
I
I

250g QimiQ Saucenbasis 1809 Mehl, glatt " - Kuchen bleiben
150g Butter, geschmolzen 20g Maisstarke - langer saftig
5 Eigelb 150g Haselnusse, gerieben . Einfache und schnelle |
1Pkg. Vanillezucker 259g Kakaopulver Zubereitung
5 Eiweil3 1Msp. Zimt ‘
220g Zucker 2 Apfel, geschilt, klein gewiirfelt
1Prise Salz Butter, fiir die Form
%2 Pkg. Backpulver Mehl, fiir die Form

Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. ol

QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter, Eigelb und i -'"“,.-
Vanillezucker zusammen mit einem Stabmixer gut mixen. -

und Zimt vermengen, zligig unter die QimiQ Mischung rl'jhren..r-""lﬁ"
und das geschlagene Eiweil} vorsichtig unterheben. Zum Schluss

die Apfel unter die Masse mischen. —

Teig in eine befettete, mit Mehl bestaubte Kastenform fiillen und im
vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT

Alternativ zu Apfeln
und Haselntissen knnen
Birnen und Mandeln
verwendet werden.

O  Lustun Fochon. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)
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LETZT
BESTELLEN

%ETZT
BESTELLEN

€ 990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83-0 - F +43(0) 6229/ 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ.com

€990 |

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

You

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef
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Herbstgenusse -

www.QimiQ.com



Beste Rohsttfe (i

———

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und héchsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team

9

oY%

e Vs ot QimiD? ¢

Qi it e e o
weliirliche Sohne-Posis
it / 00 1t
it e 5 7 s bestelt 2u 99 %
' aus ﬁedm‘xc/wr/ilila/z wd
: 1% b@'m/egelﬁfwe.

Ekm” ﬁ" dw kﬁlfe /CW .....
(2. &. Pouwwe Csttn). e

. fiir die worwe Kliche
(2. & Sippe).

.. fiir die «ile Kiiche A
(.. fekr) S/

(2. pp. Stdnich) vernsendet werdex.

e,
~~~~~~

Met Qimti(Q) gelingt es inmaer!

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




KURBIS-
JOGHURT-
AUFSTRICH

L]
m TR.AUBENCREME
MIT JOGHURT UND
4 HASELNUSSEN

© 900 ©0

OO0 OO

NOUGAT-GRIESS-KNODEL
MIT KIRSCHKOMPOTT

.......

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Gemiisesalat
Kiirbis-Joghurt-Aufstrich

Traubencreme mit
Joghurt und Haselniissen

Créme Caramel

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

Apfel-Sellerie-Suppe
Gratinierter Zucchini
Hiithner-Curry
Apfelauflauf
Rehriicken

Nougat-GrieB-Knédel
mit Kirschkompott

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

QimiQ
CLASSIC

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfullungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Oster-

reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

Voitaie

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 ®

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




Q QimiQ
\/
ok ‘Ml CLASSIC

Duerst ungekihltes | Qimic)
QIM‘ C’[ﬁn{‘t Classic

[ 4

Die geninschten
utoden

hmuﬁ?en

......

ﬁzr die halte, ifle

OF

fufibick

“u

Frwa Cistta

Dressing

Q Dt am ‘J{o{:ﬁm y

o am Gonuss.

[9)

GEMUSESALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1259 QimiQ Classic, ungekihlt 70 ml
160g Zuckererbsen : 1TL
230g Kohlrabi, gewirfelt
80g Brokkoli : 1
100g Karotten, in Streifen
geschnitten . 40g
2 rote Paprikaschoten,
gewdrfelt : 2EL

80g Kirschtomaten, geviertelt

ZUBEREITUNG

1. Gemduse in Olivendl ansautieren und aus
der Pfanne nehmen.

2. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.

Gemiise und restliche Zutaten dazumischen.

3. Abschmecken und servieren.

Salat 20 Minuten
Zziehen lassen.

Olivendl

Basilikum,
fein gehackt

Knoblauchzehe,
fein gehackt

griine Oliven
Salz und Pfeffer
weiller
Balsamico Essig

| QimiQ CLASSIC
' VORTEILE

.« Cremiger Genuss

bei weniger Fett

' - Salat schmeckt leicht

und bekémmlich

- Einfache und schnelle

Zubereitung

. —0

ZUBEREITUNGSZEIT |eiC t

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ

i
i




[9) [9)

KURBIS-JOGHURT- P e
AUFSTRICH | / :

- Einfache und
schnelle Zubereitung

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN . - Cremiger Genuss
| bei i Fett
250g QimiQ Classic, ungekiihlt | ei weniger Fe
200g Kirbis b Il;nterstrei;ht del?
Salz und Pfeffer Igengeschmac
- i der Zutaten
4EL Olivensl = TR
4EL Naturjoghurt
1Prise Zimt

1Prise Chiligewirz
1Prise Muskatnuss, gemahlen
Y2 Zitrone, Saft davon

ZUBEREITUNG

1. Kirbis schalen und in Wirfel schneiden. Mit
Salz, Pfeffer und Olivendl marinieren und in
einem Topf zugedeckt im Ofen bei 160 °C
weich schmoren. Die Masse plrieren und
auskihlen lassen.

2. Ungekuhltes QimiQ Classic glatt riihren.
Joghurt, Kirbispiree, Gewiirze und
Zitronensaft dazumischen und abschmecken.

1D Min. - EEE

Mit gerdsteten
Ktirbiskernen garnieren.

O  Luban Kochen Foende an Gons.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9



‘amactassic | TRAUBENCREME MIT
comgwreenss | JOGHURT UND HASELNUSSEN

bei weniger Fett i

. - Unterstreichtden 1 ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
| Eigengeschmack der |
' Zutaten : 250g QimiQ Classic, ungekihlt
L Einfache und schnelle 150 g griechischer Joghurt
| Zubereitung 70g Zucker

S —————— : 1Prise Zimt

oy 60 g Haselnisse, grob gehackt
Q 200g Weintrauben, halbiert
15 Mi
o

ZUBEREITUNGSZEIT S
ZUBEREITUNG
“Jo 1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt
§ ‘ﬂ’ riihren. Griechischen Joghurt, Zucker

und Zimt dazumischen.
Statt griechischem Joghurt - .
kann duich Schafoghurt 2. Creme mit Weintrauben und

verwendet werden. Haselnlissen schichtweise in Glaser
fullen und gut durchkuhlen lassen.

@  Lustan Kochen Foende an Gons.

[}
CREME CARAMEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DAS KARAMELL ‘ FUR DIE CREME
450g Zucker 250g QimiQ Classic
240ml  Wasser Vanille, ungekiihlt
125 ml Milch
40g Zucker
2cl Rum
ZUBEREITUNG

1. Fur das Karamell: Zucker mit Wasser in
einen Topf geben und kdcheln lassen
bis der Zucker goldbraun karamellisiert.

2. Karamell in kleine Formchen fullen, sodass
der Boden bedeckt ist und auskihlen lassen.

3. Fir die Creme: Ungekiihltes QimiQ Classic
Vanille glatt riihren. Milch, Zucker und Rum
dazumischen und in die Formchen fillen.

4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen
lassen und vor dem Servieren stiirzen.

' QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss
| bei weniger Fett

1« Einfache und

- Créme Caramel ist
' in 3 Schritten fertig

f —e
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jiep

Creme mit Orangen-
schale verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g

schnelle Zubereitung




QimiQ
SAUCENBASIS

oo

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder

QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-

HANS MANDL QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % osterreichischer Sahne und 3 %
QimiQ Chefkoch Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Opsiteile

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Stéarke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen
Unkompliziert und gelingsicher

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.

rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet.

Qimi© J

Saucenbasis

Duerst die ungekihlte

QintiQ) Stuwcenbsasis
oufschueiden.

Qi
Swucenbosic in eine

Pl /einen

Qi
Stucenbasis in
eine Sthjissel febe«.

o :
Alle utaten in die v

Sthisel geben. ™

Fiir die worwe /Cuc/w wid 2um Poocken

ii:
Vi ti{*
Souce Sippe

4

M <=
Gigelhupt

Prazm

@  Lustun Fochen. Foerde am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



Jop 0

Statt Knollen- kann
auch Stangensellerie
verwendet werden.

QimiQ
1 SAUCENBASIS
VORTEILE

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

13
!
]
]

- Problemloses
Wiedererwarmen
maoglich

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

Q @
. —®
15 Min. ‘-‘"'“Gm

ZUBEREITUNGSZEIT |

e

¥

£y

APFEL-SELLERIE-SUPPE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis 40g Butter
1 Zwiebel, 350 ml  Gemiisebriihe
fein geschnitten 100 ml  Apfelsaft

100g Apfel, geschilt, Zimt, gemahlen

geschnitten Gewdirznelken,
150g Knollensellerie, gemahlen

geschadlt, geschnitten Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG
1. Zwiebel, Apfel und Sellerie in Butter anschwitzen.

2. Mit Gemisebriihe und Apfelsaft aufgieBen und kochen bis
der Apfel und der Sellerie weich sind.

3. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit Zimt, Gewtiirznelken,
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Suppe mit einem Stabmixer fein plrieren.

[9)
GRATINIERTER ZUCCHINI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 Zucchini

FUR DIE GRATINIERMASSE

250g QimiQ Saucenbasis
1Pkg. Frischkédse (175 g)
30g Semmelbrosel
1Bund Schnittlauch, fein gehackt
Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 190 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Zucchini waschen, der Lange nach halbieren und mit einem
Loffel leicht aushohlen.

3. Fir die Gratiniermasse: QimiQ Saucenbasis mit den
restlichen Zutaten gut vermischen.

4. Zucchini mit der Gratiniermasse fiillen und im vorgeheizten
Backofen ca. 15 Minuten gratinieren.

' SAUCENBASIS

! VORTEILE

» - Cremiger Genuss
. beiweniger Fett
- Schoéne

. Krustenbildung

- Einfache und .
| schnelle Zubereitung

S

1 5 M|n_ SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

e}

,

Mit frischem
Thymian verfeinern.
R AR )

e e e ol

@  Lustun Fochen. Foede am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




A e, ; APFELAUFLAUF QimiQCLASSIC |

' VANILLE VORTEILE

Wﬁt&()glrwuh/jig - ' ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - Einfache und schnelle
- | | Zubereitung '
/ % 3’ FUR DE.N AUFLAUF '« Flaumige Konsistenz
2 Apfel, geschilt, gewiirfelt 1Prise Gewiirznelken, ..
. 1 QimiQ
40g  Rosinen gemahlen ' SAUCENBASIS
2209 Brioche oder Toastbrot, 125ml  Apfelsaft | VORTEILE
gewirfelt 100g Zucker - Cremiger Genuss bei
1Prise Zimt, gemahlen 40g Mandeln, gerdstet ) weniger Fett
FUR DEN UBERGUSS FUR DEN EISCHNEE ': ’ﬁ“ﬂé‘“fe ?t'.e‘be”
' nger |
e (‘J N— 250g QimiQ Saucenbasis 4 Eiweil agesag ___________
¢ ‘m’ 250g QimiQ Classic Vanille, 60g Zucker

_ ungekiihlt oy
Mit roten Paprika- i 1 Eigelb Q
wiirfeln garnieren. |7, ®
:

> Zitrone, Saft und fein

¢ 20 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD
geriebene Schale SUBEIETUNGEIE eicht

----------------------- ~ ZUBEREITUNG

QimiQ H U H N E R-CU RRY 1. Backofen auf 200 °C (Unter- und Oberhitze) vorheizen.

SAUCENBASIS 2. Fir den Auflauf: Alle Zutaten gut vermischen und in eine
VORTEILE ; .. befettete Auflaufform geben.
. - Cremiger Genuss ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 3. Fiir den Uberguss: Alle Zutaten mit einem Stabmixer glatt
. beiweniger Fett 250g QimiQ Saucenbasis 1TL Currypulver mixen und tiber den Auflauf gieBen. Im vorgeheizten Backofen
- Sémige Konsistenz 600g Hihnerbrustfilet, in 170 ml  Kokosmilch ca. 20 Minuten backen.
' im Handumdrehen Streifen geschnitten 1 Limette, Saft und 4. Eiweill mit Zucker steif schlagen, auf dem Auflauf verteilen
- Kein Binden mit Salz und Pfeffer fein geriebene Schale und bei 240 °C weitere 5-10 Minuten backen.
Mehl oder Starke 4EL Olivendl 80g Ananas aus der
. notwendig 1 Zwiebel, Dose, abgetropft,
N g fein geschnitten klein gewdirfelt

o~ @
G —=4  ZUBEREITUNG

ZIEE%MG'QE'" “"'mp 1. Hihnerbruststreifen wiirzen und in Olivendl scharf
anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

2. Zwiebel anschwitzen, Currypulver dazugeben und mit
Kokosmilch abléschen.

3. QimiQ Saucenbasis und die restlichen Zutaten dazugeben
und kurz aufkochen.

4. Huhnerbruststreifen wieder dazugeben und ca. 5 Minuten
leicht kocheln lassen.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

D Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)



/ Mit Mandelstiften
i dekorieren.

| QimiQ

CLASSIC

| VORTEILE

- Glasuren brechen
| nicht beim Schneiden !

| «Einfache und

schnelle Zubereitung

- QimiQ

| SAUCENBASIS
, VORTEILE

' - Flaumige Konsistenz

- Kuchen bleiben

langer

0

20 Mi

ZUBEREITUNG

saftig

8

n SCHWIERIGKEITSGRAD
o

SZEIT

REHRUCKEN

ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM
FUR DEN KUCHEN

125g QimiQ Saucenbasis 180g Nusse, gerieben
8 Eigelb 100g Semmelbrdsel,
100g Butter, geschmolzen gemahlen
180g Zucker 8 Eiweil
125g Schokolade, gerieben Butter fur die Form
FUR DIE SCHOKOLADEGLASUR
125g QimiQ Classic 200g Kuvertire

ZUBEREITUNG

1.
2.

Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

QimiQ Saucenbasis mit dem Eigelb glatt riihren und die ge-
schmolzene Butter unterriihren. 100 g vom Zucker dazumischen.

. Geriebene Schokolade, Nisse und Brosel gut vermischen und

in die QimiQ Mischung riihren.

4. Eiweil3 mit dem restlichen Zucker steif schlagen und unterheben.

. Masse in eine befettete Form fiillen und im vorgeheizten

Backofen ca. 40-45 Minuten backen.

. Fir die Schokoladeglasur: QimiQ Classic schmelzen.

Vom Herd nehmen, Kuvertiire dazugeben und riihren
bis sie sich aufgeldst hat.

. Kuchen mit Schokoladeglasur tiberziehen.

[9)

NOUGAT-GRIESS-KNODEL Qimiq
MIT KIRSCHKOMPOTT | VORTEILE

1 - Samige Konsistenz
im Handumdrehen

ZUTATEN FUR 12 STUCK
. . - Unterstreicht den
FUR DIE KNODEL Eigengeschmack
250g QimiQ %  Zitrone, fein : der Zutaten
Saucenbasis geriebene Schale |« Einfache und .
150 ml  Milch 160g Weizengrie schnelle Zubereitung |
80g Butter =Y
100g Zucker 150g Nougat, gewiirfelt Py
FUR DAS KIRSCHKOMPOTT Q @
. —0
400g Kirschkompott 20g Maisstarke 20 Min.  sguenskerseran
ZUBEREITUNGSZEIT el

ZUBEREITUNG
1.

. WeizengrieB einriihren und quellen lassen. Etwas auskiihlen
. Aus der GrieBmasse Knddel formen und dabei je einen
. Knddel in leicht gesalzenem, kochendem Wasser ca.

. Fir das Kirschkompott: Kirschen abseihen und 4 EL

. Nougat-Grie3-Knédel mit Staubzucker bestduben

60g Zucker

Jipp

Knédel vor dem
Servieren in Zimt-
Zucker-Brosel wdlzen.

QimiQ Saucenbasis mit Milch, Butter, Zucker und
Zitronenschale aufkochen.

lassen und die Eier zligig unterriihren.
Nougatwiirfel in die Mitte driicken.
10 Minuten kdcheln lassen.

Kirschsaft mit der Maisstarke verriihren. Restlichen Kirschsaft
mit Zucker aufkochen und die Starkemischung unter
standigem Rihren dazugeben. Weitere 2 Minuten kdcheln
lassen, die Kirschen dazugeben und auskihlen lassen.

und mit dem Kirschkompott servieren.

O  Lustun Fochon. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)



JETZT

NEU
imiQ Ked achii

BELTELLE& N\ ) BE%TELLEN
€090 €990 .

exkl. Versand exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline Melden Sie sich gleich
AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800 heute noch auf www.QimiQ.com
oder auf www.QimiQ.com zum Rezept-Newsletter an!

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83-0 - F +43(0) 6229/ 34 83 30

e o office@QimiQ.com FOLGE UNS AUF:
QimiO.

Vnu

www.QimiQ.com f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef

DIE ERSTE SAHNE BASIS
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Beste Rohsttfe (i

———

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flie3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und hochsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team

9

oY%

e Vs ot QimiD? ¢

Qi it e e o
weliirliche Swhne-Posis
it e 5 7 s bestelt 2u 99 %
' aus ﬁedm‘xc/zer/ilila/z wd
: 1% t@'m/egelﬁfwe.

Ekm” ﬁ" 412 kﬁlfe /CW .....
(2. &. Pouwve Csttn). e

. fiir die worwe Kliche
(2. & Sippe).

.. fiir die sifle Kicke
(7. fkr) S/

(2. . Swelsich) verwerdet werdex.

e,
~~~~~~

Met Qimai(Q) gelingt es inmaer!

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




WINTERSALAT MIT

~HONIG-SENF-DRESSING a L,

......

QimiQ
CLASIC

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Roastbeef mit
Remouladen-Dip-Sauce

} TOFFIFEE®-
MOUSSE

Wintersalat mit
Honig-Senf-Dressing

Rum-Kokos-Kugeln

Toffifee®-Mousse

Vanille-Cheesecake

90 ® ® ©°

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % 6ster-

reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

QimiQ Saucenbasis

. X HANS MANDL
Wie verwende ich QimiQ Chefkoch

QimiQ Saucenbasis?

Erbsensuppe mit @Y‘fm

Rohschinkengrissini

Ersetzt Gelatine @

Medaillons mit Pfe“ffer- Ersetzt Sahne, Fett und Ei ®
rahmsauce und Krauterbutter

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Weihnachtlicher Fruchtkuchen Unkompliziert und gelingsicher ®

PO ® ©® BV

Mandel-Zimt-Schnecken Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ®
Gebackene Apfelradin Schnelle und einfache Zubereitung ®
MEDAILLONS MIT PFEFFER- mit Vanillesauce Glutenfrei ®

RAHMSAUCE UND KRAUTERBUTTER

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9




Q QimiQ
\/
ok ‘Ml CLASSIC

[ 1] '

Duerst ungekihltes | Qimic)
Q[’“f‘ C’lﬁ&u‘t Classic

Die geniinschten
utoden

hinaufigen

......

Powna Cttn Auftrich

Q Dt am E]{ocﬁm y

o am Gonuss.

[9)

ROASTBEEF MIT
REMOULADEN-DIP-SAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
500g Roastbeef, fein geschnitten

FUR DIE REMOULADEN- DIP-SAUCE

250g QimiQ Classic, ungekiihlt
125 ml Sonnenblumendl
1TL Estragonsenf
Y2 Zitrone, Saft davon
Y2 rote Zwiebel, fein geschnitten
30g Essiggurken, fein gehackt
10g Kapern, gehackt
10g Sardellen in Ol, abgetropft,
fein geschnitten
1 kleiner Petersilie,
Bund fein gehackt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fur die Remouladen-Dip-Sauce: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt
riihren. Ol langsam einriihren, restliche Zutaten dazumischen
und abschmecken.

2. Roastbeef mit der Remouladen-Dip-Sauce servieren.

" QimiQ CLASSIC
': VORTEILE

- Einfache und schnelle '
Zubereitung i

- Keine Mayonnaise
notwendig

- Cremiger Genuss bei
1 weniger Fett

O &
1 SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT S

Jip

Mit abgeriebener
Zitronenschale
verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




[9)

Statt Honig kann auch
Ahornsirup verwendet
werden.

| QimiQ CLASSIC

| VORTEILE - WINTERSALAT MIT
e | HONIG-SENF-DRESSING

 -Keine Mayonnaise 7\, raATEN FUR 4 PORTIONEN

notwendig :

! . Einfache und schnelle ! FUR DAS DRESSING FUR DEN SALAT

| Zubereitung 125g QimiQ Classic, 1 Radicchio,
_______________________ ungekihlt geschnitten

oy 3EL WeiBweinessig 3 Chicorée,

Q @ 40 ml Rapsol geschnitten

i sc..w.“m.,ssm., 2EL Honig 1 Chinakohl,
Sl 2TL Dijon Senf geschnitten
200 ml Wasser 100g Vogerlsalat

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fur das Dressing: Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer
fein pirieren.

2. Furden Salat: Salat anrichten, Dressing dariiber gieflen und nach
Belieben garnieren.

O  Luban Kochen Foende an Gons.

[9)
RUM-KOKOS-KUGELN

ZUTATEN FUR 60 STUCK

250g QimiQ Classic
200g Butter
200g Staubzucker
300g Schokolade
160ml  Rum
200g Haselniisse, gerieben
200g Kokosflocken

ZUBEREITUNG
1. QimiQ Classic mit Butter, Staubzucker, Schokolade
und Rum zusammen Uber Wasserdampf schmelzen.
2. Geriebene Haselniisse und 2/3 der Kokosflocken
dazumischen. Masse ca. 1 Stunde kiihlen.
3. Mit einem Teel6ffel jeweils eine kleine Menge
von der Masse abstechen und Kugeln formen.
4. Kugeln in den restlichen Kokosflocken walzen
und im Kihlschrank lagern.

| QimiQ CLASSIC

' VORTEILE

.« Cremiger Genuss bei

| weniger Fett

+ Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

| - Einfache und
' schnelle Zubereitung

. —_—
30 M I n N SCHWIERGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT €l

(—_ Jipp

Kann mit etwas Zimt
oder Orangenschale
verfeinert werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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[9)

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Toffifee®

- Einfache und schnelle

Zubereitung
o 8
. —
’I 5 M in. scuwmne«mem\n
ZUBEREITUNGSZEIT

Mit geriebenen
Haselntissen garnieren.

Q Qs am Rochen. Freude am Genwss.

TOFFIFEE®-MOUSSE

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

2509
3009
3EL
300 ml

QimiQ Classic, ungekihlt

Toffifee®

Staubzucker, gesiebt

Schlagobers 36 % Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Toffifee® in kleine Stiicke hacken
und 3/4 davon tber Wasserdampf
schmelzen.

2. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riih-
ren. Staubzucker und geschmolzene
Toffifee® dazumischen. Geschlagenen
Schlagobers unterheben.

3. In Glaser dressieren und mit den restli-
chen Toffifee® dekorieren. Mindestens
4 Stunden gut durchkihlen lassen.

[9)

VANILLE-CHEESECAKE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DEN BODEN FUR DIE FULLUNG
1509 Spekulatiuskekse, 500g QimiQ Classic Vanille,
zerbroselt ungekdhlt
70g Butter, 2509 Zucker
geschmolzen 45g Maisstarke
40g Haselnsse, 700g Frischkdse
gehackt 200g Naturjoghurt
40g Mandeln, 5 Eier
gehackt 1 Orange, Saft und
Butter, fein geriebene Schale
fur die Form 1Msp. Zimt
1 Msp. Lebkuchengewiirz
ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 120 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fur den Boden: Spekulatiusbrosel mit Butter, Haselniissen und
Mandeln gut vermischen. Masse mit einem Glas in eine befettete
Form driicken.

3. Fur die Fillung: Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.
Restliche Zutaten dazumischen.

4. Masse in die vorbereitete Form fiillen und im
vorgeheizten Backofen ca. 110 Minuten backen.

5. WICHTIG: Die Fullung ist nach Ende der Backzeit noch
weich und wird erst nach ca. 6 Stunden fest.

'
1

]
'
]
1
]
1
|
1
'
1
|
1
]
1
]
1
|
1
'
1
]
1
]
1

QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack

der Zutaten
- Einfache und schnelle
Zubereitung
‘ . —_—
20 Mln. SCHWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT el

Statt Joghurt kann
auch Sauerrahm
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ
SAUCENBASIS

Duerst die ungekiihlte

Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

Qinai )
Stucenbesis in eine
Pl /einen

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder
Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.
QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet.

QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % Osterreichischer Sahne und 3 %
Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Opsiteile

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Far die worne /CW

Wi
Souce

Unkompliziert und gelingsicher

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

Qimi© J

Saucenbasis

.'é\
=8
Sigpe

Qi
Stucenbasis in
eine Sthjissel jeben.

@ i
Alle utaten in die v

Sthisel geben.

um/ 2um &ackenz
1))
Giagelhupf

Prazn

@  Lustun Fochen. Foerde am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



'}EA

" QimiQ
SAUCENBASIS
| VORTEILE ';

b Cremiger Genuss
' bei weniger Fett

- Glutenfrei

. Samige Konsistenz
' im Handumdrehen

0O &
H SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jigp

Mit Rducherlachsstreifen
verfeinern.

@  Lustun Fochen. Foerde am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)

ERBSENSUPPE MIT
ROHSCHINKENGRISSINI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE SUPPE
250g QimiQ Saucenbasis

FUR DIE EINLAGE
1509 Erbsen, frisch

1EL Pflanzendl oder tiefgekihlt
1 Zwiebel, fein geschnitten .
125 ml WeiBwein FUR DIE
500 ml Gemdisebriihe ROHSCHINKENGRISSINI
2009 Erbsen, frisch oder 8 Grissini
tiefgekiht 8 Scheiben Prosciutto
2EL weiBer Balsamico Essig Crudoal12g

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG
1. Zwiebel in Ol anschwitzen.

2. Mit WeiBwein abléschen, mit Gemisebriihe aufgieBen und
kochen bis die Zwiebel weich ist.

3. QimiQ Saucenbasis und die Erbsen dazugeben und mit weilem
Balsamico Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Suppe mit einem Stabmixer purieren.
5. Die Erbsen fir die Einlage dazugeben. Kurz erhitzen.
6. Prosciutto um die Grissini wickeln und mit der Suppe servieren.

[9)

MEDAILLONS MIT
PFEFFERRAHMSAUCE
UND KRAUTERBUTTER

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DIE FUR DIE
KRAUTERBUTTER SCHWEINEMEDAILLONS
125g QimiQ Classic, 8 Schweinemedaillons
ungekihlt as80g

250g Butter, geschmolzen

1Bund Schnittlauch,
fein gehackt

1Bund Petersilie, fein gehackt
Salz und Pfeffer

FUR DIE PFEFFERRAHMSAUCE

250g QimiQ Saucenbasis 125ml Rotwein
Y2 Zwiebel, fein geschnitten 60ml Gemiisebriihe
25g Butter bunte Pfefferkdrner

1TL Tomatenmark

ZUBEREITUNG

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

2. Fir die Krduterbutter: Ungekihltes QimiQ Classic und
geschmolzene Butter mit einem Stabmixer glatt mixen.
Krauter und Gewtirze dazumischen und abschmecken.

3. Mit einem Loffel kleine Haufchen auf einen Teller
portionieren und einfrieren.

4. Schweinemedaillons wiirzen, beidseitig
scharf anbraten und im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C ca. 7 Minuten
fertig garen.

5. Fur die Pfefferrahmsauce: Zwiebel
in Butter anschwitzen und das
Tomatenmark dazugeben.

Mit Rotwein abloschen und reduzieren.

6. QimiQ Saucenbasis und Gemisebriihe
dazugeben. Abschmecken und die
Pfefferkdrner dazugeben.

7. Schweinemedaillons mit Pfeffer-
rahmsauce und Krauterbutter servieren.

Salz und Pfeffer

Pflanzendl,
zum Anbraten

Salz und Pfeffer

" QimiQ CLASSIC
. VORTEILE

" . Tiefkiihlstabil

'« Cremiger Genuss bei

weniger Fett

QimiQ
» SAUCENBASIS

VORTEILE

Handumdrehen

erwérmen moglich

° o
A

20 Mln S(NWIERIGKEIISGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT

Mit Kroketten und
Speckfisolen servieren.

| - Sémige Konsistenzim

. Problemloses Wieder- |




WEIHNACHTLICHER
FRUCHTKUCHEN

ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM

250g QimiQ Saucenbasis 60g Rosinen
100g Mandeln, gemahlen 100g Walnisse, gehackt
4 Eier 100g Marzipan, gerieben
4cl Rum %2 Pkg. Backpulver

150g kandierte Friichte 220g Butter,geschmolzen
2 Msp. Zimt 190g brauner Zucker

230g Mehl Butter, fur die Form
2 Msp. Natron

ZUBEREITUNG
. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

. Alle Zutaten zusammen gut vermischen
und in eine befettete Form geben.

. Im vorgeheizten Backofen ca.
50 Minuten backen.

p=

25-Min St

. N
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jiop

Mit Lebkuchengewirz
verfeinern.

by 4
@D  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Flaumige Konsistenz

- Einfache und schnelle
Zubereitung

- Backwaren bleiben
lénger saftig

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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GEBACKENE APFELRADLN '~ QimiQ CLASSIC
. VANILLE VORTEILE
MIT VAN".I.ESAUCE .« Cremiger Genuss bei
| weniger Fett
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - Problemloses Wieder-
. . . erwdrmen moglich
FUR DIE GEBACKENEN FUR DIE QimiQ
APFELRADLN VANILLESAUCE SAUCENBASIS :
2509 QimiQ Saucenbasis 125g QimiQClassicVanille, | VORTEILE
1EL Mehl, glatt ungekihlt - Keine zusétzliche
1 Eigelb 250g QimiQ Saucenbasis . Bindung notwendig |
1 EiweiB 509 Zucker - Zutaten Kalt verriihren, |
1EL  Zucker 2cd Rum ' erhitzen, fertig 1
4 Apfel 1 Vanilleschote, N e o’
Pflanzendl, ausgekratzt
zum Herausbacken " 7~
ZUMWALZEN
Zimt und ZUCker 20 Min SCHWIERIGKEITSGRAD
~ QimiQ " MANDEL-ZIMT-SCHNECKEN ZUBEREITUNG el leic
: SAUCENBASIS 1. Fiir die gebackenen Apfelradin: QimiQ Saucenbasis, Mehl und
VORTEILE ' ZUTATEN FUR 12 STUCK Eigelb zu einem glatten Teig verriihren.
| - Backwaren bleiben ) ' ] 2. Eiweill und Zucker steif schlagen und unter den Teig heben.
| langer saftig i 1Pkg. frischer Croissant- & Plunderteig 3. Apfel schilen, vom Kerngehéuse befreien und in ca. 1 cm dicke

. Unterstreicht den FUR DIE FULLUNG Ringe schneiden. Apfelringe durch den Teig ziehen und langsam

L OEi | in heiBem Ol (160 °C) goldgelb herausbacken.
} Eigengeschmack ! 250g QimiQ Saucenbasis 909

' der Zutaten ) 4. Fur die Vanillesauce: Alle Zutaten zusammen aufkochen und bis
_— : 100g Marzipan zur gewiinschten Konsistenz kécheln lassen.
+ « Einfache und schnelle | 60q Zucker
Zubereitung ! 9 ; 5. Die warmen Apfelradin in einer Mischung aus Zimt und Zucker
----------------------- / 3 Msp. Zimt wadlzen und mit Vanillesauce servieren.

160g Mandeln, gerieben

oy Zucker, zum Bestreuen
Q Zimt, zum Bestreuen
10 Mi
in. ZUBEREITUNG

ZUBEREITUNGSZEIT S

1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen und den Teig laut Verpa-
ckungsanleitung vorbereiten.

2. Fir die Fillung: QimiQ Saucenbasis, Marzipan, Zucker und Zimt

g‘; zusammen mit einem Stabmixer gut mixen. Geriebene Mandeln

Y 'm\" dazumischen.

3. Teig mit der Masse bestreichen, einrollen und ca. 1 Stunde tief- AT

& ! = = : : Mit Preiselbeeren

Statt Mandeln kénnen kiihlen. Rolle in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden und mit einer i - - iy - servieren
auch Haselniisse . . " 5

Mischung aus Zucker und Zimt bestreuen.

verwendet werden.
4. Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen.

O Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



LETZT '
BESTELLEN

Y ."
@% %
QimiQ 1x1

‘ - .wl-:-..- | & 10| M -
P T T, P il il i P
£ETZT
BESTELLEN

€ 990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229/ 34 83-0 - F +43(0) 6229 / 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ.COm

€ 990

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

/QimiQWorld i /MyQimiQChef
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QimiO.

DIE ERSTE SAHNE BASIS
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www.QimiQ.com



Beste Rohsttfe (i

———

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flie3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und hochsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team

9

oY%

e Vs ot QimiD? ¢

Qi it e e o
weliirliche Swhne-Posis
it e 5 7 s bestelt 2u 99 %
' aus ﬁedm‘xc/zer/ilila/z wd
: 1% t@'m/egelﬁfwe.

Ekm” ﬁ" 412 kﬁlfe /CW .....
(2. &. Pouwve Csttn). e

. fiir die worwe Kliche
(2. & Sippe).

.. fiir die sifle Kicke
(7. fkr) S/

(2. . Swelsich) verwerdet werdex.

e,
~~~~~~

Met Qimai(Q) gelingt es inmaer!

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




QimiQ »%
% : CLASSIC "®

!
ARy AT

~ v
7
J‘-" -55'
SPEKULATIUS- € Beste Rohstoffe
¥ SCHOKOLADE-CUPCAKES . . o
£7790 Q Was ist QimiQ?
= . e _‘1‘:‘- _
~ Y —
QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Pikanter Kaseaufstrich "‘/

Waldorfsalat mit ,
gebratener Entenbrust a 0 &w & oo ’g P/ 59 v
Eierlikor ‘/l‘ l’

————

QimiQ Raffaello-Kugeln

o9 0 ©O

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % 6ster-

reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

—~

PIKANTER
KASEAUFSTRICH

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich HANS MANDL
QimiQ Saucenbasis? QimiQ Chefkoch

Kurbiscremesuppe @Y‘fm

Gnocchi mit leichter

Kasesauce und Blattspinat Ersetzt Gelatine ©

. Ersetzt Sahne, Fett und Ei ©
Spekulatius-

Schokolade-Cupcakes Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Unkompliziert und gelingsicher ®
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ©
Schnelle und einfache Zubereitung ®
Blitzkuchen Glutenfrei ®

Apfelauflauf

Nutella®-Cookies

090 ®© O BV

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



Q QimiQ
\/
ok ‘Ml CLASSIC

[ 1] '

Duerst ungekihltes | Qimic)
Q[’“f‘ C’lﬁ&u‘[ Classic

Die geniinschten
utoden

ﬁwzuﬁ?en

........

Powna Cttn Auftrich

Q Qs am Rochen. Freude am Genwss.

()
' QimiQCLASSIC |

PIKANTER KASEAUFSTRICH | VORTEILE |

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - Cremiger Genuss |
bei weniger Fett

125g QimiQ Classic, ungekihlt ! . Einfache und

1Pkg. Frischkase (175 g) schnelle Zubereitung |

4EL Olivendl ' . Hebt den :
100g Bergkadse 45 % Fett, gerieben | Eigengeschmack des !
1 griine Paprikaschote, klein gewiirfelt

Kases perfekt hervor
60g eingelegte pikante Kirschpaprika, abgetropft, ~ ooooiiooooo-- '

klein gewdirfelt ﬂ
1Prise Chilipulver Q @
Sa|Z ﬂ

1 Min. SCNWIERGKEITSGRAD
Pfeffer schwarz, gemahlen zusgsnuuaszm
ZUBEREITUNG - - 32&"(?
1. Ungekiihltes QimiQ Classic =
glatt rithren. ] Statt Bergkdise
o kann auch Cheddar

2. Restliche Zutaten

verwendet werden.
dazumischen. Abschmecken.

pikauiten Gonuss

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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WALDORFSALAT MIT  aimiqcLassic
GEBRATENER ENTENBRUST

- Cremiger Genuss
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

bei weniger Fett
2509 QimiQ Classic, ungekiihlt
125 ml Sonnenblumendl
> Zitrone, Saft davon - Keine Mayonnaise
50ml weiler Balsamico Essig notwendig
500g Knollensellerie, geschélt, gehobelt s — ‘
3 Apfel, gehobelt
60g Walnusse, gehackt
Salz und Pfeffer

- Einfache und
schnelle Zubereitung

- Emulgiert mit Ol

FUR DIE GEBRATENE ENTENBRUST

4 Barbarie Entenbriiste a 160 g
4EL Sonnenblumendl
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

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

. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.

. Ol langsam einriihren. Zitronensaft und Bal-
samico Essig dazugeben und glatt rihren.

4. Restliche Zutaten dazumischen und mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

5. Fir die gebratene Entenbrust: Entenbriste
auf der Hautseite einschneiden, wiirzen und
auf der Hautseite knusprig braten. Kurz dre-
hen und dann im vorgeheizten Ofen ca.

8 Minuten garen. Im ausgeschaltenen Ofen
ca. 10 Minuten rasten lassen.

6. Entenbriiste schneiden und zusammen mit
dem Waldorfsalat servieren.

Ty Q @

Trauben unter den
Salat mischen. 15 Mln SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

w N

Q Qustam Kochen. Frende am Gonws. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q



| QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE
- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Einfache und schnelle
Zubereitung

+ Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

0 &
H SCHWIERIGKEITSGRAD
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jl
e

'
'
'

125g QimiQ Classic Vanille

500ml Milch
300g Zucker
250 ml  Weinbrand
4 Eigelb

ZUBEREITUNG

EIERLIKOR

ZUTATEN FUR 1200 ml

Gekdihlt ist der Eierlikér
2 Monate haltbar.

1. QimiQ Classic Vanille mit Milch, Zucker und
Weinbrand aufkochen - einmal kurz wallen lassen.

2. Danach vom Herd nehmen und in eine separate Schiissel
gieBen. Einen kleinen Schopfer von der heiRen Flussig-
keit zu dem Eigelb geben und ziigig verriihren.

3. Danach die Eimischung zligig in die restliche heif3e

Flussigkeit einrihren.

4. Eierlikor in Flaschen fillen und gut verschlieBen.

Q Qs am Rochen. Freude am Genwss.

QIMIQ RAFFAELLO-KUGELN

ZUTATEN FUR 30 STUCK

250g QimiQ Classic
300g weile Schokolade
1809 Kokosfett

80g Kokosflocken

4TL Kokosnusslikor

30 Mandeln, geschalt
100g Kokosflocken, zum Walzen
ZUBEREITUNG

1.

QimiQ Classic, weifle Schokolade und Kokosfett
zusammen (ber Wasserdampf schmelzen.

. Kokosflocken und Kokosnusslikor dazumischen.
Masse tiefklihlen bis sie fest und formbar ist.

. Mit einem Teeltffel jeweils eine kleine Menge von der Masse
abstechen, 1 Mandel hineingeben und Kugeln formen.

Kugeln in den restlichen Kokosflocken walzen und im

Kuhlschrank lagern.

' QimiQ CLASSIC
' VORTEILE

.« Einfache und ,
schnelle Zubereitung

+ - Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

o &
)
30 M i n . SCNWIERIGKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

"

S . =

Eisgekdihlt servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ
SAUCENBASIS

oo

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder

QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-

HANS MANDL QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % osterreichischer Sahne und 3 %
QimiQ Chefkoch Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Opsiteile

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen
Unkompliziert und gelingsicher

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.

rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet.

Duerit die wigekiihlte Qimiog
Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

Saucenbasis

Qinai )
Stucenbesis in eine
Pl /einen

Qi
Stucenbasis in
eine Sthjissel jeben.

@ i
Alle utaten in die v

Sthisel geben.

Fiir die worne /CW wid 2um Poocken

ii:
Vi i{*
Souce Sigpe

4

Ml <=
Gigelhpt

Prazn

@  Lustun Fochen. Foerde am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



i+ Mit etwas Kirbiskernol
verfeinern.

QimiQ KURBISCREMESUPPE

| SAUCENBASIS
| VORTEILE

. Samige Konsistenz im ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

,  Handumdrehen { 250g QimiQ Saucenbasis
' - Problemloses Wieder- | 1 Zwiebel, fein geschnitten
- erwarmenméglich | %2 rote Paprikaschote, gewdirfelt
' . Kein Binden mit Mehl 80g Butter
oder Starke notwendig | 400 g Kirbis, geschélt, entkernt, gewtirfelt

S — " 125ml WeiBwein

SN 500 ml Gemlsebriihe
Q Salz und Pfeffer
. —_— Muskatnuss, gerieben
SOMin. - s
ZUBEREITUNG
1. Zwiebel und Paprika in Butter anschwitzen.

2. Kirbis dazugeben, kurz mitrdsten und mit WeiBwein abldschen.

3. Mit Gemisebriihe aufgieBen und zugedeckt 20 Minuten kocheln
lassen.

4. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

5. Suppe mit einem Stabmixer fein purieren.

(9
GNOCCHI MIT LEICHTER Camia T

| SAUCENBASIS

KASESAUCE UND BLATTSPINAT | vorteiL

| - Cremiger Genuss bei

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN :: weniger Fett :
| - Einfache und schnelle
Zubereitung i

600g Gnocchi, gekocht )

100g Blattspinat i
- Problemloses Wieder- |

FUR DIE KASESAUCE | erwarmen mdglich |

500g QimiQ Saucenbasis or
1509 Reibkase Q @
125 ml WeiBwein Y
10 Min. SCHWIERGKEI'ISGRAD
Salz und Pfeffer ZUBEREITUNGSZEIT

Muskatnuss, gemahlen

ZUBEREITUNG
1. Fir die Kasesauce: Alle Zutaten gut vermischen und aufkochen.

2. Die gekochten Gnocchi dazugeben und den Blattspinat
untermischen.

3. Servieren.

Jigp

Statt WeilSwein kann
auch Gemiisebriihe
verwendet werden.

@  Lustun Fochen. Foerde am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)



Mit frisch geriebener
Orangenschale
dekorieren.

| QimiQCLASSIC |
| VANILLE VORTEILE !

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

i« Unterstreicht den

SPEKULATIUS-
SCHOKOLADE-CUPCAKES

e ZUTATEN FUR 10 STUCK

| Eigengeschmack der .

' Zutaten - FURDIE CUPCAKES

. QimiQ 125g QimiQ Saucenbasis

SAUCENBASIS 80g Butter, geschmolzen

| VORTEILE E 60g Zucker

| - Einfache und schnelle 2 Eier
Spekulatiuskekse,

Zubereitung ‘. 80g

- Flaumige und saftige |
| Konsistenz " 1EL

fein zerbroselt
Mehl

N y 60g Haselniisse, gemahlen
%2 Pkg. Backpulver
CIS
G ZUBEREITUNG

1% TL Kakaopulver
Butter, fur die Formen

FURDAS TOPPING

250g QimiQ Classic,
ungekiihlt

400g Zartbitterschokolade,
gehackt

50g Staubzucker

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

2. Fir die Cupcakes: QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter,
Zucker und Eier verriihren. Restliche Zutaten dazumischen.

ZUBEREITUNGSZEIT |e|c t

. In befettete Muffinformen fiillen und im vorgeheizten Backofen

ca. 25-30 Minuten backen. Auskihlen lassen.

. Flr das Topping: QimiQ Classic schmelzen. Vom Herd nehmen,

Schokolade dazugeben und riihren, bis sie sich aufgel&st hat.
Staubzucker unterriihren.

. Schokoladecreme kiihlen bis sie eine spritzfahige Konsistenz hat.

Creme in einen Spritzbeutel mit groB3er Sternttille fiillen und auf
die ausgekiihlten Cupcakes dressieren. Nach Belieben dekorieren.

Dustam Rochen. Frende am Genuss.

[9)
APFELAUFLAUF

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DEN AUFLAUF
2 Apfel, geschilt, gewiirfelt 1Prise Gewirznelken,
40g Rosinen gemahlen
220g Brioche oder Toastbrot, 125ml  Apfelsaft
gewirfelt 100g Zucker
1Prise Zimt, gemahlen 40g Mandeln, gerdstet

Butter, fir die Form

FUR DEN UBERGUSS FUR DEN EISCHNEE
250g QimiQ Saucenbasis 4 Eiweil
250g QimiQ Classic Vanille, 60g Zucker
ungekiihlt
1 Eigelb

Y2 Zitrone, Saft und fein
geriebene Schale

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fur den Auflauf: Alle Zutaten gut vermischen und in eine
befettete Auflaufform geben.

3. Fir den Uberguss: Alle Zutaten mit einem Stabmixer glatt
mixen und Uber den Auflauf gieBen. Im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Minuten backen.

4. Eiweill mit Zucker steif schlagen, auf dem Auflauf verteilen
und bei 240 °C weitere 5-10 Minuten backen.

 QimiQCLASSIC |
| VANILLE VORTEILE '

. -Einfache und schnelle

Zubereitung

- Flaumige Konsistenz

' QimiQ
' SAUCENBASIS
| VORTEILE

. Cremiger Genuss bei

weniger Fett

. Auflsufe bleiben

langer saftig

0O &
. e
20 Mln. SCHWIERIGKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




SAUCENBASIS
VORTEILE

- Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

- Backwaren bleiben
langer saftig

- Einfache und

Q @
. —_
1 O M|n. SCHWIERGKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT eicht

Jipp

Statt Honig kann auch
Ahornsirup verwendet
werden.

NUTELLA®-COOKIES

ZUTATEN FUR 20 STUCK

125g QimiQ Saucenbasis
170g Butter, geschmolzen

70g Honig
250g Nutella®
160g Mehl

%2 Pkg. Backpulver

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis mit geschmolzener Butter, Honig und
Nutella® gut vermischen.

2. Mehl und Backpulver dazugeben und kurz durchkneten.

3. Masse auf eine Frischhaltefolie geben, zu einer Rolle formen
und ca. 2 Stunden gut durchkiihlen lassen.

4. Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
5. Die gekiihlte Cookie-Masse in Scheiben schneiden und auf

einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Im vorgeheizten Backofen ca. 12-15 Minuten backen.

[9)
BLITZKUCHEN

ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM

250g QimiQ Saucenbasis 120 ml  Sonnenblumendl
160g Haselnisse, gemahlen 5 Eier
190g Staubzucker 2509 Mehl, glatt
1Prise Salz %2 Pkg. Backpulver
1 Msp. Zimt, gemahlen Butter, fur die Form
1 Msp. Orangenschale, Mehl, fiir die Form

fein gerieben

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

2. QimiQ Saucenbasis, Haselnisse, Staubzucker,
Salz, Zimt, Orangenschale, Ol und Eier gut
vermischen.

3. Mehl mit Backpulver vermengen und unter
die Kuchenmasse heben.
4. Teig in die vorbereitete Rehriicken- oder Kasten-

form fiillen und in der Mitte des vorgeheizten
Backofens ca. 40 Minuten backen.
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| SAUCENBASIS

' Zubereitung

QimiQ
VORTEILE
- Flaumige Konsistenz

- Kuchen bleiben
langer saftig

- Einfache und schnelle
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ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jipp

Statt Haseln(isse
kénnen auch Mandeln
verwendet werden.

O Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)




BELTELLEN

BE%TELLEN

€ 990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83-0 - F +43(0) 6229/ 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ.COm

€990 |

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

Vnu

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef
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Beste Rohsttfe (i

———

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und héchsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team

9

oY%

e Vs ot QimiD? ¢

Qi it e e -
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Mit Qi gelingt es inmaer!
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QimiQ
CLASSIC

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Kirbiscreme mit Barbarie Ente

o Bt e sifie € pikante Rache ,

o000 ©O

Eierlikor
| Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
— 5 sich perfekt furr die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem natirlichen
e Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
QimiQ Saucenbasis B i oder Tortenfullungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Oster-
. : reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.
Wie verwende ich HANS MANDL

QimiQ Saucenbasis? QimiQ Chefkoch

Prosecco-Kase-Suppe @Y(fmf@

Rotweinschaumsuppe

mit Apfel-Zimt-Schnecken Ersetzt Gelatine ®

) ) ) Ersetzt Sahne, Fett und Ei ©
Rinderfiletsteak mit
Pfefferrahmsauce Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©
Unkompliziert und gelingsicher ®
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ®

Schnelle und einfache Zubereitung ®

Maronisoufflé

Eierlikor-Schokolade-Kuchen

ROTWEINSCHAUMSUPPE
MIT APFEL-ZIMT-SCHNECKEN

P00 ® 99 OO

Christstollen Glutenfrei ®

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9
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L CLASSIC

Qimio

Classic

Prwa Cistta

Q Dt am E]{ocﬁm y

fufibick

o am Gonuss.

Die geniinschten

KURBISCREME MIT BARBARIE ENTE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE SUSS-SAURE KURBISCREME

250g QimiQ Classic, ungekihlt
250g Kirbis, geschnitten
4EL Rapsol
125ml Orangensaft
80 ml weiler Balsamico Essig
Salz und Pfeffer
125 ml Schlagobers 36 % Fett, geschlagen
FUR DIE ENTENBRUSTCHEN
4 Barbarie Entenbriiste a 160 g
4EL Rapsol
Salz und Pfeffer
ZUBEREITUNG

1. Kirbis in heiBem Ol leicht anbraten. Mit Orangensaft und
Balsamico abldschen und weich diinsten. Mit einem Stabmixer
fein purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalt stellen.

. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Kaltes Kiirbispiree dazu-
mischen. Geschlagenen Schlagobers unterheben und kalt stellen.

. Entenbrustchen auf der Hautseite einschneiden, wiirzen und auf der
Hautseite knusprig braten. Kurz drehen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 160 °C ca. 8 Minuten garen, danach 10 Minuten rasten lassen.

Entenbriistchen schneiden und zusammen mit der Kiirbiscreme servieren.

.« Unterstreicht den

Statt Orangensaft

kann auch Apfelsaft
verwendet werden.

| QimiQCLASSIC |
' VORTEILE

- Einfache und !
schnelle Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

Eigengeschmack :
der Zutaten

0 &

20 Mln. S(HWIERIGKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

- Einfache und
schnelle Zubereitung

RUM-KOKOS-KUGELN

ZUTATEN FUR 60 STUCK

250g QimiQ Classic
200g Butter
200g Staubzucker
300g Schokolade
160 ml Rum
200g Haselniisse, gerieben
200g Kokosflocken

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Classic mit Butter, Staubzucker, Schokolade
und Rum zusammen liber Wasserdampf schmelzen.

2. Geriebene Haselniisse und 2/3 der Kokosflocken i - 2! e Y iy i ' ﬁ(J]Q
dazumischen. Masse ca. 1 Stunde kihlen. = N Y - Wﬁ’

3. Mit einem Teel6ffel jeweils eine kleine Menge 2 ; - : :
von der Masse abstechen und Kugeln formen. g T l;zf;?(f;g:t:fssjgg

4. Kugeln in den restlichen Kokosflocken walzen 30 Min. mw,m“mosﬁm e verfeinertgwerden.

und im Kuhlschrank lagern. ZUBEREITUNGSZEIT leic

O  Lubun Fochen Freade an Gens. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



! QimiQ CLASSIC

VORTEILE
- Einfache und

schnelle Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack

der Zutaten
30 M i n S(HWIERGKEITSGI‘(AD
ZUBEREITUNGSZEIT S

Jiep

Eisgekihlt servieren.

QIMIQ RAFFAELLO-KUGELN

ZUTATEN FUR 30 STUCK

250g QimiQ Classic
300g weile Schokolade
180g Kokosfett
80g Kokosflocken
4TL Kokosnusslikor
30 Mandeln, geschalt
100g Kokosflocken, zum Wélzen

%
A

1
%

[h,

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Classic, weile Schokolade und Kokosfett
zusammen Uber Wasserdampf schmelzen.

2. Kokosflocken und Kokosnusslikdr dazumischen.
Masse tiefkiihlen bis sie fest und formbar ist.

3. Mit einem Teel6ffel jeweils eine kleine Menge von der Masse
abstechen, 1 Mandel hineingeben und Kugeln formen.

4. Kugeln in den restlichen Kokosflocken wélzen und im
Kuhlschrank lagern.

Q Qs am Rochen. Freude am Genwss.

[9)

EIERLIKOR

ZUTATEN FUR CA. 1,2 LITER

125g QimiQ Classic Vanille
500ml Milch

300g Zucker
250ml  Weinbrand

4 Eigelb

ZUBEREITUNG

1.

QimiQ Classic Vanille mit Milch, Zucker und
Weinbrand aufkochen - einmal kurz wallen lassen.

Danach vom Herd nehmen und in eine separate Schiis-
sel gieBen. Einen kleinen Schopfer von der heillen
Flussigkeit zu dem Eigelb geben und zligig verriihren.
Danach die Eimischung zligig in die restliche hei3e
Flussigkeit einrhren.

Eierlikor in Flaschen fillen und gut verschlieBen.

| QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

i - Cremiger Genuss bei

weniger Fett

! - Einfache und schnelle

Zubereitung

. Alkoholstabil und

gerinnt daher nicht

0 8
10 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT t

-

Gektihlt ist der Eierlikor
2 Monate haltbar.

)

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ
SAUCENBASIS

oo

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder

QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-

HANS MANDL QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % osterreichischer Sahne und 3 %
QimiQ Chefkoch Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Opsiteile

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Stéarke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen
Unkompliziert und gelingsicher

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.

rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet.

St die wgehilte | 721
Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

QimiQ
Swucenbosic in eine

Pl /einen

Qi
Stucenbasis in
eine Sthiissel jeben.

o
Alle Dutsten in die v
Sthisel geben.

Fiir die worne /Cuc/w wid 2um Poocken

ii:
Vi ti{*
Souce Sigpe

4

Ml <=
Gigelhpt

Prazn

@  Lustun Fochen. Foerde am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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ROTWEINSCHAUMSUPPE Qimig
MIT APFEL-ZIMT-SCHNECKEN | vorreue

- Cremiger Genuss
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

' bei weniger Fett
FUR DIE APFEL-ZIMT-SCHNECKEN [ ,S;rﬂlff d'ff;;‘:;ﬁgf‘
125g QimiQ Saucenbasis 1 Msp. Zimt Problemloses
1 Apfel, gerieben 1Pkg. Bldtterteig Wiedererwirmen
2EL Haselniisse, gerieben Eier,zum Bestreichen méglich
1 Ei 12 Walnisse N e 4
FUR DIE ROTWEINSCHAUMSUPPE oy
250g QimiQ Saucenbasis 1TL Zucker o
100g Butter 250 ml Rotwein 30 Min —
1 Zwiebel, 400 ml Gemdsebrihe ZUBEREITUNGSZEIT
fein geschnitten % Msp. Ingwerpulver
2 Apfel, geschilt, Y2 Msp. Zimt
in Stlicke geschnitten %2 Msp. Gewiirznelken
60g Knollensellerie,

TSEHETS 1 Prise Majoran, getrocknet
geschalt, in Stiicke

Salz und Pfeffer Rducherlachs oder
o 5 . geschnitten Shrimps als Einlage
-~ QimiQ PROSECCO-KASE-SUPPE s
' SAUCENBASIS
VORTEILE ..
S ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUBEREITUNG
+ Lremiger Genuss . . 1. Fir die Apfel-Zimt-Schnecken: QimiQ Saucenbasis mit .
bei weniger Fett 2509 QimiQ Saucenbasis geriebenem Apfel, Haselniissen, Ei und Zimt gut vermi- e

schen. Den Blatterteig mit der Mischung bestreichen, .

einrollen und in 12 schéne Schnecken schneiden.
. Schnecken mit Ei bestreichen, jeweils eine

Walnuss daraufsetzen und im vorgeheizten

60g Butter
125 ml Prosecco 2
150g Bergkase 45 % Fett, gerieben

schnelle Zubereitung

- Problemloses

1 Zwiebel, fein geschnitten
Wiedererwarmen

- Einfache und

méglich 250 ml Gemisebriihe Backofen bei 200 °C (Ober- und Unterhitze)
R Salz und Pfeffer ca. 10-15 Minuten backen.
ory Muskatnuss, gemahlen 3. Fir die Rotweinschaumsuppe: Zwiebeln,
@ Apfel und Knollensellerie in Butter an-
Q schwitzen. Zucker dazugeben, kara-
15 Min. sc,m ZUBEREITUNG mellisieren und mit Rotwein abldschen.
ZUBEREITUNGSZEIT 1. Zwiebel in Butter ansautieren Etwas reduzieren und mit Gemusebriihe

und mit Prosecco abléschen.

2. Restliche Zutaten dazugeben,
aufkochen und mit einem
Stabmixer fein plrieren.

3. Abschmecken und servieren.

aufgieBen. Zugedeckt ca. 20 Minuten
kdcheln lassen.

4. QimiQ Saucenbasis und die Gewdirze da-
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit einem Stabmixer fein purieren.

5. Suppe mit den Apfel-Zimt-Schnecken
servieren.

Statt Prosecco kann
auch Bier verwendet
werden.

@  Lustun Fochen. Foede am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



VORTEILE

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

Eigengeschmack

der Zutaten

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

0 &,

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SAUCENBASIS

- Unterstreicht den

Mit griinen Bohnen
und Polentaschnitten

servieren.

D Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)

RINDERFILETSTEAK
MIT PFEFFERRAHMSAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Rinderfiletsteaks a 200 g Pflanzendl,
Salz zum Anbraten
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 50g Butter
FUR DIE SAUCE
250 g QimiQ Saucenbasis 2 cl Weinbrand
509 Butter 1TL Balsamico Essig
1TL rote Pfefferkorner, zerstoBen 100 ml Gemdsebriihe
% TL griine Pfefferkdrner, zerstoRen oder Wasser
1 Prise Zucker 2 EL Tomatenketchup
125 ml Rotwein Salz

ZUBEREITUNG

1. Rinderfiletsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heiBem Ol beid-
seitig scharf anbraten, Butter dazugeben und kurz braten bis die
Steaks eine schone Farbe haben.

2. Steaks aus der Pfanne nehmen und rasten lassen.

3. Fir die Sauce: Butter und Pfefferkdrner in die Pfanne geben und
kurz erhitzen. Zucker dazugeben und karamellisieren lassen.
Mit Rotwein abléschen, Weinbrand und Balsamico dazugeben
und bis zur Halfte einreduzieren lassen.

4. QimiQ Saucenbasis und Gemiisebriihe (oder Wasser) dazugeben

und kurz aufkochen. Tomatenketchup dazugeben und mit Salz
abschmecken.

5. Die Steaks im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 7-10 Minuten
fertig garen.

6. Rinderfiletsteaks mit der Pfefferrahmsauce anrichten, nach
Belieben garnieren und servieren.

[}
MARONISOUFFLE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1259 QimiQ Saucenbasis TEL Rum
150g Mascarpone 1Pkg. Vanillezucker
1 Msp. Orangenschale, 1EL Kakaopulver
frisch gerieben 3 FEiweil
1Prise Salz 60g Zucker
20g Maisstarke Butter,
3 Eigelb zum Bestreichen

100g Kastanienreis oder
Maronipuree

Staubzucker,
zum Bestduben

ZUBEREITUNG

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

2. QimiQ Saucenbasis mit den restlichen Zutaten
(auBer Eiweil3 und Zucker) gut vermischen.

3. Eiweill mit dem Zucker steif schlagen und unterheben.

4. Tassen innen mit Butter bestreichen und mit Staub-

zucker bestdauben.

5. Masse in die Tassen fiillen und im vorgeheizten

Backofen im Wasserbad ca. 25-30 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT

SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss

bei weniger Fett

- Flaumige und

saftige Konsistenz

- Backstabil

. —

Um dem Soufflé eine
besondere Note zu
verleihen Rum mit

Baileys® oder Nusslikor
ersetzen.




Mit Schokoladeglasur
tiberziehen.

e, | EIERLIKOR.
VORTEILE SCHOKOLADE-KUCHEN

- Flaumige Konsistenz
ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM
langer saftig
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.+ Kuchen bleiben

125g QimiQ Saucenbasis 200g Mehl
- Einfache und 5 Eiweil} 409 Maisstarke
schnelle Zubereitung | 2509 Staubzucker 1Pkg. Backpulver
------------------- ¢ 1 Prise Salz 1009 Schokolade,

n 125 ml Sonnenblumendl gehackt
Q @ 5 Eigelb Butter, fur
—e 125 ml Eierlikor die Form
20 Min' S(HWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
2. Eiweil mit Staubzucker und Salz steif schlagen.

3. QimiQ Saucenbaisis, Ol, Eigelb und Eierlikér gut vermischen.
Mehl mit Maisstarke und Backpulver vermengen und dazumischen.
4. Gehackte Schokolade dazumischen und das geschlagene Eiweil3
unterheben.

5. Masse in eine befettete Form geben und im vorgeheizten
Backofen ca. 40 Minuten backen.

O  Lustun Fochon. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)

[9)
CHRISTSTOLLEN

ZUTATEN FUR 1 STOLLEN

250g QimiQ Saucenbasis 100g Mandeln, gemahlen
100g brauner Zucker 1509 kandierte Friichte
1 Wiirfel frischer Germ 6cl Rum

300g Butter, weich 1 Zitrone, Saft und
2 FEier fein geriebene Schale
2 Eigelb 1Prise Salz

700g Mehl Ei, zum Bestreichen

80g Rosinen
ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis mit Zucker leicht
erwdrmen und den Germ darin auflosen.

2. Restliche Zutaten in einen Rithrkessel geben, QimiQ
Mischung dazugeben und zu einem glatten Teig kneten.

3. Teig ausrollen und zur Halfte einschlagen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und an einem warmen Ort (am
besten im Backofen bei 50 °C) ca. 40-60 Minuten gehen lassen.

4. Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.

5. Stollen mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen
ca. 40-50 Minuten backen.

SAUCENBASIS
VORTEILE

- Perfekt zum Backen
- Unterstreicht den

Eigengeschmack der
Zutaten

- Einfache und schnelle
Zubereitung

20 Min SCHWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT mittel

Vor dem Servieren

mit einer Mischung
| aus Vanillezucker und
I5|| Staubzucker bestduben.
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BESTELLEN

JETZT
BESTELLEN

€990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83-0 - F +43(0) 6229/ 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ.COm

€990

exkl. Versand

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

f/QimiQWorld

Vnu

» /MyQimiQChef



Top-Rezepte fiir die schnelle
und einfache Kiiche

www.QimiQ.com



Beste Rohstotbe (i

————

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

AUS
ECHTER
HEIMISCHER
SAHNE

ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-
(!) bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlie3lich frische Milch in h6chster
Quialitat verwendet.

Das Salzburger Land ist geprdgt von einer
einzigartigen Naturlandschaft. Engagierte
Bauerinnen und Bauern sorgen fiir eine
nachhaltige Bewirtschaftung der Almen und
Wiesen. So kommen die Kiihe in den Genuss
von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen
Almkréautern. Diese Kiihe liefern die frische
Milch, die in unsere QimiQ Produkte flie3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen,
die jahrelange Erfahrung eines Familien-
unternehmens und die herausragende
Qualitat — das alles macht den Erfolg von
QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und héchsten
Genuss wiinscht lhnen

Ihr QimiQ Team
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15)
 1c)
7]
O
19)
D
2]
22)
2]
24
26)
2]
22)
2]

Beste Rohstoffe

Was ist QimiQ?

Wie wird QimiQ hergestellt?
—~—~—~

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Qiminaise

Caesar's Dressing
Coleslaw
Thunfischaufstrich
American Cheesecake

Frozen Bananenjoghurt
mit Kokos und Limette

® 9POODOO OO VOO

Panna Cotta

P9 ® OB VOV

Oreo-Torte

Erdbeer-Joghurt-Torte

Vanillecremeschnitten
—

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

Karotten-Ingwer-Rahmsuppe
Salamipizza
Gemiiserahmspaghetti

Mac 'n’ Cheese

Blitzlasagne

Sauce Hollandaise
BBQ-Fleischstrudel
Marillenkuchen

Marmorkuchen

QimiQ Whip

Wie verwende ich

QimiQ Whip?

Tiramisu
Topfen-Sahne-Torte
Dunkles Schokolademousse

Strudelteigtortchen mit
Vanillecreme und Himbeeren

Waffeln mit Schokoladecreme
——~——

QimiQ History

QimiQ Kochbiicher

Wi wind QimiD. hengertelty

P QimiQ) vernsendet nur frische
- Wileh, in hischster (Qualitit:

N ﬂ

Qie Wileh wird in der . “ﬁ
/‘loMere[/Zu Qqu veredelt: @
E Qimi() Soucenbosis /%lc/zf/ilolekule bekonmaen
Q ein 100 ), notirliches Stirke-Mintelchen.
Qimi) Clossic & s
QimiQ Whip Mileh-
/’Zolekfde bekowmen ﬁ
ein 100 %, nodiirliches
Gelatine-Witelchen.
. —_— )
o ) _
29, Gfalal ity
anH senqen 4
Wir es 2u unseren a @
/CWE”' . o es fiir die

Wezfervemrbetﬁag g

bereititeht:
Qini) kown
fiir die kelte, worwe, il3e wel

o
Mmoo, . /u}(w{l’e /CW verpendet werden.
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QimiQ
CLASSIC

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ
Classic eignet sich perfekt fiir die kalte, siiBe und
pikante Kiiche. Mit dem nattirlichen Sahneprodukt
gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenfiillungen garantiert. QimiQ
Classic besteht aus 99 % osterreichischer Sahne

utoten

hinaufigen

HANS MANDL . - X
QimiQ Chefkoch (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

Velede e

Ersetzt Gelatine

(<] 4 v
Ersetzt Sahne, Fettund Ei ©
Perfekte Konsistenz im Handumdrehen © /
Unkompliziert und gelingsicher ® &
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ©®
Schnelle und einfache Zuglel:ztnl;:egi : Lo Csttn /{uﬁfn’z/t @'m,’g C itte

O  Lustan Kochen. Foende am Gonvss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS )
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i i o5
'QIMINAISE

» QimiQ CLASSIC
' VORTEIL

} « Keine rohen Eier
. notwendig

O &
scl S

n. L
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jipp

Qiminaise kann
als Basissauce fiir
Salatdressings oder
Dipsaucen verwendet
werden.

ZUTATEN FUR 200g
125g QimiQ Classic,
ungekihlt
60ml Sonnenblumendl
1TL Estragonsenf
Y2 Zitrone, Saft davon
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ
Classic glatt riihren.

2. Ollangsam unterriihren.
Senf und Zitronensaft
dazugeben, wiirzen
und so lange glatt
riihren, bis die
Qiminaise cremig ist.

O  Lustn Kochen. Foende an Gous.

[9)

CAESAR'S DRESSING

ZUTATEN FUR 1 LITER DRESSING

125¢g
180 ml
280 ml
1TL
20g
80 ml
2

2

1209

QimiQ Classic, ungekiihlt
Olivenol

Wasser

Dijon-Senf
Sardellenfilets
Apfelessig

Zitrone, Saft davon

Knoblauchzehen,
fein gehackt

Worcestershire-Sauce
Salz und Pfeffer
Parmesan, gerieben

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten mit einem Stabmixer
gemeinsam aufmixen.

/
)
|

QimiQ CLASSIC

VORTEILE

- Keine rohen Eier
notwendig

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

O &
H SCHWIERIGKEITSGRAD
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jipp

Bis zu 8 Tage im
Kiihlschrank haltbar.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




[9)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN QimiQ CLASSIC
250g QimiQ Classic, VOBTEILE .
ungekiihlt 1« Keine Mayonnaise
1Dose Thunfisch in Ol notwendig
1759 Frischkise | - Bindet Flussigkeit,
1 rote Paprikaschote, B"O_t und"Geback
gewiirfelt . bleiben langer ;
. | trocken und frisch
1EL Petersilie, fein gehackt : '
% Zitrone, Saft davon e Crgmlge.rGenuss
Salz und Pfeffer | bei WemgerFett _____
O O
ZUBEREITUNG Q
1. UngekUh|teS 'IO Min. sculmaxsunnn
QimiQ Classic glatt ZUBEREITUNGSZEIT eicht
riihren, das Ol von
dem Thunfisch

langsam einriihren.

______________________ \ 2. Restliche Zutaten Mit frisch geriebenem

. QimiQ CLASSIC i ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN dazumischen ) s Kren servieren.

: ! nd abschmecken.
] V(_)RTE"'“ o i 125 g QimiQ Classic, ungekiihlt "
1 - Bindet Flussigkeit,

. daher kein Absetzen =l Pﬂanzen't’)l
| der Zutaten 1 3EL Apfelessig
N ‘ Salz

Pfeffer schwarz, frisch

oy gemahlen
Q @ 400g WeiBkraut, in feine
_@

Streifen geschnitten
ZJBQEMLQE." 1009 Ka}rotten,.geschalt, in
feine Streifen geschnitten

3‘. ZUBEREITUNG

: WK, 1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt
riihren. O|, Essig, Salz und Pfeffer
zligig unterriihren. Die Marinade
mit geschnittenem Gemdise gut
vermischen und abschmecken.

@  Lutan Rochen. Frewde an Genuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)

Coleslaw mit Pulled
Pork in einem Burger
servieren.




ZUTATEN FUR 1

TORTENFORM, 26 CM @

150 g Butterkekse,
zerbroselt
70g Butter,

geschmolzen

| QimiQ CLASSIC

\ VORTEILE

+ - Einfache und

schnelle Zubereitung

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

]
]
]
]
]
]
)
'
]
|
]
]
]
)
'
]
|
]
)
]
|
]

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

ZUBEREITUNGSZEIT

Statt Joghurt kann
auch Sauerrahm
verwendet werden.

AMERICAN CHEESECAKE

FUR DIE FULLUNG

500g QimiQ Classic, ungekihlt
2509 Zucker
20g Vanillezucker
459 Maisstarke
700g Frischkdse
200g Naturjoghurt
5 Eier
2 Zitronen, Saft und
fein geriebene Schale

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 130 °C
(Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fur den Boden Keksbrosel
und geschmolzene Butter gut
vermischen. Masse mit einem Glas
in eine befettete Form drticken.

3. Fur die Fillung: Alle Zutaten mit einem
Stabmixer zusammen glatt mixen.

4, Masse in die Form fiillen und im
vorgeheizten Backofen ca. 110
Minuten backen.

5. WICHTIG: Die Fiillung ist nach Ende
der Backzeit noch weich und wird
erst nach ca. 6 Stunden fest.

©  Lustan Kochen. Freade am Gonus.

[9)

FROZEN BANANENJOGHURT
MIT KOKOS UND LIMETTE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2509 QimiQ Classic, ungekihlt
250g Naturjoghurt
80g Zucker
Y%2Pkg. Vanillezucker
1 Limette, Saft
und fein geriebene Schale
2 Bananen geschiilt,
in Stlicke geschnitten
50 ml Kokosmilch
2cl Kokosnusslikor

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt
rihren. Joghurt, Zucker, Vanillezucker,
Limettensaft und -schale dazumischen.

2. Die Mischung in eine Terrinen- oder
Muffinform gieBen und ca. 4-6 Stunden
tiefkihlen.

3. Die gefrorene Masse in Stiicke schneiden
und in einen Mixbecher geben. Bananen,
Kokosmilch und Kokosnusslikér dazu-

geben und kurz auf hochster Stufe mixen.

4.n Glaser abfillen und garnieren.

| QimiQ CLASSIC
VORTEIL

' « Frozen Joghurt

. verfarbt sich nicht

o 8
15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

Kokosmilch durch
Buttermilch ersetzen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS



9) [9)
OREO-TORTE

ZUTATEN FUR | QimiQCLASSIC |

1 TORTENFORM, 26 CM @ ' VORTEILE :

FUR DEN BODEN . - Die schnellste

2509 Oreo-Kekse, zerbroselt . Torte der Welt! .
60g Butter, geschmolzen '« Kein Rihrgerat :

| notwendig

FORDIECREME oo

500g QimiQ Classic, ungekiihlt S

500g Frischkdse Q

1009 Naturjoghurt 15 Min. SCHWIERGKEITSGRAD

140g Zucker ZUBEREITUNGSZEIT el

10g Vanillezucker
1 Zitrone, Saft davon
100g Oreo-Kekse, zerbroselt

Mit frischen Friichten
ZUBEREITUNG und Oreo-Keksen
1. Fir den Boden: Keksbrosel und geschmol- dekorieren.

zene Butter gut vermischen. Masse mit
einem Glas in eine befettete Form driicken.

______________________ 2. Fir die Creme: Ungekiihltes QimiQ

QimiQ CLASSIC PAN NA COTTA Classic glatt riihren. Frischkdse dazu-

: VORTEIL geben und glatt rithren. Restliche
' -Keinezusdtzliche | ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN g s T
| Gelatine notwendig L . . 3. Creme auf dem Keksboden verteilen
Mo ’ 2509 Q'.m'Q Classic, ungekuhit und mindestens 4 Stunden gut durch-
125ml Milch kiihlen lassen.
- 509g Zucker
Q @ Y2 Vanilleschote, ausgekratzt
1 ’ ——e 1259 Friichte zum Dekorieren
ZUBEREITUN!SZE’IT e t
ZUBEREITUNG
1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt
riihren.

2. Milch, Zucker und das herausgekratzte
Mark der Vanilleschote dazumischen.

Mit frischer Minze s . "
T 3. Masse in Glaser fillen und ca.

4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

0  Lubun Rochen. Frende am Genuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D




' QimiQ CLASSIC

' VANILLE VORTEIL

' - Gelingsicher

10 Mi
i

o
ZUBEREITUNGSZEIT

Creme mit frisch ab-
geriebener Limetten-
schale verfeinern.

i
e ey

1

¥,

57

ZUTATEN FUR
1 TORTENFORM, 26 CM @

1 Biskuit-Tortenboden
(Das Rezept finden Sie auf QimiQ.com)
2509 Erdbeeren

FUR DIE CREME

250g QimiQ Classic Vanille, ungekihlt
2509 griechischer Joghurt
40g Zucker

ZUBEREITUNG

1. Biskuit-Tortenboden zubereiten.

2. Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt
riihren. Restliche Zutaten dazumischen.

3. Die Creme auf dem Tortenboden ver-
teilen und mit den Erdbeeren garnieren.

4. Mindestens 4 Stunden gut durch-
kihlen lassen.

5. Nach Belieben mit Tortengelee
glasieren.

9)
VANILLECREMESCHNITTEN

' QimiQ CLASSIC

' VANILLE VORTEIL

|« Zubereitung von
| Vanillepudding entfallt !

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

1Pkg. Bldtterteig
250g QimiQ Classic Vanille, gekiihlt
250g QimiQ Whip, gekihlt
40 ml Milch
80g Zucker
Rum (optional)

ZUBEREITUNG

1. Blatterteig laut Verpackungsangabe
vorbereiten.

2. Backofen auf ca. 210 °C (Ober- und
Unterhitze) vorheizen. Blatterteig der
Lange nach halbieren, mit einer Gabel
einstechen und ca. 10 Minuten backen.

3. Kaltes QimiQ Classic Vanille und QimiQ
Whip zusammen leicht aufschlagen
und darauf achten, dass auch die
Masse am Kesselboden erreicht wird.

4. Restliche Zutaten dazugeben und
bis zum gewiinschten Volumen
aufschlagen.

5. Creme auf die Halfte des gebackenen,
abgekiihlten Blatterteiges streichen,
mit der zweiten Blatterteighalfte
bedecken und mindestens 4 Stunden
gut durchkihlen lassen.

| QimiQ WHIP :

' VORTEIL

= Alle Zutaten in einem
Kessel aufschlagbar

Q @
5 —
15 Mln. scuwmnmm

ZUBEREITUNGSZEIT e t

Mit frischen Himbeeren
und Minze dekorieren.

O  Lustan Rochen. Frewde an Genuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)



QimiQ
SAUCENBASIS

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen,
Saucen oder Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes. QimiQ
Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit
Gelinggarantie, das sich sowohl zum Kochen als auch

zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucenbasis be-
steht aus 97 % 6sterreichischer Sahne und 3 % Starke.

~ HANS MANDL N A e
QimiQ Chefkoch So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

itae

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen
Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

Vo vowende ich F

< v QimiQ 4
‘.‘ imi
o % o

Duerit die wgekiilte | 271
Qi) Seucenbosis
Lerdsapiile

Qi) Qi)
Stucenbosis in Soucenbosis in
eine Planne /einen eine Sthisel

Tof geben geben.
3] 31)

Alle Dutoten in Alle utaten in die

’\‘ £ a/enfo]afjeben. S‘z/uizseljebe«. ¥

&

Sigppe Gisgelhupf Fizzs

O  Lustun Rochen Freude am Gouss.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



KAROTTEN-
INGWER-RAHMSUPPE

. QimiQ ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
! SAUCENBASIS - )
| VORTEILE 250g QimiQ Saucenbasis

1 Zwiebel, fein geschnitten
250g Karotten, geschélt, geschnitten
10g Ingwerknolle, geschalt, geschnitten

» Samige Konsistenz
im Handumdrehen

- Cremiger Genuss

bei weniger Fett 80g Butter
‘ ! %2 Orange, Saft davon
" Prpblemlos?s .~ 125ml  WeiBwein
Wlned'ererwarmen 400ml  Gemiusebriihe
moglich

SRS . 1EL weil3er Balsamico-Essig
1Prise Salz

@ @@ Pfeffer

20 Min SCHWIERIGKEITSGRAD ZUBEREITUNG
ZUBEREITUNGSZEIT 1. Zwiebel, Karotten und Ingwer

in Butter anschwitzen.

2. Mit Orangensaft, Weiwein,
Gemisebriihe sowie Essig aufgiel3en
und kochen bis die Karotten weich sind.

Suppe mit frisch 3. QimiQ Saucenbasis dazugeben und
gehacktem Koriander mit Salz und Pfeffer abschmecken.

servieren.
4. Suppe mit einem Stabmixer fein plrieren.

[9)
SALAMIPIZZA

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH QimiQ
' ! i SAUCENBASIS
1Pkg. Pizzateig | VORTEIL

2509 QimiQ Saucenbasis
1Pkg. Frischkdse

Salz

Pfeffer schwarz, frisch gemahlen
100g Pizzakédse, gerieben

1 griine Paprikaschote, in Streifen
geschnitten

2 Tomaten, in Scheiben geschnitten
80 g Salami, in feine Scheiben geschnitten

| < Einfache und .
schnelle Zubereitung |

Q @
o )
1 0 Mln. s-(“v”mGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT €

ZUBEREITUNG

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

2. QimiQ Saucenbasis mit Frischkase glatt
rihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

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

4.1m vorgeheizten Backofen
ca. 10 Minuten backen.

Pizza mit frischem
Basilikum garnieren.

@ Lustan Kochen. Frende an Gonvs. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



. QimiQ
SAUCENBASIS
' VORTEILE

- Glutenfrei

. Samige Konsistenz
im Handumdrehen

' - Problemloses
Wiedererwdrmen
moglich

|« Keine zusatzliche

Bindung notwendig

0 &

‘I H SCHWIERIGKEITSGRAD

IN. :
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Mit geriebenem
Parmesan verfeinern.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
400g Spaghetti

FUR DIE SAUCE

250 g QimiQ Saucenbasis
2 EL Olivendl

1 rote Zwiebel,
in Streifen geschnitten

2 Karotten,
in feine Streifen geschnitten
150 g Champignons, blattrig geschnitten
120 g Lauch, in feine Streifen
geschnitten
125 ml WeilSwein
1kl.Bund Schnittlauch, fein gehackt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Spaghetti al dente kochen.

2. Zwiebel und Gemiise in heiem Ol
anbraten und mit WeiBwein abloschen.

3. QimiQ Saucenbasis dazugeben, kurz
aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4, Mit Schnittlauch verfeinern und mit
den Spaghetti anrichten.

[9)
MAC ‘N’ CHEESE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250 g QimiQ Saucenbasis
Y2 Zwiebel, fein geschnitten
10g Butter
75 ml WeiBwein
70 ml Gemisebriihe
60g Edamer, gerieben
140 g Cheddar, gerieben
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gemahlen
480 g Makkaroni, gekocht

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 220 °C (Ober- und
Unterhitze) vorheizen.

2. Zwiebel in Butter anschwitzen,
mit WeiBwein abléschen und mit
Gemiisebriihe aufgieBen.

3. QimiQ Saucenbasis und Kase dazugeben
und kocheln lassen bis der Kase
geschmolzen ist. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

4. Die gekochten Makkaroni in eine
Auflaufform geben und die QimiQ
Mischung darauf verteilen.

5. Im vorgeheizten Backofen

ca. 5-8 Minuten backen.

' SAUCENBASIS
' VORTEILE
| - Einfache
und schnelle
Zubereitung

| - Auflaufe bleiben
langer saftig

o &
20 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT

Jipp

Mit gebratenem
Speck servieren.

O Lustan Kochen. Frende an Gonvs. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



BLITZLASAGNE - - S 10 QimiQ

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN Fir die Kisesauce
Lasagneblatter ' ist kein Kochen
FUR DIE KASESAUCE notwendig

Zubereitung der
Béchamelsauce
entfallt

500g QimiQ Saucenbasis
170g Parmesan, gerieben
100ml  Milch
Salz und Pfeffer

FUR DIE FLEISCHSAUCE

50 aschiertes, gemischt
Y2 Zwiebel, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
Oregano, getrocknet
Basilikum, getrocknet
Salz und Pfeffer
1EL Tomatenmark
125ml Rotwein
500g passierte Tomaten

ZUM UBERBACKEN
100g Mozzarella, gerieben

ZUBEREITUNG

1. Fur die Kasesauce: QimiQ Saucenbasis mit Parmesan und
Milch verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Fur die Fleischsauce: Faschiertes mit Zwiebel, Knoblauch und
Gewilirzen anbraten. Tomatenmark einrithren und anschwitzen.
Mit Rotwein abléschen, passierte Tomaten dazugeben und
ca. 30 Minuten kocheln lassen.

3. Wahrend die Fleischsauce kocht den Backofen auf 170 °C
(Ober- und Unterhitze) vorheizen.

4. Kasesauce, Lasagneblatter und Fleischsauce in diinnen
Schichten abwechselnd in eine Auflaufform (ca. 30 x 20 cm) R
fullen. Mit Kasesauce abschlieBen. .
5. Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten zugedeckt backen. 20 Min. mmm

6. Mit Mozzarella bestreuen und bei Oberhitze 5-10 Minuten tGberbacken. ZUBEREITUNGSZEIT




[9)
BBQ-FLEISCHSTRUDEL

FUR DIE KASESAUCE

125g QimiQ Saucenbasis
400g Rinderfaschiertes

1 rote Zwiebel, klein gewiirfelt oy

1 Knoblauchzehe, fein gehackt Q @
4EL BBQ-Sauce 20 M' SCHWIERIGKEITSGRAD
1TL  Senf ZUBEREITUNGIQE.IT

Petersilie, fein gehackt

%2 rote Paprikaschote,
klein gewdirfelt

Teige bleiben langer
trocken und frisch

ZUTATEN FUR 1 STRUDEL - QimiQ ';
1Pkg. Blatterteig SAUCENEASIS
. A i VORTEIL :

Ei, zum Bestreichen ; .

| - Bindet Flissigkeit,

1 Ei
s | ) 1Msp. Chilipulver e
QimiQ { ZUTATEN FUR 1 LITER 180g Reibkase .
\Slgl;?é:\:_?\s's 150g QimiQ Saucenbasis
; 6 Eigelb ZUBEREITUNG
1 ’ A,!kOhOI_ u.nd 4509 geklarte Butter* 1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen und Teig
saurestabil Salz und Pfeffer laut Verpackungsanleitung vorbereiten.
- Voller Geschmack | Zitronensaft 2. Blatterteig in 24 gleich groBe, rechtwinklige Dreiecke schneiden
| bei weniger Fett 45ml  WeiBweinreduktion und auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech leicht tiber-
. Emulgiert mit Butter lappend im Kreis auflegen, sodass die Spitzen nach au3en zeigen.
D EE—— f ZUBEREITUNG 3. Firdie Fullung: QimiQ Saucenbasis mit den restlichen Zutaten gut
o . ) . vermischen.
&S\ 1. Q.ImIQ Saucehba5|s und. Sigloni? 4. Fullung auf dem Blatterteigkreis verteilen, die Ecken mit Ei
Q @ ellnem S'f.abmlxer gut mixen. bestreichen und einschlagen. Noch einmal mit Ei bestreichen
2. Die geklarte Butter langsam und und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.
10 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD unter Standlgem Rihren dazugeben.
ZUBEREITUNGSZEIT eicht 3. Mit Salz, Pfeffer,

Zitronensaft und
Weinreduktion

‘T. abschmecken.
JYp
’ *Butter erhitzen, sodass sich
Mit gehacktem die Molke von der Butter trennt.

Estragon verfeinern. Die Molke (den weiBen Schaum)
mit einem Loffel entfernen.

O Lustan Kochen. Frende an Gonus. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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QimiQ ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH
SAUCENBASIS - .
VORTEILE 250g QimiQ Saucenbasis

) 2509 Zucker
- Flaumige und . 1Pkg. Vanillezucker

saftige Konsistenz
9 1> Zitrone, Saft und fein

- Kuchen bleiben geriebene Schale

langer saftig

‘ 5 Eier
- Einfache und 250 g Butter, geschmolzen
schnelle Zubereitung | 2509 Mehl
_______________ % Pkg. Backpulver

500g Marillen, halbiert, entkernt

ZUBEREITUNG

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

2.QimiQ Saucenbasis mit Zucker, Vanille-
zucker, Zitronensaft und -schale, Eier und
geschmolzener Butter gut vermischen.

3. Mehl mit Backpulver vermengen und
zligig unter die Masse heben.

4.Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech streichen, Marillenhélften darauf
verteilen und im vorgeheizten Ofen ca.
40 Minuten backen.

0o &
SCHWIERIGKEITSGRAD

In. ;
ZUBEREITUNGSZEIT eicht

Jipp

Geht auch mit
Zwetschken!

3. Eiweill mit Zucker und Salz steif schlagen.
4. Backpulver und Mehl vermischen, ziigig

5. In die Halfte der Masse das Kakaopulver

6. Kuchen in der Mitte des

[9)
MARMORKUCHEN

ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM QimiQ
. : ' SAUCENBASIS 1
;;g g EI::IQ SaucEnba|S|s VORTEIL
g u 8, ges IS '+ Kuchen bleiben
5 Eigelb - . i
. langer saftig ‘
1Pkg. Vanillezucker WA S
5 Eiweil}
2209 Zucker o~
1Prise Salz Q
1/2 Pkg' BaCkpU|ver 15 Min SCHWIERIGKEITSGRAD
250g Mehl, glatt ZUBEREITUNGSZET

25g Kakaopulver
Butter, fur die Backform
Mehl, fiir die Backform

Mit Schokoladeglasur
liberziehen.

ZUBEREITUNG

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

2. QimiQ Saucenbasis, geschmolzene
Butter, Eigelb und Vanillezucker gut
vermischen.

unter die QimiQ Mischung riithren und
das geschlagene Eiweil3 vorsichtig
unterheben.

einsieben und vorsichtig unterheben.
Die helle und dunkle Masse
abwechselnd in die
vorbereitete Form fillen
und einmal zligig mit
einer Gabel durch den
Teig fahren.

vorgeheizten Backofens ca.
50 Minuten backen.
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Do gekihlte
Qi) hip ous
dew Kiiklschrook

QiniQ whp | S
oufschyeiden.

Qi hip
2um jen/lmxc/zfm
Vbluwsen

aufschlogen.

Ty Subschlagen s

Mit Gelinggarantie: Die weltweit einzigartige Sahne-
Basis zum Aufschlagen macht das Zubereiten von
Desserts einfach und unkompliziert. QimiQ Whip

besteht aus Osterreichischer Sahne mit 19 % Fett und

hochwertiger Speisegelatine. Kein Ausflocken, kein

HANS MANDL = utote
QimiQ Chefkoch Uberschlagen, ganz einfach perfekte Konsistenz. ‘/{lleQ@ “
wochurnls mfwﬁlgm

itaie

Echte Sahne - beste Qualitat

Ersetzt Gelatine

Bis zu dreifaches Aufschlagvolumen
Nicht liberschlagbar

Alkohol- und saurestabil

Glutenfrei

Zeit- und Kostenersparnis

. Qum 4uﬁc/rlcgen. i

7 ‘/ . o g

tis /’lo«.ue & Creme
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TIRAMISU

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

FUR DIE CREME FUR DIE BISKOTTEN
250g QimiQ Whip, gekiihlt 30 Biskotten
150g Mascarpone 200ml Espresso, lauwarm
100 ml Schlagobers 36 % Fett 1EL Zucker
100g Zucker 1EL Amaretto
1Pkg. Vanillezucker Kakaopulver, *
2EL Amaretto zum Bestduben

ZUBEREITUNG

1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und
darauf achten, dass auch die Masse am
Kesselboden erreicht wird.

2. Mascarpone, Schlagobers, Zucker,
Vanillezucker und Amaretto dazugeben
und bis zum gewiinschten Volumen e ——
aufschlagen.

3. Den Boden einer Schiissel mit Biskotten
auslegen. Lauwarmen Espresso mit Zucker
und Amaretto vermischen und einen Teil
davon Uber die Biskotten gief3en. Biskotten
mit einem Teil der Creme bedecken. So
weiterarbeiten bis die Creme und die
Biskotten verbraucht sind. Die oberste
Schicht sollte immer Creme sein.

4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen
lassen und vor dem Servieren mit
Kakaopulver bestreuen.

Jigp

" QimiQ WHIP
il (B ) voRtEL  RQ WIS
auch Biskuitbéden ® t - Keine rohen Eier | - Tt
verwendet werden. . ; Sl
SCHWIERGKEITSGRAD 1 n otwen d I -
JaMin.  notwendig | J

@  Lustum Kochen. Foende an Gonus. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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DUNKLES
SCHOKOLADEMOUSSE

Uberschlagbar % Zitrone, Saft davon 4. Schokolademousse in Kaffeetassen

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN lelQ WHIP
2509 QimiQ Whip, gekiihlt  VORTEIL
8oml Milch - Keine rohen Eier
50g Zucker notwendig_ ,,,,,,,,,, /
2cl Rum oy
170g dunkle Schokolade 40-60% Q @
; 5 Kakaoanteil, geschmolzen
' QimiCLAssic | ZUTATENFUR TS e
. VORTEILE . 1TORTENFORM, 26 CM & wesremuncszer TR
. Lingere Stehzeit | 1 Biskuit-Tortenboden ZUBEREITUNG
bei Raumtemperatur | (Das Rezept finden Sie auf QimiQ.com) 1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen
. o FUR DIE CREME und darauf achten, dass auch die
: gellne.zusatzllched' s ) ) Masse am Kesselboden erreicht wird.
elatine notwendig 2509 Q!m!Q Wh|pf gekquIt 2. Milch, Zucker und Rum dazugeben MitBsig:\fiZI:gITpOtt
. QimiQ WHIP 2509 QimiQ Classic, gekiihlt und bis zum gewiinschten Volumen ;
' VORTEILE . 5009 Topfen aufschlagen.
K Gelingsicheres, echtes | 1009 Zucker 3. Geschmolzene Schokolade
Sahneprodukt, nicht | 1 Pkg. Vanillezucker unterziehen.

abfillen, gut durchkihlen lassen und

- Cremiger Genuss bei . =
vor dem Servieren stiirzen.

weniger Fett | ZUBEREITUNG

1. Biskuit-Tortenboden zubereiten.
2. Fur die Creme: Kaltes QimiQ Whip und

QimiQ Classic leicht aufschlagen und
darauf achten, dass auch die Masse
—

am Kesselboden erreicht wird.

SCHWIERIGKEITSGRAD

20 Mm [ Jeicht | 3. Topfen, Zucker, Vanillezucker und
ZUBEREITUNGSZEIT N .
Zitronensaft dazugeben und bis zum
gewiinschten Volumen aufschlagen.
GGT; 4. Biskuitboden in 2 Lagen schneiden.
'ﬂ’ Untere Hélfte in einen Tortenring legen,
die Creme darauf verteilen und die
Statt Vanillezucker zweite Lage Biskuitboden daraufsetzen.
Kannauehidastiark 5. Mindestens 4 Stunden gut
einer Vanilleschote x
o herles durchkiihlen lassen und vor dem
Servieren mit Staubzucker bestauben.

@  Lustan Kochen. Frende an Gonvs. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




VANILLECREME UND HIMBEEREN

' QimiQ WHIP ';
| VANILLE VORTEILE |

| - Cremiger Genuss
' bei weniger Fett :

- Gelingsicheres, echtes
Sahneprodukt, nicht !
Uiberschlagbar :

. Einfache und schnelle |

' Zubereltung

20 Min. SCHWIKRGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Vanillecreme mit
einem Schuss Eierlikor
verfeinern.

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

250g QimiQ Whip Vanille, gekihlt
1Pkg. Strudelteig
100g Himbeeren

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 200 °C (Ober- und
Unterhitze) vorheizen.

2. Aus dem Strudelteig 10 x 10 cm
groBBe Quadrate schneiden. 6 Kaffee-
tassen verkehrt auf ein Backblech
stellen und jeweils 2 Strudelteig-
blatter versetzt Gibereinander auf
den Tassen platzieren.

3. Im vorgeheizten Backofen ca.

7 Minuten backen, vorsichtig von
den Tassen herunternehmen und
auskihlen lassen.

4. Kaltes QimiQ Whip Vanille bis zum
gewlinschten Volumen aufschlagen,
in einen Spritzsack fillen und in die
Strudelteigschalchen dressieren.

5. Mit Himbeeren dekorieren und
servieren.

9

WAFFELN MIT
SCHOKOLADECREME

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ' QimiQ WHIP
h ! SCHOKOLADE
FUR DIE WAFFELN ! VORTEIL

200ml Milch

. Cremiger Genuss
bei weniger Fett

3 Eier
100g Zucker

1Pkg. Vanillezucker
150g Butter, geschmolzen @ ~
250g Mehl Q
2 Msp. Backpulver sawenccenseuo 15 \in.
leich ZUBEREITUNGSZEIT

FUR DIE SCHOKOLADECREME

ZUBEREITUNG
T

250g QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt

. Teig portionsweise in einem

. Fur die Schokoladecreme: Kaltes

Jiep

Schokoladecreme mit

Fiir die Waffeln: Milch, Eier, Zucker :
Rum verfeinern.

und Vanillezucker glatt riihren.
Geschmolzene Butter dazumischen.

. Mehl und Backpulver vermengen

und unter den Teig mischen.
Waffeleisen herausbacken.

QimiQ Whip Schokolade bis zum
gewinschten Volumen aufschlagen
und auf die Waffeln dressieren.

@ Lusban Rochen. Frewde am Genuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



Qimi©. HISTORY

Rudolf Haindl und
Hans Mandl haben
die Idee zu QimiQ.

(1992]
AL

-t

QimiQ Ubersiedelt
nach Hof am Fuschlsee
bei Salzburg.

1997

QimiQ gewinnt den
Mercury-Award im
Rahmen der ,Interna-
tional Food Service
Association” und wird
Gesamtsieger aller
Klassen.

2002]

QimiQ wird mit dem
AMA-Gutesiegel
ausgezeichnet. Das
Siegel vom Agrarmarkt
Austria kennzeichnet
Nahrungsmittel mit
besonderer Giite.

L5

QimiQ st in Europa,
Amerika, Asien,
Afrika und Australien
erhiltlich.

[9)

Die QimiQ Handels
GmbH wird als
Familienunternehmen
gegriindet. Gleichzeitig
wird QimiQ zum Patent
angemeldet.

1995 . ' gy ~ QimiQ1x1
Jdam il pe=
QimiQ st erstmalig im

Lebensmittelhandel
erhiltlich.

ETZT
' * BESTELLEN BESTELLEN
QimiQ gewinnt beim € 990 € 990
Chefsforum in Davos
exkl. Versand exkl. Versand

den ICD-Award
in der Kategorie
4Foodtechnologie”

2004

QimiQ ist weiter auf
Expansionskurs.
Neue Lander Bestellen Sie einfach unter

kommen hinzu. der kostenlosen Hotline
m AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com zum
kostenlosen Rezept-Newsletter an!

FOLGEN SIE UNS AUF:

f/QimiQWorld b /MyQimiQChef

@ %usfqm/ ?Krdim ﬂ‘muﬁ'/ aly gﬂmss-



QimiO.

DIE ERSTE SAHNE BASIS

QimiQ Handels GmbH
Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Osterreich
T+43(0)6229/348334-F +43(0)6229/34 8330
officc@QimiQ.com

www.QimiQ.com

FOLGEN SIE UNS AUF:
£/QimiQWorld b /MyQimiQChef
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