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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
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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
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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
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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
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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
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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)
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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
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