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SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

5 5 0 v
g Qs am Kochen. Frende am Gonuss.

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

(Die 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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g OSTERHASEN-MUFFINS

153 OSTERLAMM

OO0 ©V

BARLAUCHCREMESUPPE
MIT OLIVENOL-ROSTBROT

90O © BV

-------

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Barlauch-Topfen-Aufstrich
Gefiillte Eier
Osterhasen-Muffins
Créme Caramel

Schokolade-Eierlikor-Torte

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

Barlauchcremesuppe
mit Olivenél-Réstbrot

Eierlikor-Schokolade-Kuchen

Osterlamm
Osternusskranz

Karottentorte

QimiQ
CLASSIC

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.

Voitaie

Ersetzt Gelatine @
Ersetzt Sahne, Fettund Ei ©

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Q Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
5

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

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

Glutenfrei ®

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9




BARLAUCH-
TOPFEN-AUFSTRICH

[9)

| QimiQ CLASSIC
| VORTEILE

\« Unterstreicht den

Eigengeschmack
der Zutaten

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN . ;
.« Cremiger Genuss bei !

250g QimiQ Classic, ungekuhlt weniger Fett
2509 Topfen20%Fett et
70g Barlauch, gehackt
Salz und Pfeffer

Q‘,
'oX Ml CLASSIC

. —O
1 O Mln. scuwmnaxﬁnnn

[ 1) ’ ZUBEREITUNG o
................................ ZUBEREITUNGSZEIT
Duerst wgekitlte: | Giics] 1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Qinti( Clossic Classic 2. Restliche Zutaten dazumischen und
fechmeide abschmecken.

Die geninschten
utoden

hmuﬁ?en

......

_; Statt Topfen kann auch
| Frischkdse verwendet
werden.

Cremeschnitte i . W

Powno Csttn Auftrich

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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" QimiQ CLASSIC

VORTEILE
- Cremige Konsistenz
- Gelingsicher

- Einfache und schnelle
Zubereitung

15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

Jigp

Perfekt fiir den
Osterbrunch!

O  Luban Kochen Foende am Gons.

GEFULLTE EIER

ZUTATEN FUR 20 STUCK
250g QimiQ Classic, ungekiihlt
10 Eier
100g Frischkdse
%2 TL Estragonsenf
4EL Olivenol
Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
2 Prisen Cayennepfeffer
2 Spritzer Zitronensaft
ZUM GARNIEREN

Paprikaschote, gewtirfelt
Schnittlauch, fein geschnitten
Kresse

ZUBEREITUNG

1. Eier 10 Minuten kochen, kalt abschrecken, schalen und halbieren.

2. Eigelb herausnehmen und mit einer Teigkarte durch ein Sieb
streichen.

3. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Eigelb und die restlichen
Zutaten dazumischen.

4, Masse in einen Spritzbeutel flillen und auf die EiweiRhalften
dressieren.

5. Mit Paprikawiirfel, Schnittlauch und Kresse garnieren und servieren.

OSTERHASEN-MUFFINS

[9)

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss

ZUTATEN FUR 12 STUCK " bei weniger Fett
FUR DIE MUFFINS FUR DIE CREME - Einfache und schnelle |
250g QimiQ Saucenbasis 125g QimiQ Classic, Zubereitung
4 Eigelb ungekihlt ' QimiQ ;
1509 Zucker 80g weille Schokolade, SAUCENBASIS
%  Orange, Saft und fein geschmolzen VORTEILE
geriebene Schale 40g Topfen 10 % Fett e E.».ackwaren. bleiben
2c  Amaretto 20g Staubzucker - langer saftig
1Prise Zimt, gemahlen Y% Zitrone, Saft und - Flaumige Konsistenz |
200g Karotten, geschilt fein geriebene T ‘
200g Mandeln, gerieben Schale oy -
709 Dinkelmehl FUR DIE DEKORATION G .
%2 Pkg. Backpulver ) 25 Min. swemserseun
5 Eiweil} Marzipan zuseremuNGszer  GLAAIACE]

ZUBEREITUNG
1.
2.

. Geriebene Karotten mit Mandeln, Dinkelmehl und Backpulver
. Eiweil3 mit dem restlichen Zucker und Salz steif schlagen und
. Teig in befettete Muffinformen fiillen und im vorgeheizten

. Fir die Creme: Ungekiihltes QimiQ

. Creme nochmals gut aufriih-

Muffins dressieren. S.f':‘., -

. Fur die Dekoration: Marzipan s =
mit Lebensmittelfarbe ein- < -4 y
farben und beliebige Figuren Sy

1Prise Salz Lebensmittelfarbe

Creme kann auch
als Tortenfillung
verwendet werden.

Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.

Fur die Muffins: Eigelb mit 100 g Zucker, Orangensaft und -schale,
Amaretto und Zimt tiber Wasserdampf schaumig schlagen. QimiQ
Saucenbasis einrlihren.

vermengen und unter die Eigelbmasse mischen.
unter die Masse heben.
Backofen ca. 25 Minuten backen. Auskihlen lassen.

Classic glatt riihren. Restliche Zutaten
dazumischen und die Masse
ca. 30 Minuten kihlen.

ren, in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fullen und auf die

daraus formen. Muffins damit
dekorieren und servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9



I
'
]

Creme mit Orangen-
’ schale verfeinern.
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SCHOKOLADE-

[9)

| QimiQ CLASSIC

o0 VANILLE VORTEILE
EIERLI Ko R'To RTE - Einfache und schnelle
Zubereitung

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

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

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

© QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Einfache und

schnelle Zubereitung

- Créme Caramel ist
in 3 Schritten fertig

: —)

ZUBEREITUNGSZEIT €l

|
ol

()

ea
-

CREME CARAMEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FURDAS KARAMELL  FUR DIE CREME
4509 Zucker 250g QimiQ Classic
240ml Wasser Vanille, ungekiihlt
125 ml Milch
409g Zucker
2cl Rum

ZUBEREITUNG

1. Fir das Karamell: Zucker mit Wasser in einen Topf geben

und kocheln lassen bis der Zucker goldbraun karamellisiert.

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

3. Fur die Creme: Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt
rihren. Milch, Zucker und Rum dazumischen und in die
Formchen fillen.

4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen und vor
dem Servieren stiirzen.

@  Lustan Kochen Foende an Gons.

FUR DEN BODEN 120g dunkle Schokolade L Stehzeit
3 Eier 40-60 % Kakaoanteil, - rangere Stenhzel
ohne Qualitatsverlust
90g Zucker : geschmolzen [ T
1Pkg. Vanillezucker ‘ 509 Zucker
1Prise Salz 250 ml Schlagobers
20g Maisstarke 36 %hliett, oy
50g Mehl | geschlagen g
25g Kakaopulver FUR DAS g —
10ml  Sonnenblumendl EIERLIKORMOUSSE ZEQEMLQE;T
Butter, fiir die Form 250g QimiQ Classic
FUR DAS ‘ V.anillleiungekiJhIt
100 ml  Eierlikor
SCHOKOLADEMOUSSE
150 ml Schlagobers 36 % S
250g QimiQ Classic, Fett, geschlagen kannaauc;frB;izys®
ungekihlt

ZUBEREITUNG

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

2. Fir den Boden: Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig
rihren.

3. Maisstarke, Mehl und Kakaopulver zusammen in die Eiermasse

sieben und das Ol dazumischen.

4. Masse in eine befettete Form fillen und im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten backen. Auskihlen lassen.

5. Fur das Schokolademousse: Ungekiihltes QimiQ Classic
glatt riihren. Geschmolzene Schokolade und Zucker da-
zumischen. Geschlagenes Schlagobers unterheben.

6. Schokolademousse auf dem ausgekuhlten
Boden verteilen.

7. Fir das Eierlikdrmousse: Ungekiihltes
QimiQ Classic Vanille glatt riihren. """"
Eierlikor dazumischen. Geschlagenes =
Schlagobers unterheben.

8. Eierlikdrmousse auf dem Schokola-
demousse verteilen und mindestens
4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

9. Nach Belieben dekorieren.

verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ
SAUCENBASIS

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder

QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Geling-
garantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt
HANS MANDL eignet. QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % &sterreichischer Sahne
QimiQ Chefkoch und 3 % Stérke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Voitae

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.

Saucenbasis

uerst dlic wgekihlte GimioZ
QintiQ) Stuwcenbsasis
oufschueiden.

Qi
Swucenbosic in eine

Pl /einen

Qi
Stucenbasis in
eine Sthjissel jebe«.

@ i
Alle utaten in die v

Sthisel geben. ™

Fiir die worwe /Cuc/w wid 2um Poocken

ii:
Vi i{*
Souce Sippe

4

M <=
Gigelhupt

Prazm

@  Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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Fetakdsewdirfel als
Einlage servieren.

! SAUCENBASIS
' VORTEILE

. - Cremiger Genuss bei
weniger Fett

|« Glutenfrei

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

O &
. —_—
5 Min.

BARLAUCHCREMESUPPE
MIT OLIVENOL-ROSTBROT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis
1 Zwiebel, fein geschnitten
2 Kartoffeln, gewirfelt
4EL Olivenodl
400 ml Gemiusebriihe
100g Bérlauch
weil3er Balsamico Essig
Salz und Pfeffer

FUR DIE EINLAGE

2EL Olivenol

120g Schwarzbrot,
ohne Kruste,
gewdrfelt

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Kartoffeln in Olivendl leicht anschwitzen.

2. Mit Gemusebriihe aufgielen und kochen bis die Kartoffeln weich
sind.

3. Barlauch grob schneiden und zur Suppe geben.

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

5. Suppe mit einem Stabmixer fein purieren.

6. Fir die Einlage: Die Brotwiirfel im Olivendl goldgelb anrdsten
und zur Suppe servieren.

[9)

EIERLIKOR-
SCHOKOLADE-KUCHEN

ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM

125g QimiQ Saucenbasis 125 ml Eierlikor
5 Eiweil 200g Mehl
250g Staubzucker 40g Maisstéarke
1Prise Salz 1Pkg. Backpulver
125 ml Sonnenblumendl 100g Schokolade, gehackt
5 Eigelb Butter, fir die Form

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

2. Eiweil3 mit Staubzucker und Salz steif schlagen.
3. QimiQ Saucenbasis, 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.

' SAUCENBASIS
. VORTEILE

' - Flaumige Konsistenz |

'« Kuchen bleiben
langer saftig

| - Kein schaumig
schlagen der
Butter notwendig

O 8
q —0
15 M'n. S(NWIERIGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT el

Mit Schokoladeglasur
liberziehen.

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

ZUTATEN FUR 1 LAMM-BACKFORM

250g QimiQ Saucenbasis
100g Butter, geschmolzen

4 Eigelb %‘
1Pkg. Vanillezucker .

Y2 Zitrone, Saft und
fein geriebene Schale
4 Eiweill
180g Zucker
1Prise Salz
120g Mehl, glatt
%2 Pkg. Backpulver
1Pkg. Vanillepuddingpulver
150g Mandeln, gemahlen
Butter, fiir die Form
Mehl, fir die Form

ZUBEREITUNG

1.
2.

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.
QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter,
Eigelb, Vanillezucker, Zitronensaft und
-schale gut vermischen.

. Eiweill mit Zucker und Salz steif schlagen.
. Mehl mit Backpulver, Puddingpulver und Man-

deln gut vermischen und ziigig unter die QimiQ

Mischung riihren. Geschlagenes Eiweil3 unterheben.
. Teig in eine befettete, mit Mehl ausgestaubte

Lammform fillen und im vorgeheizten Backofen
ca. 35 Minuten goldbraun backen.

0 8

15 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD

Vor dem Servieren mit
Staubzucker bestduben.

Q Qustam Kochen. Freude am Gonuss.

' SAUCENBASIS
' VORTEILE

- Flaumige Konsistenz
' - Kuchen bleiben

. langer saftig

- Einfache und schnelle
Zubereitung

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)
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KAROTTENTORTE ‘amia

SAUCENBASIS
VORTEILE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @ - Flaumige Konsistenz

. - Kuchen bleiben

250g QimiQ Saucenbasis 150g Haselnisse,
5 Eiweil3 gemahlen langer saftig
160g  Zucker 100g  Mehl, glatt - Einfache und schnelle
1Prise Salz %2 Pkg. Backpulver Zubereitung
5 Eigelb 5 Karotten, mittelgroB, e ’
100g Butter, geschmolzen gerieben Par)

I 1Prise Zimt Butter, fur die Form @
QimiQ | TERN KRANZ A4
:, SAUCENBASIS E OS USS ZUBEREITUNG SCHWIERIGKEITSGRAD ‘|5 Min'
| VORTEILE 1 . . _ e
1 Perfekt Back ; ZUTATEN FUR 1 KRANZ 1. Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
B erieidt zum Backen ¥ 2. Eiweill mit Zucker und Salz steif schlagen.
" . Unterstreicht d : FUR DEN TEIG
oncoechmach L 250 QimiQ Saucenbasis 100 Butter, weich 3. QimiQ Saucenbasis mit Eigelb,
1 Eigengeschmack der | 9 9 Y geschmolzener Butter und Zimt glatt riihren.
' Zutaten | 100g Staubzucker 1Pkg. Vanillezucker . . .
] ; . . Pri Sal 4. Haselniisse mit Mehl und Backpulver vermengen, mit den
- Einfache und schnelle | 1Wiirfel  frischer Germ 1Prise atz _ Karotten vermischen und zur QimiQ Mischung geben.
- Zubereitung | 600g Mehl 1 Zitrone, fein Geschlagenes Eiweil unterheben.

____________________ 3 Eigelb g.erlebene Scbale 5. In eine befettete Tortenform fiillen und im vorgeheizten

Py 1 Ei 1 Ei,zum Bestreichen Backofen ca. 30-40 Minuten backen.
Q < FUR DIE FULLUNG =
40 Min sc_@memmm 250g QimiQ Saucenbasis 100g Marzipan .
ZUBEREITUNGISZE.IT 40 g Zucker 150 g Haseansse, gemahlen

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis mit Staubzucker leicht erwarmen
und den Germ darin auflésen.

Mit Zuckerglasur 2. Restliche Zutaten in einen Riihrkessel geben, QimiQ Mischung
glasieren. 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 Fullung: QimiQ Saucenbasis mit Zucker erwdrmen und
das Marzipan darin auflésen. Haselniisse dazumischen.
4, Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

5. Teig der Lange nach etwas ausrollen und die Fullung darauf
verteilen. Teig einschlagen und in 2 Bahnen schneiden. Die
2 Teigbahnen zusammenflechten, einen runden Zopf formen
undin eine befetteteTo.rtenform mit einem Loch in der Mitte . ) ™ et Mit Mandelbléttchen
geben. Weitere 10-15 Minuten gehen lassen. it el

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

e)%om&m saﬂ?g‘

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

1290 A

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 Zutaten und ein hohes Qualitdtsbewusstsein dafir
stehen QimiQ und iSi®. Die Einfachheit beider Produkte schafft
Platz furr raffinierte Kreationen. Traumhafte Spargelgerichte
und feinste Espumas lassen sich so schnell und unkompliziert
herstellen. QimiQ und iSi® bilden die Grundlage fiir diese
begeisterungsfahige Kiiche. Im Mittelpunkt des kreativen
Tuns steht jedoch immer ihre charakteristische, kulinarische
Handschrift. Sie sind es, die diesen Rezepten einen
unverwechselbaren Geschmack geben.

Hochsten Genuss wiinschen lhnen,

Ramon Mayer & Christian Steuber

® ® © © © 00

BegriiBung

Was ist QimiQ?

QimiQ & iSi® im Duett
—_—

Zweierlei vom Spargel mit
Zitronenhollandaise

Spargelcremesuppe
mit Lachskaviar

Saiblingsfilet mit
Polentaschnitte &
cremigem Spargelragout

WeiBer Spargel mit Rau-
cherlachs, Fenchel und
Sauce Hollandaise

® ®9 ® ® ® ©

Lasagne von zweierlei
Spargel mit Kerbel &
Limettenhollandaise

Knackiger Thaispargel
mit gebratenem
Chicorée & Wasabidip

Spargel-Cordon Bleu
mit Friihlingskrauterdip

Limettenespuma mit
Himbeeren & Oreo®-Keksen

Schwarzwalder
Kirschespuma im Glas

Eierlikérespuma

Erdbeer Daiquiri aus
dem iSi® Gourmet Whip

Tonkabohnen-Vanille-
Creme mit Biskuit im Glas

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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»‘ % st QImiQ.! Q ﬁ QImiO. wd L1

@ @ @ : . DIE VORTEILE: :

' :  KOSTEN :
[ 1 &\ !« Kostenreduktion:
Qi) it die erste i .“h - i Aufschaumen verringert |

den Wareneinsatz !

wetiliche Sehoe Pasi ke =
wit var XU Felt 1 - Keine Restmengen:
- Eées'fe/a‘zujiﬂ 7 | Servierfertig bis zur :

ous heiwischer Mfileh und letzten Portion

1%, i lotire.
% '@Wegfe e « Hygienische Auf-

&/ . ' bewahrung iber Tage
B |+ Bis zu 6 Std. warmhalten

T ! von Saucen in der iSi® !

Es koo ﬂr die kalte Kliche B i Flasche
(2. . Fu (i), e | ] |
(4] . QUALITAT

B ... fir die worme Kiiche - Lange Prdsentationszeit

. (2. 2. Sippe). !« Keine E-Nummern und
o ' Palmol ' -
R |+ Kein Einkochen bei :
[5) o ' warmer Anwendung _
- ﬁ"’;wu:[fzj Kiicke " Z_@_ | . Keine Gelatine .
(2. . Kucken). 1 erforderlich :

o ' ZUBEREITUNG

.+ wed pikote Kliche - Einfache und schnelle !
(2. 5‘;”"/"/‘?/‘) ' Zubereitung
verudenclel ulerden. |« Ideal fur Front-cooking

' und Buffet
,& i+ Sauberes Anrichten

vor dem Gast

‘‘‘‘‘‘‘

+ Kurze Vorbereitungszeit | — -

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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ZWEIERLEI VOM SPARGEL
MIT ZITRONENHOLLANDAISE

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN . QimiQ
.. i SAUCENBASIS
FUR DIE ZITRONENHOLLANDAISE | VORTEILE

125g QimiQ Saucenbasis
60ml WeilBwein
4 Eigelb
300g geklarte Butter
2 Zitronen, Saft davon
Salz und Pfeffer

FUR DEN SPARGEL

5009 griiner Spargel

500g weiller Spargel, geschalt

200g Butter

400g Kirschtomaten

20g Zucker

Salz und Pfeffer
rosa Pfefferkorner, zum Garnieren

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

' . Einfache und i
schnelle Zubereitung |

SCHWIERIGKEITSGRAD

n. :
ZUBEREITUNGSZEIT S[e

Mit frischem
Estragon verfeinern.

ZUBEREITUNG

1. Fur die Zitronenhollandaise: WeiBwein zum Kochen bringen und
bis zur Halfte einreduzieren lassen.

2. QimiQ Saucenbasis und Eigelb zusammen mit einem Stabmixer
gut mixen und die geklarte Butter langsam und unter standigem
Rihren dazugeben.

3. WeiBweinreduktion und Zitronensaft dazumischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. In einen iSi® Gourmet Whip filllen, eine iSi® Sahnekapsel
hineindrehen und gut schiitteln.

5. Fiur den Spargel: Griinen und wei3en Spargel in Butter
anschwitzen. Kirschtomaten dazugeben und mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Zweierlei Spargel mit
Zitronenhollandaise anrichten,
mit rosa Pfefferkérnern
garnieren und servieren.

9

SPARGELCREMESUPPE
MIT LACHSKAVIAR

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

. . QimiQ
FUR DIE SPARGELCREMESUPPE ' SAUCENBASIS
400g QimiQ Saucenbasis

. VORTEILE |
| - Sdmige Konsistenz
im Handumdrehen |

100g Schalotten, fein geschnitten
4g Knoblauch, gehackt
80ml Olivendl

4009 weiller Spargel, geschalt,
in Stlicke geschnitten

60 ml WeiBwein
400 ml Spargelfond
Salz und Pfeffer
ZUM ANRICHTEN
150g Lachskaviar

. Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

. Alkoholstabil

G @
. _O
20 Mln. SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

ZUBEREITUNG

1. Schalotten und Knoblauch in heilem
Olivendl anschwitzen, weil3en Spargel
dazugeben und mit WeiBwein
abléschen.

2. Mit QimiQ Saucenbasis und Spargel-
fond aufgieflen und so lange kdcheln
lassen bis der Spargel weich ist.

3. Abschmecken, mit einem Stabmixer
fein plrieren und durch ein Sieb
passieren.

4. In einen iSi® Gourmet Whip fiillen,
eine iSi® Sahnekapsel
hineindrehen und
gut schitteln.

5. Spargelcremesuppe
mit dem Lachskaviar
anrichten und -
servieren.

Mit Pestool
verfeinern.

ocf/]m. ?de“e ay g‘(umss-

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



[9) 9

SAIBLINGSFILET MIT egmETNG
POLENTASCHNITTE & " ufochen und wirzen Polenta avihion undca. s Mnen
CREMIGEM SPARGEI.RAGOUT , kodcheln lassen. Auskiihlen lassen.

. Eier und Parmesan dazumischen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech diinn aufstreichen und im vorgeheizten Backofen bei

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN 160 °C (Umluft) ca. 10 Minuten backen. Auskuhlen lassen.
FURDIE FURDAS 3. Polenta in Stiicke schneiden und in einer Pfanne beidseitig
POLENTASCHNITTEN SAIBLINGSFILET anbraten.
500g QimiQ Saucenbasis 10 Saiblingsfilets a 160 g 4. Fur das cremige Spargelragout: Spargel in Stiicke schneiden, mit roten
500ml Milch Salz und Pfeffer Zwiebeln in Butter anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
1209 Butter Olivensl, 5. Fir das Saiblingsfilet: Saiblingsfilets mit“SaIz und Pfeffer wiirzen
Salz und Pfeffer 2um Anbraten und auf der Hautseite in heiem Olivendl knusprig braten.
Muskatnuss, gemahlen FUR DIE 6. Fgr die Zitronephollan'daise: WeiBwein zum Kochen bringen und
bis zur Halfte einreduzieren lassen.
2603 Eic::anta ZITRONENH'OLLANDAIS.E 7. QimiQ Saucenbasis und Eigelb zusammen mit einem Stabmixer
1259 QimiQ Saucenbasis gut mixen und die geklarte Butter langsam und unter standigem
120g Parmesan, gerieben 60 ml WeiBwein Rithren dazugeben.
Pflanzenal, 4 Eigelb 8. WeiRweinreduktion und Zitronensaft dazumischen und mit Salz
zum Anbraten 300g geklarte Butter und Pfeffer abschmecken.
FUR DAS 2 Zitronen, Saft davon 9. Saiblingsfilets mit Polentaschnitten, Spargelragout
SPARGELRAGOUT Salz und Pfeffer und Zitronenhollandaise anrichten, mit geschmorten
1kg weiler Spargel, ZUM ANRICHTEN Eg:;:rg::itz?e'suco'a und

geschalt, gekocht

.
400g Kirschtomaten und servieren. :
100g rote Zwiebeln, 8 geschmort ek
fein geschnitten _ i .
80g Rucola = a T

Butter, zum Anbraten 209 Kerbel -
Salz und Pfeffer y

' SAUCENBASIS

' VORTEILE

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

© SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

- Saurestabil und
gerinnt daher nicht
' . Ohne Sauce Hollandaise kann

. e statt Zitronen auch mit
3 Konservnertijtwf_:;is_s_tf)’f'fet i - -. ; Orangen verfeinert werden.

O  Lutan Rochen. Freude am Genuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



[9) 9

WEISSER SPARGEL MIT ZUBEREITUNG |
RAUCHERLACHS, FENCHEL e e ek ety und offor
UND SAUCE HOLLANDAISE | coschmedien

. Fur die Sauce Hollandaise: WeiBwein zum Kochen bringen und bis
zur Halfte einreduzieren lassen.

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN 3. QimiQ Saucenbasis und Eigelb zusammen mit einem Stabmixer
FUR DAS SPARGELGEMUSE © ZUM ANRICHTEN gHLmixzn und gie geklarte Butter langsam und unter standigem
: . Uhren dazugeben.
160g Fenchel, gekocht : 5 Englische Muffi
9 erTc el gexoc : r!g ¢ e. uthns 4. Weillweinreduktion und Zitronensaft dazumischen und mit Salz
360g weiller Spargel, : 10 Eier, pochiert und Pfeffer abschmecken
halt, blanchiert : 5 :
250 i.esch: :nc ter : 5009 Lachs, geraucher'f 5. In einen iSi® Gourmet Whip fiillen, eine iSi® Sahnekapsel
. g firschtomaten : Kresse, zum Garnieren hineindrehen und gut schiitteln.
120g Butter 6. Englische Muffins toasten und halbieren. Jeweils ein pochiertes
109 Zucker 5 Ei auf jede Muffinhélfte setzen, mit Raucherlachs belegen und mit
Salz und Pfeffer : der Sauce Hollandaise abschlieBen.
FUR DIE SAUCE HOLLANDAISE 7. Mit Kresse garnieren und servieren.

125g QimiQ Saucenbasis
60 ml  Weiwein

4 Eigelb
300g geklarte Butter

1 Zitrone, Saft davon

0O &
—
20 Min. S(NIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT eicht

Sauce Hollandaise kann
auch gratiniert werden.

QimiQ
SAUCENBASIS
= \/ORTEILE

" - Glutenfrei

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

" - Einfache und .
schnelle Zubereitung

N e T DIE ERSTE SAHNE-BASIS  (J)
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9

LASAGNE VON ZWEIERLEI ZUBEREITUNG

SPARGEL MIT KERBEL &

1. Fir das Spargelragout: Griinen und weilen Spargel mit etwas
Zucker in heiBem Ol anbraten. Kartoffeln und Kirschtomaten

dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
I.I M ETTE N H O LI.AN DAI S E 2. Fir die Limettenhollandaise: Weiflwein zum Kochen bringen und

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DAS SPARGELRAGOUT
5009 griner Spargel,
in Stlicke geschnitten

500g weiler Spargel, geschilt,
in Stlicke geschnitten

1Prise Zucker
30ml Olivendl

500g Kartoffeln, geschalt,
gewdurfelt

600g Kirschtomaten, halbiert
Salz und Pfeffer

» SAUCENBASIS 1
! VORTEILE
- - Sdmige Konsistenz i
' im Handumdrehen

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

.+ Alkoholstabil

Q @
. —Q
20 Min. -““""'“"“’

ZUBEREITUNGSZEIT €l

Statt Kerbel kann
auch Koriander
verwendet werden.

‘ocf/]m. ?de“e ay g‘(umss-

FUR DIE LIMETTEN-

bis zur Halfte einreduzieren lassen.

3. QimiQ Sauenbasis und Eigelb zusammen mit einem Stabmixer
gut mixen und die geklarte Butter langsam und unter standigem
Riihren dazugeben.

HOLLANDAISE 4. WeiBweinreduktion und Limettensaft dazumischen und mit Salz
1259 QimiQ Saucenbasis und Pfeffer abschmecken.
60ml WeiBwein 5. In einen iSi® Gourmet Whip fiillen, eine iSi® Sahnekapsel
4 Eigelb hineindrehen und gut schiitteln.
300g geklarte Butter 6. Lasagneblatter einzeln in ausreichend Wasser bissfest kochen und
2 Limetten, anschlieBend halbieren.
Saft davon 7. Jeweils ein halbes Lasagneblatt in einen tiefen Teller setzen, das
Salz und Pfeffer Spargelragout darauf verteilen und die Limettenhollandaise
darauf dressieren. Mit einem halben Lasagneblatt abschlieBen
ZUM ANRICHTEN und mit Kerbel garnieren.
10 Lasagneblatter

Kerbel, zum
Garnieren

DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)
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KNACKIGER THAISPARGEL
MIT GEBRATENEM
CHICOREE & WASABIDIP

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN WASABIDIP FUR DEN KNACKIGEN
300g QimiQWhip, gekiihit ~ THAISPARGEL
200 ml Milch 400g Thaispargel
150g Mascarpone Pflanzendl,
2g Wasabi zum Anbraten
Salz 1 Spritzer weiler Balsamico Essig
1 Zitrone, Saft davon 1oml Sesamdl
.. 50 ml Rapsol
FUR DEN < 20ml Sojasauce
GEBRATENEN CHICOREE 10 InJ |
400g Chicorée g Ingwerpulver
1g Madras Currypulver
20g Zucker ) ?
. 20g Koriander, frisch
Pflanzendl,

2um Anbraten Salz und Pfeffer

" QimiQ WHIP

| VORTEILE ': ~ ~
| -Unterstreichtden | o -t

. Eigengeschmack . .
] degr Zt?taten é zu359£|'r\u{ulelsrz\s'n :f -;"
I - Cremiger Genuss @ g ’.
- bei weniger Fett ® 3
i« Kann perfekt sﬂmm :

vorbereitet werden

Mit gerésteten
Cashewkernen garnieren.

i Rochen. Freude am Genuss.

9

ZUBEREITUNG

1.

Fir den Wasabidip: Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer
fein plrieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken.

. In einen iSi® Gourmet Whip fiillen, eine iSi® Sahnekapsel

hineindrehen und gut schitteln.

. Fir den gebratenen Chicorée: Chicorée putzen, vierteln und mit

dem Zucker in heiBem Ol anbraten.

. Fiir den knackigen Thaispargel: Thaispargel kurz in heiRem Ol
anbraten und schrég in Stiicke schneiden.

. Essig, Sesamol, Rapsol, Sojasauce und Gewiirze gut vermischen
und den Spargel damit marinieren.

. Den knackigen Thaispargel mit dem gebratenen Chicorée und
dem Wasabidip servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)
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SPARGEL-CORDON BLEU ZUBEREITUNG |
MIT FRUHLINGSKRAUTERDIP e St e ocrierem, durehein S1eh passioren und

abschmecken.

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN 2. In einen iSi® Gourmet Whip fillen, eine iSi® Sahnekapsel

.. .. hineindrehen und gut schiitteln.
FUB DEN FRUHLINGS- 3. Fiir das Spargel-Cordon Bleu: Schweineschnitzel plattieren,
KRAUTERDIP . . - w

imiQ Whi Kah wirzen und mit Schinken und Kése belegen. Den Spargel
3009 QimiQWhip, gekihit darauflegen, einrollen und mit Mehl, Eier und Semmelbrésel
150 ml Gemisebriihe panieren.

40g griines Pesto, Barlauch
oder Basilikum

120g Frischkdse
1Prise Salz und Pfeffer
Zucker

FUR DAS SPARGEL-CORDON BLEU
10 Schweineschnitzel a 160 g

Salz und Pfeffer

10 Scheiben Schinken

10 Scheiben Gouda 45 % Fett

800g Spargel, geschilt,

blanchiert
Mehl, zum Panieren
Eier, zum Panieren
Semmelbrosel,
zum Panieren
Pflanzendl,
zum Herausbacken

4. In heiBem Ol herausbacken und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

5. Spargel-Cordon Bleu mit dem Friihlingskrduterdip servieren.

" QimiQ WHIP
. VORTEILE
- Unterstreicht den

S

E EigengeSChmaCk :| SCHWIERIGKEITSGRAD -

' der Zutaten : O a(]o —
| - Cremiger Genuss ! Pry : ! 3 Y ‘ﬂ’

' bei weniger Fett i - |

1 { . ; Statt Gouda kann

e Kann perfekt : g | auch Biiffelmozzarella

" vorbereitet werden | 30 Min | verwendet werden.

.
ZUBEREITUNGSZEIT

Freude am Gouss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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LIMETTENESPUMA MIT
HIMBEEREN & OREO®-KEKSEN

" QimiQ WHIP

' VORTEILE

. - Cremiger Genuss
bei weniger Fett

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN LIMETTENESPUMA
200g QimiQ Whip, gekiihlt
200ml Milch
150g Mascarpone
80g Staubzucker
30ml Limettensaft

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

' - Einfache und .
schnelle Zubereitung |

ZUM ANRICHTEN
80g Himbeeren,

frisch oy
Oreo®-Kekse G @
0

15 Min. scHlERmKSGRA'D

ZUBEREITUNGSZEIT €IC t

ZUBEREITUNG

1. Flr den Espuma: Alle
Zutaten zusammen mit
einem Stabmixer fein
purieren.

2. In einen iSi® Gourmet Whip
fullen, eine iSi® Sahnekapsel
hineindrehen und gut
schiitteln.

Statt Milch kann
auch Kokosmilch
verwendet werden.

3. Limettenespuma,
Himbeeren und Oreo®-Kekse
abwechselnd in Glaser

schichten.

9

SCHWARZWALDER
KIRSCHESPUMA IM GLAS

. QimiQ WHIP

! VORTEILE

' - Cremiger Genuss
bei weniger Fett

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN KIRSCHESPUMA
2509 QimiQ Whip, gekiihlt
1509 Mascarpone

200 ml Schlagobers 36 % Fett
2cl Kirschlikor
80g Staubzucker

ZUM ANRICHTEN
80g Schokoladekekse,
zerbroselt
130g Kirschkompott
10g Schokoladeflocken

| . Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

| - Einfache und :
schnelle Zubereitung |

G @
. —— Y
15 Mln. S.KHIEmcxsm.,

ZUBEREITUNGSZEIT €I1C t

ZUBEREITUNG

1. Fir den Kirschespuma: Alle Bé'ﬂ’
Zutaten zusammen mit einem
Stabmixer fein plrieren.

2. In einen iSi® Gourmet Whip
fullen, eine iSi® Sahnekapsel
hineindrehen und gut
schitteln.

Tiefkiihlen und
geeist servieren.

3. Kirschespuma mit
zerbréselten
Schokoladekeksen
und Kirschkompott in
Glaser schichten und mit
Schokoladeflocken
dekorieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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EIERLIKORESPUMA

. QimiQ WHIP

' VORTEILE

b Cremiger Genuss
bei weniger Fett

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN EIERLIKORESPUMA
250g QimiQ Whip Vanille, gekiihlt

100 ml Eierlikor - Kann perfekt

250 ml  Milch | vorbereitet werden
40g Staubzucker | - Langere
' Prasentationszeit
ZUM ANRICHTEN

ohne Qualitatsverlust

500g Himbeerpiiree

y

15 Min‘ SCHIERIGKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT eicht

ZUBEREITUNG

1. Flr den Eierlikdrespuma: Alle
Zutaten zusammen mit einem
Stabmixer fein purieren. g;w,

2. In einen iSi® Gourmet Whip
fullen, eine iSi® Sahnekapsel Mit Haselnusskrokant
hineindrehen und gut servieren.
schiitteln.

3. Himbeerpiiree in Glaser
portionieren, den
Eierlikdrespuma darauf
dressieren und mit Minze
dekorieren.

Q Lt am r(ijqcf/lm. Frende am Q&m&s-

9

ERDBEER DAIQUIRI AUS
DEM ISI® GOURMET WHIP

. QimiQ WHIP

' VORTEILE

- 1 kg QimiQ Whip
ersetzt bis zu 3 Liter

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN
200g QimiQWhip, gekiihlt
400g Erdbeeren
2509 Lauterzucker

50 ml Zitronensaft . Sahne
200ml Rum '« Alkohol- und
‘I saurestabil
ZUBEREITUNG - Hygienische
Aufbewahrung
1. Alle Zutaten zusammen mit einem iber Tage

Stabmixer fein pirieren und durch
ein Sieb passieren.

2 Ineinen iSi® Gourmet Whip fiillen, SN
eine iSi® Sahnekapsel hineindrehen Q
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

und gut schiitteln.

3 In Cocktailglaser fiillen und nach
Belieben dekorieren.

SCHWIERIGKEITSGRAD

FTe Statt Erdbeeren

kénnen auch Himbeeren
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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TONKABOHNEN-VANILLE-
CREME MIT BISKUIT IM GLAS

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN BISKUIT

ZUBEREITUNG
1.

25 MI SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT elc t

FUR DIE CREME

80ml Milch 200g QimiQ Whip, gekiihlt
40g Butter 300g griechischer Joghurt
2 Eier 100 ml  Milch
100g Zucker 809g Zucker
1 Prise Salz 4 Vanilleschoten,
110g Mehl ausgekratzt
4g Backpulver Tonkabohnen,
Butter, fiir die Form fein gerieben
Himbeeren,

zum Dekorieren
Backofen auf 170 °C (Umuft) vorheizen.

2. Milch leicht erwarmen und die Butter darin schmelzen lassen.
3.
4. Mehl mit Backpulver vermengen und die Halfte davon ziigig

Eier mit Zucker und Salz schaumig schlagen.

unter die Eimasse riihren. Milchmischung dazumischen und die
restliche Mehlmischung zligig unterriihren.

. Masse in eine befettete Form fiillen und im vorgeheizten

Backofen ca. 10 Minuten backen. Auskihlen lassen und in kleine
Wiirfel schneiden.

. Fur die Creme: Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer fein

pirieren und durch ein Sieb passieren.

. In einen iSi® Gourmet Whip fiillen, eine iSi® Sahnekapsel

hineindrehen und gut schiitteln.

. Creme abwechselnd mit den Biskuitwdirfel in Glaser schichten

und mit Himbeeren dekorieren.

0o &

Jigp

Mit frisch abgeriebener
Limettenschale
verfeinern.

Q Lt am chf/lm. Frende am g‘&mss-

Haben Sie zu QimiQ oder einem der Rezepte in diesem
Folder noch Fragen? Dann rufen Sie einfach die QimiQ Ser-
viceline an: AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800

Per E-Mail sind wir unter hello@QimiQ.com erreichbar
und unsere Adresse ist

Lettlweg 5, 5322 Hof bei Salzburg, Osterreich
Weitere Informationen und QimiQ Rezepte finden
Sie unter www.QimiQ.com.

Unsere QimiQ Produkte sind unter

shop.QimiQ.com erhdltlich.

Folgen Sie uns auf Facebook
www.facebook.com/QimiQ World

0[ s IG T +43 (1) 250 99-0
F +43 (1) 250 99-1555
iSiGmbH info@isi.com
Kirschnergasse 4,1217 Wien ~ www.isi.com/culinary

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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Beste Rohstotfe (i

———

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

5 5 0 v
g Qs am Kochen. Frende am Gonuss.

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

(Die 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 o QimiD? ¢y

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




FROZEN
ERDBEER-
JOGHURT

SCHOKOLADEFONDUE
VOM GRILL

MIT FETA UND SPINAT
GEFULLTE BLATTERTEIGTASCHEN

. LJ‘[(’M(%

O © 09

90 9O BV

-------

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Pulled Pork Burger
mit Coleslaw

Muttertagstorte
Erdbeer-Topfen-Schnitten

Frozen Erdbeerjoghurt

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

Spinatlasagne

Mit Feta und Spinat

gefiillte Blatterteigtaschen

Tomaten Focaccia

Faschierte Laibchen

Schokoladefondue vom Grill

QimiQ
CLASSIC

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.

Voitaie

Ersetzt Gelatine @
Ersetzt Sahne, Fettund Ei ©

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Q Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
5

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

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

Glutenfrei ®

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9



Q QimiQ
\/
ok ‘Ml CLASSIC

Duerst ungekihltes | Qimic)

Q‘l“"' C’lﬁnw Classic
ikordsrioird,
b

Die geninschten
utoden

ﬁmzuﬁ?en

Powno Csttn Auftrich

O  Lusban Kochen Foende am Gons.

[9)

PULLED PORK BURGER
MIT COLESLAW |

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DEN PULLED 3EL Apfelessig 1
PORK BURGER Salz

1Pkg. Tann Pulled Pork
4 Hamburger-Brotchen

Pfeffer schwarz,
frisch gemahlen

400g WeiBkraut, in feine

FUR DEN.C(.)LESLI.‘W Streifen geschnitten
125g  QimiQ Classic, 100g Karotten, geschilt,
ungekiihlt in feine Streifen

5EL Pflanzendl geschnitten

ZUBEREITUNG

1. Fir den Pulled Pork Burger: Pulled Pork laut Verpackungs-
anleitung zubereiten.

2. Fur den Coleslaw: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
0|, Essig, Salz und Pfeffer ziigig unterriihren. Marinade mit
dem Gemiise gut vermischen und abschmecken.

3. Pulled Pork zusammen mit dem Coleslaw in Hamburger-
Brotchen servieren.

| QimiQ CLASSIC |
. VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Bindet Flussigkeit,
daher kein Absetzen
der Zutaten ,

- Salat schmeckt leicht
und bekémmlich

. —Q
20 M I n . S(Nwmmcksamn

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Mit Cocktail-Barbecue-
Sauce servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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MUTTERTAGSTORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DIE DUNKLE FUR DIE WEISSE
SCHOKOLADECREME SCHOKOLADECREME
250g QimiQ Classic 250g QimiQ Classic
2509 Butter 2509 Butter
80g Staubzucker 50g Staubzucker
100g dunkle Schokolade 200g weil3e Schokolade
40-60 % Kakaoanteil, 30g Eierlikor
geschmolzen % Orange, fein
30g Kakaopulver geriebene
15ml Grand Marnier Schale
ZUBEREITUNG

1.

1 Schokolade-Tortenboden
Johannisbeermarmelade, zum Bestreichen

Schokolade-Tortenboden laut Rezept zubereiten,
auskihlen lassen und in 3 Lagen schneiden.

. Fur die dunkle Schokoladecreme: QimiQ Classic in

einem Topf schmelzen und etwas auskiihlen lassen.

. Butter mit dem Staubzucker schaumig schlagen,

geschmolzene Schokolade und Kakaopulver dazu-
geben und nochmal schaumig schlagen. Lauwarmes
QimiQ Classic und Grand Marnier unterziehen.

. Fur die wei3e Schokoladecreme: QimiQ Classic in

einem Topf schmelzen und etwas auskiihlen lassen.

. Butter mit dem Staubzucker schaumig schlagen,

geschmolzene Schokolade und Eierlikér dazugeben
und nochmals schaumig schlagen. Lauwarmes QimiQ
Classic und Orangenschale unterziehen.

. Eine Lage Schokolade-Tortenboden mit Johannis-

beermarmelade bestreichen, 2/3 der dunklen Scho-
koladecreme darauf verteilen und die zweite Lage
Tortenboden darauflegen. Mit Johannisbeermarmelade
bestreichen, 2/3 der weilen Schokoladecreme darauf

verteilen und mit dem dritten Tortenboden abschlie3en.
. Torte mit der restlichen dunklen Schokoladecreme be-

streichen, die weille Schokoladecreme in einen Spritz-
beutel fillen und damit ein Herz auf die Ober-
fliche dressieren.

. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lasse

O  Luban Fochen Freade n Genus.

QimiQ CLASSIC
! VORTEILE

- Cremiger Genuss

- Unterstreicht den

- Einfache und

Eigengeschmack der
Zutaten

schnelle Zubereitung

o

SCHWIERIGKEITSGRAD

Sl mittel

— Jip

Mit frischen Beeren,
Minze und Marzipan-
dekor dekorieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




Statt Topfen kann
auch Frischkdse

verwendet werden.
——————————————————————————

| QImiQCLASSIC |
| VORTEILE i

+ - Cremiger Genuss
. bei weniger Fett

- Keine zusétzliche :
Gelatine notwendig

» Nur wenige .
| Zubereitungsschritte |

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Ig!
| '"',-_

|

&2

ERDBEER-TOPFEN-SCHNITTEN

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

1 Biskuitboden

FUR DIE CREME

500g QimiQ Classic Vanille, ungekihlt
250g Magertopfen
100g Zucker
Y2 Zitrone, Saft davon
250g Erdbeeren, gewiirfelt
125ml Schlagobers 36 % Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG

1.

Fir die Creme: QimiQ Classic Vanille glatt riihren. Topfen,
Zucker und Zitronensaft dazumischen. Erdbeeren unter-
mischen und das geschlagene Schlagobers unterheben.

. Creme auf dem Biskuitboden verteilen und mindestens

4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

3. Portionieren und beliebig dekorieren.

[9)

FROZEN ERDBEERJOGHURT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic Vanille, ungekihlt
250g Naturjoghurt
80g Zucker

Y2 Zitrone, Saft und fein geriebene Schale
180g Erdbeeren, frisch

ZUBEREITUNG

1.

Ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren. Joghurt, Zucker,
Zitronensaft und -schale dazumischen.

Die Mischung in eine Terrinen- oder Muffinform gief3en und

ca. 4-6 Stunden tiefkihlen.

Die gefrorene Masse in Stiicke schneiden und in einen Mixbecher
geben. Erdbeeren dazugeben und auf hochster Stufe kurz mixen.

In Glaser abftillen und nach Belieben dekorieren.

| QimiQ CLASSIC

' VORTEILE

.« Alkohol- und

saurestabil

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Erdbeeren

- Voller Geschmack
bei weniger Fett

1 5 M i n . S(HWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Mit frischer Minze
dekorieren.

|

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




QimiQ
SAUCENBASIS

Qimi© J

Saucenbasis

Duerdt die wgekiihlte

QintiQ) Stuwcenbsasis
oufschueiden.

Qi)
Stucenbesis in eine
Pl /einen

Qi
Stucenbasis in
eine Sthjissel jebe«.

@ i
Alle utaten in die v

Sthisel geben. ™

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

Fiir die werme Kiiche wnd 2umr Poocken

ii:
Vi ti{*
Souce Sippe

Voitae

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen

4

M <=
Gigelhupt

Prazm

Unkompliziert und gelingsicher

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

@  Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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MIT FETA UND SPINAT GEFULLTE - QimiQ ;
A  SAUCENBASIS :
BLATTERTEIGTASCHEN | VORTEILE |
. . - Bindet Fliissigkeit,
ZUTATEN FUR 20 STUCK . Teige bleiben ldnger |
« ) ) . . trocken und frisch
2 Pkg. Blatterteig 2 Eier, zum Bestreichen : ;
. . - Unterstreichtden
FUR DIE FULLUNG | Eigengeschmack
2509 QimiQ Saucenbasis 80g getrocknete der Zutaten
1 rote Zwiebel, Tomaten, gehackt - Einfache und
fein geschnitten 60g Pinienkerne, gerostet : schnelle Zubereltung
60g Butter Salz T
400g Feta, gewirfelt Pfeffer schwarz, Pary
Pl = TN % = 4 4 ' 1809 Blattspinat, frisch gemahlen Q @
s 1 y. blanchiert, gehackt 1 Ei,zum Bestreichen
dem Blattspinat auch ; ’ * ' 20 Min. scuwmne«sm
Wirsing oder Kohl ZUBEREITUNGSZEIT
verwendet werden. F o . ZUBEREITUNG
NI " ! 1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fir die Fillung: Zwiebel in Butter anschwitzen und die
restlichen Zutaten dazumischen. Mit Salz und Pfeffer

) abschmecken.

- QimiQ S PI NAT LASAG N E 3. Blatterteig in 20 Quadrate schneiden, mit Ei bestreichen
SAUCENBASIS ' und die Fiillung daraufsetzen. Einschlagen, nochmals
VCORT'EILE ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN mit1E(; b1e55t,\r/‘eichen L:)ndlim vorgeheizten Backofen

| - Cremiger Genuss i ca. 10- inuten backen.

' bei weniger Fett 500g QimiQ Saucenbasis Salz und Pfeffer -

. Problemloses Wieder- 1 Zwiebel, fein gehackt 200g Frischkdse S

. erwarmen méglich | 2 Knoblauchzehen, Muskatnuss

D . : fein gehackt 200g Lasagneblatter

| - Samige Konsistenz i .

" im Handumdrehen | 1EL Butter 150g Emmentaler, gerieben

1kg Blattspinat, tiefgekiihlt

6 @ ZUBEREITUNG
e

. Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Z%EEIMLQEIT 2. Zwiebel und Knoblauch in Butter anschwitzen. Blattspinat
auspressen und dazugeben. Abschmecken und 3 Minuten
diinsten.
3. QimiQ Saucenbasis mit dem Frischkase glatt riihren,
abschmecken und den Blattspinat dazumischen. 1
4. Mischung abwechselnd mit den Lasagneblittern in eine SN0,
. . . . kann auch Rucola
befettete Auflaufform schichten, mit der Spinatmischung I8 erwendet werden.
abschlieBen und den geriebenen Emmentaler dariiber streuen. L ) T T
. . oL Yy
5. Im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten backen.

Butter, fur die Form

@  Lustun Fochen. Foerde am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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FASCHIERTE LAIBCHEN QimiQ

' SAUCENBASIS |
. | VORTEILE ';
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN " Tiefkiihlstabil
125g QimiQ Saucenbasis 2EL Tomatenketchup L Einfache und :
1kg Faschiertes, gemischt 3EL Senf ' schnelle Zubereitung
3 FEer salz Keine Brosel
2 Zwiebeln, schwarzer Pfeffer, | R
- . . . notwendig ‘
fein geschnitten frisch gemahlen N }
1 kleiner Petersilie, Pflanzendl, zum Braten

Bund fein gehackt o
1 Knoblauchzehe, Q

fein gehackt 15 Min scmm
. g ZUBEREITUNGSZEIT
Mit Rosmarin
verfeinern.
: ZUBEREITUNG GJ"(’K’
1. Alle Zutaten zusammen gut vermischen .

JRN—— ‘ und mit Salz und Pfeffer abschmecken. - ’}jge’f‘,’{;;’tff;;g;ﬂfjj
' QimiQ i TO MATE N FOCACCIA 2. Masse zu Laibchen formen und in L servieren
' SAUCENBASIS heiBem Ol beidseitig braten.
 VORTEILE ‘. . N
- Flaumige und saftige | ZUTATEN FUR 2 STUCK
. Konsistenz 250g QimiQ Saucenbasis 125ml  Wasser, lauwarm
- Einfache und schnelle 500g Mehl, glatt 1 Wiirfel frischer Germ
1 Zubereitung 159 Salz Olivendl,
| - Backwaren bleiben ! 1509g Frihstiicksspeck, zum Bestreichen
| langer saftig klein gewdirfelt Meersalz, grob
N e / 30ml Pflanzendl 10 Kirschtomaten, halbiert

>~ A ZUBEREITUNG
Q < 1. Mehl mit Salz vermischen.
25 Min. igusensenecan 2. Speck in heiBem Ol knusprig braten, Wasser und QimiQ Saucen-

ZUBEREITUNGSZEIT basis dazugeben. Germ in der lauwarmen Speckmischung
auflésen und zum Mehl geben. Gut durchkneten.

3. Backofen auf 180-190 °C (Unter- und Oberhitze) vorheizen.

4. Teig halbieren. 2 Kugeln formen und ausrollen, sodass der Teig
ca. 1-2 cm hoch ist. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und im Backofen bei 50 °C ca. 1 Stunde gehen lassen.

5. Mit dem Daumen mehrere Mulden hineindriicken,
etwas Olivenol darauf verteilen und mit groben
Meersalz bestreuen.

6. Zum Schluss die Kirschtomaten in die Mulden driicken
und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.

D Lustun Fochen. Foede am Gonwss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)
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SCHOKOLADEFONDUE .
VOM GRILL

,& VORTEILE
& - Alkoholstabil und
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN R gerinnt daher nicht

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

250g QimiQ Saucenbasis
100g Milchschokolade, gehackt
100g dunkle Schokolade
40-60 % Kakaoanteil, gehackt
TEL Zucker
1EL Grand Marnier

frische Friichtemischung
der Saison

-Vermindert
Hautbildung

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis, Schokolade, Zucker
und Grand Marnier in eine feuerfeste
Aluminiumschale geben und zugedeckt
10 Minuten auf den Grill stellen.

2. AnschlieBend mit einem Loffel verriihren e
und mit frischen Friichten servieren.

O B

1 O M SCHWIERIGKE'“GR‘D
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Statt dunkler
Schokolade kann auch
weil3e Schokolade
verwendet werden.

@  Lustun Kochen. Foende an Gouss.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)
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BESTELLEN

f5 7

NEU y-. g"”r

.

QimiQ 1x1

BESTELLEN

2%

exkl. Versand

1290 A

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

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

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

£/QimiQWorld i /MyQimiQChef
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Beste Rohsttfe (i

——

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

5 5 0 v
g Qs am Kochen. Frende am Gonuss.

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

winscht lhnen

Ihr QimiQ Team

9

?. %%JVle@ Q"':}

Qi) it e et o
weliirliche Sohne-Posis
it / 00 .
mbwe K pH £ bestelt 2097
ous heimischer Milch wel
g 1% @';{q’erdrelafme.

Es koun fiir die kolte Kiiche
(2. &. Poa Csttn). e
" Fiir die warwe /Cm/w
(2 &. Suppe).

.. fir die «alSe /(uc/w ‘
(. e =l>

(2. . Swidwiich) vernsendet werden.

.......

Mt Q[Ibﬂajd[lgf& inmrer]

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?
Wie wird QimiQ hergestelit?

—

QimiQ Whip

Wie verwende ich
QimiQ Whip?
Avocadomousse

Schinkenmousse

900 ©O

Himbeer-Joghurt-Torte

-9 5 0 v
g Qs am Kochen. Frende am Gonuss.

9 SCHINKENMOUSSE

e

SCHOKOLADE-
MOUSSE-TARTE

~~~~~~

Q Oreo®-Eiscreme

Waffeln am Stiel mit
Schokolade-Kokos-Creme

Q Schokolade-Mousse-Tarte
@ Schokolade-Minze-Creme
@ Vanilleeis

m Vanille-Himbeer-Creme
mit weiBer Schokolade

@ Donauwelle

ﬂlex b%mff il wseren
heinsizchen Kliken.

Qe /‘lzlt/t whrd in der ,
/’lolkerei au (Qimtil() veredelt.

42/

Qinti Q) Whip Milek-
Whlekile belonmen ﬁ
ein 100 %y notiirbiches

Gelotine-Witelchen.

9

&19— n __________________________________________

o DEHED

Dot senden ﬂ
Wir es 2u unseren

Kwden. ... . s es fiir die

Wezfewemréeszg bereit stelt:

@ %M Q|m|0 hergestel(ty Q"‘
oY

QintiQ) vernerdlet wur frische

QWIQ S\auceﬂémix /%lc/t—/?{olekule bekonmren
ein 100 7, notirliches Stirke Mfsdelchen.

’zﬁllt der
I/ervﬂ/elwg whird

QMQ abgefillt.

\oﬂ {\
s Qqu koo
Fiir die kalte, warwe,
(% silSe wd pikoute /(W
verpfendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g
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Qimio J
Whip

Qi) Whip
2um jeh/ﬁmt/tfen
Vbluwren

——
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 f-&g B
und hochwertiger Speisegelatine. Kein Ausflocken, kein Uber-
HANS MANDL ger-p g : N ’ﬂle Dutaten
QimiQ Chefkoch schlagen, ganz einfach perfekte Konsistenz. . waligen wd

nochnaols oufschlogen.
Viteile

b .
i

Echte Sahne - beste Qualitit © QI_ITII
Ersetzt Gelatine © e N =
Bis zu dreifaches Aufschlagvolumen © * a /
Nicht liberschlagbar © /
Alkohol- und saurestabil © @ g
Glutenfrei ©
Zeit- und Kostenersparnis © Fic Tirowtisu /‘loune & Creme Torte

O Lt Fochen. Foende am Gonuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS (@)
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SCHINKENMOUSSE CQimiQwHiP

| VORTEILE
ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN - Alle Zutaten in einem
| Kessel aufschlagbar
250g QimiQ Whip, gekiihlt }
100 ml klare Gemusesuppe
200g Schinken, fein gehackt

Kren, fein gerieben -
Sahneprodukt, nicht

Petersilie, fein gehackt W iberschlagbar
Senf g L e J

- Einfache und schnelle
Zubereitung

- Gelingsicheres echtes

Salz pre oy
weiler Pfeffer J Q
'I 5 M' SCHWIERIGKEITSGRAD
ZUBEREITUNG imnsain

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

2. Gemisesuppe und Schinken dazugeben und bis zum
gewuinschten Volumen aufschlagen.

3. Mit Kren, Petersilie, Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.
4. Mindestens 4 Stunden kiihlen (im Idealfall Gber Nacht).

Jiep

Auf getoastetem
Brot servieren.

‘gmiawwe | AVOCADOMOUSSE

. Gelingsicheres echtes | )
| oelingsicheres echtes | ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

| Sahneprodukt, .

nicht Gberschlagbar | 250g  QimiQ Whip, gekiihlt
- Cremiger Genuss bei | 2 Avocados, piiriert

. weniger Fett . 1Pkg. Frischkise (175 g)

' - Einfache und schnelle Y2 Limette, Saft und

| Zubereitung } fein geriebene Schale

Koriander, frisch, fein gehackt

oy @ Salz und Pfeffer
O &

10 Min. - i  ZUBEREITUNG

ZUBEREITUNGSZEIT ei
1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen

und darauf achten, dass auch die Masse

am Kesselboden erreicht wird.
2. Restliche Zutaten dazugeben und bis

o zum gewduinschten Volumen aufschlagen.

Mit einem Schuss L . -
Wodka verfeinern. 3. Mousse in einen Spritzbeutel fillen und
in Glaser dressieren.

Jigp

O Lt Fochen. Foende am Gonuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS )
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HIMBEER-
JOGHURT-TORTE

- Cremiger Genuss bei
ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

weniger Fett
FUR DEN BODEN

200g Butterkekse, zerbroselt
100g Butter, geschmolzen
Butter, fur die Form

FURDIE FULLUNG
500g QimiQ Classic, ungekiihlt
100 ml Kondensmilch 4 % Fett
220g griechischer Joghurt
100g Zucker ¥

1 Limette,
fein geriebene Schale
2 Limetten, Saft davon

- Keine zusétzliche
Gelatine notwendig

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

FUR DAS TOPPING
200g QimiQ Classic, gekuhlt
300g QimiQ Whip, gekiihlt
400g Himbeerpiree 5
150 ml Schlagobers 36 % Fett '
100g Mascarpone
100g Zucker
4g Vanillezucker
80g Butter, geschmolzen

ZUBEREITUNG

1. Fur den Boden: Keksbrosel mit geschmolzener Butter gut
vermischen und mit einem Glas in eine befettete Form drticken.

2. Fir die Flllung: Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Restliche

Zutaten dazumischen und auf dem Boden verteilen. 45 Min. mw,m“m
ZUBEREITUNGSZEIT mitte

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

4. Himbeerplree, Schlagobers, Mascarpone, Zucker und Vanillezucker
dazugeben und bis zum gewtinschten Volumen aufschlagen.

5. Geschmolzene Butter unterziehen und das Topping auf der Torte
verteilen.

6. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

“ & | Anstatt Himbeeren

i ; il kénnen auch
! Heidelbeeren
e i verwendet werden.

Q Dustam Rochen. Freude am Genvs. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




Mit Heidelbeeren
servieren.

- amiowse | OREO®-EISCREME

! VORTEILE |

.« Cremiger Genuss bei

. - ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
| weniger Fett

[9)

WAFFELN AM STIEL
MIT SCHOKOLADE-KOKOS-CREME

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DIE WAFFELN FUR DIE
250g QimiQ Saucenbasis SCHOKOLADECREME
3 Eier 250g QimiQ Whip
100g Zucker Schokolade,

gekihlt

1Pkg. Vanillezucker
40g Kokosflocken

150g Butter, geschmolzen
180g Mehl
2 Msp. Backpulver

ZUBEREITUNG

1. Fur die Waffeln: QimiQ Saucenbasis, Eier, Zucker und Vanille-

zucker glatt riihren. Geschmolzene Butter dazumischen.

2. Mehl und Backpulver vermengen und unter den Teig mischen.
3. Teig portionsweise in ein Waffeleisen gief3en, jeweils einen Stiel

darauflegen und herausbacken.

4. Fur die Schokoladecreme: Kaltes QimiQ
Whip Schokolade bis zum gewiinschten
Volumen aufschlagen und Kokosflocken
untermischen.

5. Creme auf die Waffeln dressieren und
servieren.

. QimiQ WHIP
\ SCHOKOLADE ;
| VORTEILE

| - Gelingsicheres

echtes Sahneprodukt,
nicht tiberschlagbar |

- Cremiger Genuss bei
. weniger Fett
QimiQ
 SAUCENBASIS
! VORTEILE

.+ Flaumige und saftige
Konsistenz

- Einfache und schnelle
Zubereitung

S
1 SCHWIERIGKEITSGRAD
20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT €1C t

1« Unterstreicht den
Eigengeschmack der |
Zutaten

-Nur 3
Zubereitungsschritte

ZUBEREITUNG
1.

g —0
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT el t 3.

. Masse in einen Riihrkessel geben und bis

250g QimiQ Whip, gekiihlt
100 ml Milch
130g Oreo®-Kekse
1 Zitrone, Saft davon

Alle Zutaten zusammen mit einem
Stabmixer fein purieren.

zum gewtinschten Volumen aufschlagen.
Tiefkdhlen.

@  Luban Fochen. Freade an Gens. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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SCHOKOLADE- oman
MINZE-CREME | VORTEILE

'« Cremiger Genuss

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN bei weniger Fett

250 g QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt e Einfachg und schnelle :
150g After Eight®, gehackt | Zubereitung

oy
ZUBEREITUNG Q @@

APV ) 1. Kaltes QimiQ Whip Schokolade leicht 10 Min. s
| QimiQ WHIP SCHOKOLADE'MOUSSE'TARTE azfsecimlalgne"n undlgar:u?a(c)hatei, ZIaCSS i

‘S,((:;;?EKICL)EADE auch die Masse am Kesselboden
. Cremiger Genuss bei | ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 22 cm @ erreicht wird. “JW
! 9 | 2. After Eight® dazugeben und bis zum ‘

weniger Fett FUR DEN BODEN

FUR DAS SCHOKO- gewiinschten Volumen aufschlagen. S
1509 Butterkekse, zerbroselt it frischer Minze

- Gelingsicheres LADEMOUSSE 3. In Glaser dressieren, nach Belieben ] dekorieren.

echtes Sahneprodukt, 70g Butter, geschmolzen 250g QimiQ Whip dekorieren und servieren.
nicht Giberschlagbar . Butter, fir die Form Schokolade,

- Einfache und schnelle ' . gekdhlt
Zubereitung FUR DIE SCHOKOLADECREME 100g Mascarpone
U / 250g QimiQ Whip Schokolade, 150g Himbeeren,

Pary gekiihlt zum Dekorieren
@ 200g Mascarpone
G < 1 Banane
25 Min.  grascsas 1EL Kakaopulver
ZUBEREITUNGSZEIT EICht 2 Eiel’
GJ‘W ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 100 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Schokoladecreme
kann mit frisch
gehackter Minze
verfeinert werden

2. Fir den Boden: Keksbrdsel mit geschmolzener Butter gut ver-

mischen. Masse mit einem Glas in eine befettete Form driicken,
nach Belieben auch den Rand mit der Masse auskleiden.

. Fur die Schokoladecreme: Alle Zutaten zusammen mit einem

Stabmixer glatt mixen und auf den Keksboden gie3en. Im vorge-
heizten Backofen ca. 60 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

. Fur das Schokolademousse: Kaltes QimiQ Whip Schokolade leicht

aufschlagen und darauf achten, dass auch die Masse am Kessel-
boden erreicht wird.

. Mascarpone dazugeben und bis zum gewiinschten Volumen

aufschlagen. Mousse auf der Tarte verteilen und mit Himbeeren
dekorieren.

. Mindestens 4 Stunden gut durchkihlen lassen.

@  Luban Kochen. Freade wn Genus. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



VANILLEEIS ixsz)n';i%:ll\_néup |

| - Cremiger Genuss bei |

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN weniger Fett
250g QimiQ Whip, gekiihlt ' - Unterstreicht den
250g QimiQ Classic Vanille, gekiihlt ' Eigengeschmack der
809g Zucker Zutaten i
100 ml Schlagsahne 36 % Fett, flissig M B © <Nur3

100g Mascarpone Zubereitungsschritte

ZUBEREITUNG

1. Gekihltes QimiQ Whip
und QimiQ Classic Vanille
glatt riihren.

2. In einen Kessel geben L]
und mit den restlichen
Zutaten aufschlagen.

3. Tiefkihlen.

ﬂ' --I

R .." e
WS : ees
W g -
ATk Ssst
\d-S33t
Pary \\“:N’. “.‘:-‘
O @ N N

10 Min

. L
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Y
¢
[ ]

Jivp

Mit frischen Erdbeeren
servieren.

@ Dustam Rochen. Freude am Genvs. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ



| QimiQ WHIP
| VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

MIT WEISSER SCHOKOLADE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

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

- Einfache und schnelle
Zubereitung

" - Gelingsicheres echtes
Sahneprodukt, nicht
Uiberschlagbar

ory ZUBEREITUNG
Q @ 1. Kaltes QimiQ Whip Vanille leicht
——e aufschlagen und darauf achten, dass
i SCHUIERIGKEITSGRAD auch die Masse am Kesselboden erreicht
A9 Min. uch

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

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

mit Himbeeren dekorieren.

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

VANILLE-HIMBEER-CREME

[9)

DONAUWELLE

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

FUR DEN BODEN
250g QimiQ Saucenbasis
200g Butter, geschmolzen
200g Staubzucker

FUR DIE CREME
250g QimiQ Whip Vanille, gekihlt
250g QimiQ Classic, gekihlt
1Pkg. Frischkdse

1Pkg. Vanillezucker 80g Zucker
1Prise Salz
5 FEjer SCHOKOLADEGLASUR
280g Mehl 250g QimiQ Classic

%2 Pkg. Backpulver
20g Kakaopulver
200g Kirschkompott,

200g dunkle Schokolade
40-60 % Kakaoanteil

60g Butter
abgetropft

ZUBEREITUNG

1.
2.

Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.

Fur den Boden: QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter, Staub-
zucker, Vanillezucker, Salz und Eier glatt riihren. Mehl und Back-
pulver vermengen und ziigig unter die QimiQ Mischung riihren.

. 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.

. Fir 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 durchkdiihlen lassen bis die Glasur fest ist.

" QimiQ CLASSIC
| VORTEIL

. - Gute Standfestigkeit

. QimiQ WHIP
| VANILLE VORTEIL

. - Cremiger Genuss bei

weniger Fett

| QimiQ

» SAUCENBASIS

]

{ VORTEIL

- Flaumige und

| saftige Konsistenz

_@ f
SCHWIERIGKSGRAD 40 Mln.

leicht ZUBEREITUNGSZEIT

Jigp

Mit Kirschkompott
servieren.

L)




JETZT °
BESTELLEN

‘.“.

3 —my i T i
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JETZT
BESTELLEN

€'|290

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

exkl. Versand

€'|290_

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

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

f/QimiQWorld

You

/MyQimiQChef
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www.QimiQ.com



Beste Rohstotfe (i

———

SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

5 5 0 v
g Qs am Kochen. Frende am Gonuss.

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

(Die 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 o QimiD? ¢y

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
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CLASSIC
ol -

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Grillkoteletts mit Knoblauch-
dip & Krauterbutter

Kartoffelrolle

i i o sife & piharle Rache,

Mayonnaise mit Limette

P90 ® © ® O

Pulled Pork Burger
mit Coleslaw ‘ Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
Himbeertarte ! < sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
. . o Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
Vanille-Erdbeer-Schnitten ‘ oder Tortenflillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Gster-
Stabmixereis y reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.
HANS MANDL
QimiQ Chefkoch
—~ @Y‘fm&/
QimiQ Saucenbasis Ersetzt Gelatine ®
Wie verwende ich Ersetzt Sahne, Fett und Ei @

.. c o
QimiQ Saucenbasis? Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Tomaten Focaccia Unkompliziert und gelingsicher ®

Marillenkuchen Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ®

Gebackener Kirsch- Schnelle und einfache Zubereitung ®
Q TOMATEN FOCACCIA Mohn-Kuchen Glutenfrei ®

OO ©V

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




Q QimiQ
\/
ok ‘Ml CLASSIC

Duerst ungekihltes | Qimic)

Q‘l“"' C’lmxw Classic
ikordsrioird,
b

Die geninschten
utoden

ﬁmzuﬁ?en

......

Powno Csttn Auftrich

O  Lusban Kochen Foende am Gons.

GRILLKOTELETTS MIT
KNOBLAUCHDIP &
KRAUTERBUTTER

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

[9)

| QimiQCLASSIC |
: VORTEILE

» - Cremiger Genuss
. bei weniger Fett
. - Tiefkuihlstabil

- Einfache und
| schnelle Zubereitung

FUR DIE FORDEN T
KRAUTERBUTTER - KNOBLAUCHDIP Pry
125g QimiQ Classic, 2509 QimiQ Classic, Q @
ungekihlt ungekihlt .
2509 Butter, . 4EL Olivensl 20 Min.  sgumesrsous
geschmolzen 3 Knoblauchzehen, ZUBEREITUNGSZEIT
1Bund Schnittlauch, fein gehackt : fein gehackt
1Bund Petersilie, fein gehackt Y2 Zitrone, Saft davon
Salz : Salz

FUR DIE GRILLKOTELETTS

schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

schwarzer Pfeffer,

Perfekt als Beilage
frisch gemahlen

eignen sich Potato
Wedges und
Maiskolben.

4 Schweinekoteletts schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Salz © Pflanzendl, zum Braten

ZUBEREITUNG

1.

Fur die Krauterbutter: Ungekihltes QimiQ Classic in einen Behalter
geben, geschmolzene Butter dazugeben und mit einem Stabmixer gut
mixen. Krauter und Gewtiirze dazumischen und abschmecken. Mit einem
Loffel kleine Haufchen auf einen Teller portionieren und tiefkiihlen.

Fur den Knoblauchdip: Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Olivendl langsam einriihren. Restliche Zutaten dazumischen.
Abschmecken.

Koteletts wiirzen und auf beiden Seiten gut anbraten. Wenn der
gewiinschte Garpunkt erreicht ist, aus der Pfanne/vom Grill nehmen.
Die Koteletts mit Krauterbutter und Knoblauchdip servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




" QimiQ CLASSIC |
VORTEILE E

- Einfache und
schnelle Zubereitung

i
|

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

. —
1 5 M N SCHWIERIGKEITSGRAD
_leicht

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jigp

Mit Gartensalat
servieren.

KARTOFFELROLLE
IM SCHINKENMANTEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1EL Butter
250g QimiQ Classic, ungekiihlt
100g Frischkase
250g Kartoffeln, geschilt, gegart
100g Schinken, fein gehackt
3TL Krautermischung, fein gehackt
Salz und Pfeffer
Muskatnuss
Senf

FUR DEN SCHINKENMANTEL
6 Schinkenscheiben a 25 g

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel in Butter goldgelb anrdsten und abkiihlen lassen.

2. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Zwiebeln, Frischkdse
und Gewtirze dazugeben.

3. Die Halfte der Kartoffeln pressen und zur QimiQ Masse riihren. Die
andere Halfte in Wirfel schneiden und in die QimiQ Masse riihren.
4. Schinkenscheiben auf eine Klarsichtfolie legen.

5. Kartoffelmasse auf die Schinkenscheiben streichen. Mit der
Klarsichtfolie einrollen und im Kihlschrank fest werden lassen.

5. In 2 cm dicke Scheiben schneiden und anrichten.

[9)

TOMATEN-KORIANDER-
MAYONNAISE MIT LIMETTE

ZUTATEN FUR 500 g

250g QimiQ Classic, ungekiihlt
125 ml Sonnenblumendl
1TL Estragonsenf
20g Tomatenmark
2 Tomaten, entkernt, klein gewdirfelt
5g Koriander, frisch, fein gehackt
1 Limetten, Saft und fein geriebene Schale
1 Prise Chilipulver
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Ol langsam einriihren.

Restliche Zutaten dazumischen und abschmecken.

| QimiQ CLASSIC

: VORTEILE

|« Keine Eier notwendig !

' - Cremiger Genuss
bei weniger Fett

' - Einfache und
schnelle Zubereitung

. —_—
> Min,

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Mit Kartoffel
Wedges servieren.

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




Mit Cocktail-Barbecue-
Sauce servieren.

| QimiQ CLASSIC !
': VORTEILE i
!« Cremiger Genuss

1 beiweniger Fett

PULLED PORK BURGER
MIT COLESLAW

- Bindet Flissigkeit, | ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
. daherkein Absetzen | F{(jR DEN PULLED 3EL Apfelessig
1 der Zutaten | PORK BURGER

' - Salat schmeckt leicht |
und bekdmmlich

Salz

Pfeffer schwarz,
frisch gemahlen

400g WeiBkraut, in feine

1Pkg. Tann Pulled Pork
4 Hamburger-Brotchen

Pary FUR DEN COLESLAW Streifen geschnitten
G @ 125g QimiQ Classic, 100g Karotten, geschilt,
ungekihlt in feine Streifen

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT S

SCHWIERIGKEITSGRAD

5EL Pflanzendl geschnitten

ZUBEREITUNG

1.

Fir den Pulled Pork Burger: Pulled Pork laut Verpackungs-
anleitung zubereiten.

2. Fir den Coleslaw: Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren.

0l, Essig, Salz und Pfeffer ziigig unterrithren. Marinade mit
dem Gemiise gut vermischen und abschmecken.

3. Pulled Pork zusammen mit dem Coleslaw in Hamburger-

Brotchen servieren.

[9)
HIMBEERTARTE

ZUTATEN FUR 1 TARTEFORM, 24 cm @
300g Tante Fanny frischer stiBer Mirbteig

FUR DIE FULLUNG

250g QimiQ Classic, ungekiihlt
2 Zitronen, Saft davon
1 Orange, Saft davon
100g Staubzucker
3 Eier
2 Eigelb

1Prise Salz
1Pkg. Vanillezucker

FUR DIE GARNITUR

300g Himbeeren
2EL Kandiszucker
Minze

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

2. Mirbteig laut Verpackungsanleitung vorbereiten, in eine
befettete Tarteform legen und gut andriicken.

3. Fir die Fillung: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Zitronensaft, Orangensaft, Staubzucker, Eier, Eigelb, Salz und
Vanillezucker dazumischen. Masse auf den Teigboden gieBen.

4.Tarte im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen,
bis die Masse stockt. Auskiihlen lassen.

5. Ausgekiihlte Tarte mit gewaschenen und getrockneten
Himbeeren belegen.

6. Fur die Garnitur: Kandiszucker und einige Blatter Minze in
einem Mixer fein mixen und auf der Tarte verteilen.

Statt Himbeeren kann
auch anderes Obst
(je nach Saison)
verwendet werden.

| QimiQ CLASSIC |

VORTEILE

- Sdurestabil und
gerinnt daher nicht

- Back- und
tiefkihlstabil

- Bindet Flussigkeit,
Teige bleiben langer !
trocken und frisch

15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT el

SCHWIERIGKEITSGRAD

Q Qustam Kochen. Freude am Gonss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




| QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

VANILLE-ERDBEER-SCHNITTEN

* Cremiger Genuss ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN

bei weniger Fett
FUR DEN FUR DIE CREME

Zubereitung BISKUITBODEN 500g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt
- Bindet Fliissigkeit, 6 Eiweill 300g Erdbeeren, piiriert
Teige bleiben langer 1Prise Salz 150g Erdbeermarmelade

- Einfache und schnelle

trocken und frisch

130g  Zucker 100g Staubzucker
6 Eigelb 2EL Zitronensaft

6 @ 120g Mehl, glatt 250 ml Sahne 36 % Fett, geschlagen
. — ) ZUM DEKORIEREN
15 Mln' S(lekaKﬂTSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT €IC 250g Erdbeeren, blattrig geschnitten

ZUBEREITUNG

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

Falls kein QimiQ Classic 2. FI:JI' d.en BlskU|tboc.ien Eiweill mit Salz und Zucker schlagen,
et Konren bis die Masse fest ist.

Sie dieses durch QimiQ 3. Eigelb unterheben, Mehl dazusieben und vorsichtig mischen.
Classic Natur und

e sy 4. Ein Backblech mit Backpapier belegen, die Biskuitmasse darauf
ca. 1 cm dick verteilen und im vorgeheizten Backofen ca.
10 Minuten backen. Auskihlen lassen.

. Fur die Creme ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.
= 6. Pirierte Erdbeeren, Erdbeermarmelade, Staubzucker und

Jiep

*

——
-’=—E Zitronensaft dazumischen.
2 =":-'= 7. Geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

. Creme auf dem Biskuitteig verteilen und mindestens 4 Stunden
kihlen (im Idealfall Gber Nacht). Mit Erdbeeren dekorieren.

STABMIXEREIS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2509
2509

QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt
Beerenfriichte, tiefgeklhlt

100ml  Milch
250g Naturjoghurt
80g Zucker
ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten zusammen mit
einem Stabmixer purieren und
in Formen abfillen. Tiefkiuhlen.

[9)

5

|
|

2

| QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

Gelatine notwendig

+Nur 1
Zubereitungsschritt

1« Keine zusatzliche

2 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT eicht

|

Statt Joghurt kann
auch Sauerrahm
verwendet werden.

v

Q Qustam Kochen. Freude am Gonss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




QimiQ
SAUCENBASIS

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

Voitae

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden

Samige Konsistenz im Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

St die wgelilte | 721
Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

Qi
Swucenbosic in eine

Pl /einen

Qi
Stucenbasis in
eine Sthjissel geben.

D :
Alle utaten in die v

Sthisel geben. ™

Fiir die worwe /@clw wid 2um Poocken

ii:
Vi ti{*
Souce Sippe

4

M <=
Gigelhupt

Prazm

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



[9)
MARILLENKUCHEN gmia

SAUCENBASIS
VORTEILE

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH - Flaumige und

1
|
i
I
|
|
i
'
|
i
I
1
1
i
'
|
'
'
'
'
i
i

250g QimiQ Saucenbasis 250g Butter, - saftige Konsistenz
2509g  Zucker geschmolzen | - Kuchen bleiben
1Pkg. Vanillezucker 250g Mehl ' langer saftig
Y2 Zitrone, Saft und V2Pkg. Backpulver . Einfache und :
fein geriebene Schale 500g Marillen, halbiert, ' schnelle Zubereitung |
5 Eier entkernt N /

ZUBEREITUNG @ @O

! : 1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. 15 Min,  eyssmseas
M‘Zﬁz;:zcrz:n ' . s ? 2. QimiQ Saucenbasis mit Zucker, Vanillezucker, ZUBEREITUNGSZEIT

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

3. Mehl mit Backpulver vermengen und ziigig unter die
_______________________ 5 Masse ruhren.

. QimiQ : 4. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
' SAUCENBASIS TOMATE N FOCACCIA strcgichen, Marillenhérl)ftgn daraffve?teilen undim
| VORTEILE .. - vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen.

- Flaumige und saftige | ZUTATEN FUR 2 STUCK

. Konsistenz 250g QimiQ Saucenbasis 125ml  Wasser, lauwarm

- Einfache und schnelle 500g Mehl, glatt 1 Wiirfel frischer Germ

' Zubereitung 159 Salz Olivendl,

- Backwaren bleiben 150g Frihsticksspeck, zum Bestreichen

| langer saftig 1 klein gewdirfelt Meersalz, grob

e 4 30ml Pflanzendl 10 Kirschtomaten, halbiert

N A ZUBEREITUNG
0 < 1. Mehl mit Salz vermischen.
25 Min., igusensienecan 2. Speck in heiBem Ol knusprig braten, Wasser und QimiQ Saucen-

ZUBEREITUNGSZEIT basis dazugeben. Germ in der lauwarmen Speckmischung
auflésen und zum Mehl geben. Gut durchkneten.

3. Backofen auf 180-190 °C (Unter- und Oberhitze) vorheizen.

4. Teig halbieren. 2 Kugeln formen und ausrollen, sodass der Teig
ca. 1-2 cm hoch ist. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech geben.

5. Mit dem Daumen mehrere Mulden in den Teig driicken und
die Kirschtomaten in die Mulden driicken. Zugedeckt an einem " G ’

i i Pt Pl - eht auch mit
warmen Ort ca. 40-60 Minuten gehen lassen. AT - e AR

6. Vor dem Backen mit Olivendl betraufeln und mit Meersalz be-
streuen. Im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.

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



b ™ SAUCENBASIS { & -
1: VORTEILE !
. - Back-und -

b, tiefkihlstabil 3 -

- Kuchen bleiben r—_———
langer saftig

- Einfache und
schnelle Zubereitung

.
|
.
l

@ Qustam Kochen. Freude am Gonuss.

[9)

GEBACKENER KIRSCH-
MOHN-KUCHEN ‘

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @ ‘

400g Kirschen, entkernt
1Pkg. frischer stiBer Mirbteig Tante Fanny

FURDIE FUR DIE FRISCH-
MOHNFULLUNG KASEFULLUNG
100g QimiQ Saucenbasis 150g QimiQ Saucenbasis
100g Butter, geschmolzen 6049 Butter, zerlassen
180g Zucker 120g Zucker
2 Eier 360g Frischkase
200g Mohn 4 Eier
50g Mandeln, gemahlen 40g Mehl
1 Msp. Zimt, gemahlen 2Pkg. Vanillezucker
1TL Backpulver 2TL Zitronenschale
2TL Zitronenschale 100g Marzipan

2 Prisen Salz

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

2. Teig in eine vorbereitete Tortenform legen und einen
etwa 3 cm hohen Rand hochziehen.

3. Fiir die Mohnfiillung: Alle Zutaten zusammen gut vermischen.

4. Fur die Frischkasefillung: Alle Zutaten zusammen gut
vermischen.

5. In die ausgelegte Tortenform zuerst die Mohnfiillung
einfillen, die entkernten Kirschen darauf verteilen und
dann die Frischkasefiillung darauf verteilen.

6. Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten backen.

\
|
0

25 Min.
ZUBEREITUNGSZEIT
@ Statt Kirschen kénnen
—_— auch Marillen
SCHWIERIGKEITSGRAD verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)



S, JETZT

BESTELLEN N BESTELLEN

2% 1290 A

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 e office@QimiQ.com .
Q|m|Q FOLGE UNS AUF:
www.QimiQ.com £/QimiQWorld g /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
flieBt. Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen,
die jahrelange Erfahrung eines Familienunterne-
hmens und die herausragende Qualitat —das alles
macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spaf3 beim Nachkochen und hochsten
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.

e,
~~~~~~

Mit Qi gelingt es inmaer!

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q
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oy QimiQ
B CLASSIC

~~~~~~~

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Forellenfilets mit

Rahm-Gurken-Salat
[ o0 o o0
Backhend| mit Kartoffel- m &w 8'4/\{0 & M
Mayonnaise-Salat
—

Steirisches Apfeltiramisu

Vanillecremeschnitten Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
Kinder Milchschnitten g b sich perfekt fur die kalte siife und pikante Kiiche. Mit dem natiirlichen

R i Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
- oder Tortenflillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Gster-

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

o0 ®© ®© 0O

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich @qumf@

QimiQ Saucenbasis?

GRATINIERTER
BROKKOLI-
FLAMMKUCHEN

Ersetzt Gelatine @
Ersetzt Sahne, Fettund Ei ©

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Kiirbiscremesuppe

Gratinierter
Brokkoli-Flammkuchen
Unkompliziert und gelingsicher ®

Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ®

Schnelle und einfache Zubereitung ®

Champignon-Rahm-Schnitzel

Zwetschkenkuchen

00 9B OV

Marmorkuchen Glutenfrei ®

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9




Q‘,
'oX Ml CLASSIC

[ 1] '

Duerst ungekihltes | Qimic)
Q[’“f‘ C’[ﬁn{‘t Classic

Die geniinschten
utoden

hinaufigen

......

Powna Cttn Auftrich

Q Dt am ‘J{o{:ﬁm y

o am Gonuss.

[9)

FORELLENFILETS MIT
RAHM-GURKEN-SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN RAHM-GURKEN-SALAT

125¢g
6 EL
1809

2

6 EL

1 kleiner
Bund
1

QimiQ Classic, ungekihlt
Pflanzendl
Sauerrahm 15 % Fett

Gurken, geschiilt,
in Scheiben geschnitten

Apfelessig
Dill

Knoblauchzehe, fein gehackt

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fir den Rahm-Gurken-Salat: Ungekiihltes QimiQ Classic
glatt riihren und das Ol langsam einriihren.

2. Restliche Zutaten dazumischen. Abschmecken.

3. Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der
Hautseite langsam in heiflem Olivendl braten.

. Forellenfilets mit Rahm-Gurken-Salat servieren.

FURDIE
FORELLENFILETS
8 Forellenfilets
Salz und Pfeffer

Olivendl,
zum Braten

| QimiQ CLASSIC
| VORTEILE

1« Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Einfache und
schnelle Zubereitung

- Kein Absetzen von Ol

O 8
15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT €

SCHWIERIGKEITSGRAD

Egl'mﬂ

Statt Apfelessig kann
auch weilBer Balsamico-
Essig verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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| QimiQ CLASSIC
| VORTEILE

i« Cremiger Genuss bei

. weniger Fett

| - Einfache und

' schnelle Zubereitung
\ - Salat schmeckt leicht

. und bekémmlich

40 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jipp

Mit frischen Krdutern
garnieren.

g Dt am ‘J{o{:ﬁm y

SCHWIERIGKEITSGRAD

BACKHENDL MIT KARTOFFEL-
MAYONNAISE-SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN KARTOFFEL-
MAYONNAISE-SALAT

250¢g
1
2EL
60 ml
1kg

125 ml
80 ml
1EL
2
1009

1 kleiner
Bund

QimiQ Classic, ungekihlt
rote Zwiebel, fein geschnitten
Pflanzendl, zum Anbraten
Gemlisebriihe

Kartoffeln, geschilt, gekocht,
in Scheiben geschnitten

Sonnenblumendl

weiler Balsamico Essig
Estragonsenf

Zitrone, Saft davon
Essiggurken, fein geschnitten

Petersilie,
fein gehackt

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG
1. Fir den Kartoffel-Mayonnaise-Salat: Zwiebel in Ol anbraten,
mit Gemusebriihe aufgieBen und {iber die Kartoffeln gie3en.
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 Hihnerbrustfilets und Hiih-
nerkeulen abziehen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Mehl,
Eier und Semmelbrésel panieren und in heiBem Ol herausbacken.
4. Backhendl mit Kartoffel-Mayonnaise-Salat servieren.

o am Gonuss.

FUR DAS BACKHENDL
2 Huhnerbrustfilets
al150g
2 Hadhnerkeulen
a150g
Salz und Pfeffer
150g Mehl
2 Eier
200g Semmelbrosel

Pflanzendl, zum
Herausbacken

[9)
STEIRISCHES APFELTIRAMISU

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

FUR DIE APFELCREME FUR DIE BISKOTTEN
250g QimiQ Classic, ungekiihlt 30 Biskotten
180g Apfelmus, Konserve 200ml  Milch, lauwarm

809g Zucker 30g Zucker

¥%2TL Zimt 20g Kakaopulver,

1TL Zitronensaft zum Bestauben
250 ml  Schlagobers

36 % Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG
1. Ungekuiihltes QimiQ Classic glatt rihren.

2. Apfelmus, Zucker, Zimt und Zitronensaft dazumischen.
Geschlagenes Schlagobers unterheben.

3. Den Boden einer Schissel mit Biskotten auslegen. Lauwarme
Milch und Zucker vermischen und die Hélfte davon tber die
Biskotten gief3en. 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 bestauben.

| QimiQ CLASSIC
| VORTEILE

- Cremiger Genuss

bei weniger Fett

- Unterstreicht den

Apfelgeschmack

. - Einfache und .
schnelle Zubereitung |

O 8
15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT S

Kleine Apfelwiirfel |
unter die Creme
mischen.

B

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9

SCHWIERIGKEITSGRAD
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KINDER MILCHSCHNITTEN | QImiQCLASSIC |
i VANILLEVORTEILE |
ZUTATEN FUR 12 SCHNITTEN . - Cremiger Genuss bei
.. .. .. | weniger Fett |
FUR DEN BODEN FUR DIE FULLUNG S L :
L L . . '+ Bindet Flussigkeit, !
4 Eiweill 375¢g lelQ"CIassm Vanille, | Teige bleiben linger
90g Zucker ungekuhlt | trocken und frisch l
S.alz 1Pkg. Frischkése (175 g) . Unterstreicht den
4 Eigelb 80g St.aubzucker | Eigengeschmack
60g Mehl, glatt 2EL Zitronensaft ' der Zutaten
259 Kakaopulver 125ml  Schlagobers36 % Fett, ~  “oooooccccmooeoeoeomnnane
geschlagen Py @
ZUBEREITUNG Q ®
1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Z%QEM!SQE-”

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

Eigelb unterheben, Mehl und Kakaopulver dazusieben und D"
vorsichtig vermischen. ‘m’

VAN I L L EC RE M ESC H N ITT E N 3. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen

(ca. 1 cm dick).

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN 4. Im vorgeheizten Backofen ca. 5-7 Minuten backen.
Auskihlen lassen und halbieren.

QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE Statt Frischkdse

kann auch Topfen
verwendet werden.

- Einfache und
schnelle Zubereitung

250g QimiQ Classic Vanille, gekiihlt = 40 ml  Milch 5. Fur die Fullung: Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.
- Alkohol- und . . . - . N : . T o
siurestabil 250g QimiQ Whip, gekiihlt 809g Zucker Frischkase, Staubzucker und Zitronensaft dazumischen. Qﬁjﬂsﬂ
Rum (optional) Geschlagenes Schlagobers unterheben. — 3
6. Eine Biskuithalfte in einen Backrahmen legen, mit Creme
VORTEILE

bestreichen und mit der zweiten Halfte bedecken. Mindestens

ZUBEREITUNG 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.
1. Teig laut Verpackungsanleitung vorbereiten. o

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

| U < 3. Kaltes QimiQ Classic Vanille und QimiQ Whip zusammen

leicht aufschlagen und darauf achten, dass auch die Masse
o @ am Kesselboden erreicht wird.
Q 4. Restliche Zutaten dazugeben und bis
15 Min scmu zum gewdlnschten Volumen aufschlagen.
ZUBEREITUNGSZEIT 5. Creme auf die Halfte des gebackenen, = e
abgekiihlten Blatterteiges streichen, ﬂ
mit der zweiten Blatterteighalfte o | eTm
bedecken und mindestens 4 Stunden w
gut durchkihlen lassen.
Mit Fondant

’ i
glasieren. “

- Alle Zutaten in einem
Kessel aufschlagbar

- Gelingsicheres, echtes

b 1Pkg. Tante Fanny frischer Bldtterteig
+ QimiQ WHIP :

v

[y
ol

j iy
T:t Wllgll!l

Q Qs am Rochen. Freude am Genwss.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g



QimiQ
SAUCENBASIS

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
HANS MANDL eignet. QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % &sterreichischer Sahne
QimiQ Chefkoch und 3 % Stérke. 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

Saucenbasis

Duerit die wigekiihlte Qimiog
Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

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:
J? i{*
Souce Sigppe

4

Ml <=
Gigelhpt

Prazn

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

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis
1 Zwiebel, fein geschnitten
Y2 rote Paprikaschote, gewiirfelt @&
80g Butter
4009 Kirbis, geschalt,
entkernt, gewdirfelt
125 ml Weiwein
500 ml Gemiisebrihe
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gerieben

Samige Konsistenz im
Handumdrehen

Problemloses Wieder-
erwdrmen moglich

Kein Binden mit Mehl
oder Stdrke notwendig

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Paprika in Butter
anschwitzen.

. Kurbis dazugeben, kurz mitréste,r:r‘"
und mit WeiBwein abléschen.

. Mit Gemusebriihe aufgieBen
und zugedeckt 20 Minuten
kocheln lassen.

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

. Suppe.mit einem Stabmixer
fein purieren.

¢ 9

20 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD
_leicht |

ZUBEREITUNGSZEIT IEiCht




@w@—gmfo

..‘I-“'"

LY

. = Jop

Flammkuchen mit
frischen Krdutern
- garnieren.
\&A

' SAUCENBASIS i
' VORTEILE

' - Einfache und .
~ schnelle Zubereitung |

&N
O
15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

- Echte Sahne -
beste Qualitat

S

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

GRATINIERTER
BROKKOLI-FLAMMKUCHEN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis
160g Frischkdse
50g Walnisse, grob gehackt
Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Muskatnuss, gerieben
260g Tante Fanny frischer Flammkuchenteig
250g Brokkolirdschen, gekocht
80g Champignons, geviertelt
100g Kirschtomaten, geviertelt

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen.

2. Fir die Gratiniermasse: QimiQ Saucenbasis mit Frischkase,
Walnisse und Gewtirze gut verriihren.

3. Flammkuchenteig etwas ausrollen und mit einem Drittel der
Gratiniermasse bestreichen. Mit Brokkoli
und Champignons belegen, die Tomaten darauf verteilen.
Mit der restlichen Gratiniermasse bedecken.

4. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen.

[9)

CHAMPIGNON-RAHM-SCHNITZEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

- QimiQ
4 Schweineschnitzel 3 160 g 1 Knoblauchzehe, \SII(-\):$E|I\:-BEASIS
Salz und Pfeffer fein gehackt
Pflanzendl, zum Anbraten 60g Butter | - Sdmige Konsistenz
. 2509 Champignons, ' im Handumdrehen
FUR DIE CHAMPIGNON- blattrig geschnitten - Problemloses
RAHM-SAUCE 150ml  WeiBwein - Wiedererwérmen
250g QimiQ Saucenbasis Salz und Pfeffer méglich
1 Zwiebel, 1 kleiner Petersilie, - Glutenfrei
fein geschnitten Bund feingehackt oo

ZUBEREITUNG
1.

O &
" —_—
,20 Min.

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

. Zwiebel und Knoblauch in Butter glasig diinsten.

Champignons dazugeben, anrésten und mit WeilBwein
abléschen.

QimiQ Saucenbasis einrihren, kurz aufkochen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schweineschnitzel
wieder dazugeben.

Mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.

EI((}()

Statt Champignons
kénnen auch andere Pilze
verwendet werden.

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




Geht auch mit

aima ZWETSCHKENKUCHEN
 VORTENE

]

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

250g QimiQ Saucenbasis

250g Zucker

1Pkg. Vanillezucker
Y2 Zitrone, Saft und fein geriebene Schale
5 Eier

e e 250g Butter, geschmolzen

250g Mehl

! 5 L) Pkg. BaCkpUIVer
600g Zwetschken, halbiert, entkernt
. )
15 Min. i

ZUBEREITUNGSZEIT eicht

- Flaumige und
saftige Konsistenz

" - Kuchen bleiben
1 langer saftig

- Einfache und

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 heben.

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

[9)

MARMORKUCHEN

ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM

2209 Zucker

250g QimiQ Saucenbasis 1Prise Salz
220g Butter, geschmolzen %2 Pkg. Backpulver
5 Eigelb 250g Mehl, glatt
1Pkg. Vanillezucker 25g Kakaopulver
5 Eiweil3 Butter, fir die Backform

Zucker, fiir die Backform

ZUBEREITUNG

1.
2.

Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter, Eigelb und Vanillezucker
gut vermischen.

. Eiweil3 mit Zucker und Salz steif schlagen.
. Backpulver und Mehl vermischen, zligig unter die QimiQ Mischung

rihren und das geschlagene Eiweil vorsichtig unterheben.

. In die Hélfte der Masse das Kakaopulver einsieben und vorsichtig

unterheben. Die helle und dunkle Masse abwechselnd in eine
befettete und bezuckerte Form fiillen und einmal zligig mit einer
Gabel durch den Teig fahren.

Kuchen in der Mitte des vorgeheizten Backofens
ca. 40-45 Minuten backen.

SAUCENBASIS
VORTEILE

- Flaumige Konsistenz

- Kuchen bleiben
langer saftig

- Kein Schaumig-
schlagen der Butter
notwendig

G @
_@
2 Mi n. S(HWIERGKEIYSGRAD
zusr(n)srruucszslr leicht

Mit Schokoladeglasur
tiberziehen.

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




JETZT
BESTELLEN

BESTELLEN

€'| 290

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

€] 290 |

exkl. Versand
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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. Fiir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in hochster
Quialitat verwendet.

Das Salzburger Land ist gepragt 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 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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WEIHNACHTLICHER
APFEL-SPEKULATIUS-
CHEESECAKE

CREME BRULEE MIT
WEIHNACHTLICHEN AROMEN

CHAMPIGNON-
RAHMSCHNITZEL

© ©® O © 00

00O OV

QimiQ
CLSIC

.......

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Remouladen-
Dip-Sauce

Rum-Kokos-Kugeln

Weihnachtlicher Apfel-
Spekulatius-Cheesecake

Weihnachtlicher
Vanille-Cheesecake

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet

Eierlikér sich perfekt fur die kalte siife und pikante Kiiche. Mit dem natiirlichen
Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
P oder Tortenfullungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Oster-
i reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.
HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich @M

QimiQ Saucenbasis?
Ersetzt Gelatine @
DIE ERSTE SAHNE-BASIS

Ersetzt Sahne, Fett und Ei ®
_'._-!-—_—

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Karotten-Ingwer-Rahmsuppe
Champignon-Rahmschnitzel

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

—
-
Ao

Weihnachtlicher Fruchtkuchen

=

Schnelle und einfache Zubereitung ®
Glutenfrei ®

Créme Brilée mit
weihnachtlichen Aromen

\

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9
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ok ‘Ml CLASSIC

[ 1] '

Qimio

Classic

Die geniinschten
utoden

hinaufigen

......

Frwa Cistta

Q Qs am Rochen. Freude am Genwss.

[9)
REMOULADEN-DIP-SAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
500g Roastbeef, fein geschnitten
FUR DIE REMOULADEN-DIP-SAUCE

250g QimiQ Classic, ungekihlt
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 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fir 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.

| QImiQCLASSIC |
| VORTEILE E
- Einfache und .
1 schnelle Zubereitung |
© - Keine Mayonnaise
. notwendig

- Cremiger Genuss
' bei weniger Fett

O &
1 SCHWIERIGKEITSGRAD
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Mit abgeriebener
Zitronenschale
verfeinern.

|
st sehiaclhlt

i
- e

|

l.ln_'\'..

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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WEIHNACHTLICHER APFEL- | aimioctassic |
SPEKULATIUS-CHEESECAKE |

- Backstabil
ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM
2 Strudelteigblatter

- Unterstreicht den
| Eigengeschmack
der Zutaten

1
1

'

1
|
i

'
|
l
i
1
i
'
'
|
|
1

FURDIE FULLUNG FUR DAS TOPPING + Einfache und
L : schnelle Zubereitung
2509 S:géokucr:i:s'c' 509 Walnisse, grob gehackt R /
3509  Frischkase 30g Cranberr.les, getrocknet Py
50g Spekulatiuskekse,
1209 Zucker e
1Pka. Vanill K in Stuicke gebrochen
9- arTI efuc er 2 Apfelr QESChéltr 20 Min- SCHWIERIGKEITSGRAD
20g Maisstédrke klein gew(]rfelt ZUBEREITUNGSZEIT leicht
3 Eier
2Msp. Zimt
ZUBEREITUNG !
Kann auch mit
1. Backofen auf 140 °C (Umluft) vorheizen. QimiQ Classic Vanille
2. Strudelteigblatter tibereinander in eine mit Backpapier ZUhereftetvierden;

ausgelegte Kastenform legen.

RU M_ KO KOS_ KU G E LN 3. Fiir die Fiillung: Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer

glatt mixen.

. . 4. Fir das Topping: Alle Zutaten zusammen gut vermischen.

ZUTATEN FUR 60 STUCK 5. Fillung in die vorbereitete Kastenform gief3en und das Topping
250g QimiQ Classic darauf verteilen.
200g Butter 6. Im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen und vor dem
200g Staubzucker Servieren mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.
300g Schokolade

160ml  Rum

200g Haselnisse, gerieben
200g Kokosflocken

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

- Einfache und
schnelle Zubereitung

L —e
30 Min. ZUBEREITUNG

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT eicht 1. QimiQ Classic mit Butter, Staubzucker, Schokolade
und Rum zusammen tiber Wasserdampf schmelzen.

2. Geriebene Haselnisse und 2/3 der Kokosflocken
dazumischen. Masse ca. 1 Stunde kihlen.
3. Mit einem Teel6ffel jeweils eine kleine Menge
Kann mit etwas Zimt von der Masse abstechen und Kugeln formen.
oder Orangenschale

verfeinert werden. 4. Kugeln in den restlichen Kokosflocken walzen
und im Kihlschrank lagern.

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




QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

f' WEIHNACHTLICHER
VANILLE-CHEESECAKE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Einfache und schnelle

Zubereitung FUR DEN BODEN FUR DIE FULLUNG
- Unterstreicht den 150g Spekulatiuskekse, 500g QimiQ Classic Vanille,
Eigengeschmack der zerbroselt ungekiihlt
Zutaten o 70g Butter, ‘ 250g Zucker
"""""""""" geschmolzen 459g Maisstarke

oy 40g Haselnusse, ‘ 7009 Frischkase
G gehackt 200g Naturjoghurt
— :

40g Mandeln, .
20 Min SCHWIERIGKEITSGRAD hack 5 Eier
ZUBEREITUNGSZEIT gehackt 1 Orange, Saft und fein
]Efjt(tﬁr' . : geriebene Schale
GJ; urdierorm 1Msp. Zimt
c bm\? ‘ 1Msp. Lebkuchengewiirz
Statt Joghurt kann ZUBEREITUNG
ngvigrf j;evf/ﬁgr:n. 1. Backofen auf 120 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fur den Boden: Spekulatiusbrésel mit geschmolzener 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 Form fiillen und im vorgeheizten Backofen ca. 110
Minuten backen.

5. WICHTIG: Die Fillung ist nach Ende der Backzeit noch weich und
wird erst nach ca. 6 Stunden fest.

@  Lustan Kochen. Foende am Gonuss.

[}
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.

2. Danach vom Herd nehmen und in eine separate Schis-
sel gieBen. Einen kleinen Schopfer von der heillen
Flussigkeit zu dem Eigelb geben und zligig verriihren.

3. Danach die Eimischung zligig in die restliche heil3e
Flussigkeit einrhren.

4. Eierlikor in Flaschen fillen und gut verschlieBen.

' QimiQ CLASSIC

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

VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Einfache und schnelle
Zubereitung

- Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

0 &
1 SCHWIERIGKEITSGRAD
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT t

=g

Gektihlt ist der Eierlikor

2 Monate haltbar.

T )

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬁ




QimiQ
SAUCENBASIS

oo

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder

QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Geling-

» garantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt
' HANS MANDL eignet. QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % &sterreichischer Sahne
QimiQ Chefkoch und 3 % Stérke. 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.

Saucenbasis

Duerit die wigekiihlte Qimiog
Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

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
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CHAMPIGNON- e

i SAUCENBASIS

RAHMSCHNITZEL | VORTEILE

e Samige Konsistenz

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ' im Handumdrehen
4 Schweineschnitzel 1 Knoblauchzehe, . - Problemloses
al60g fein gehackt - Wiedererwarmen
Salz und Pfeffer 60g Butter moglich
Pflanzendl, zum Anbraten 250g Champignons, ' + Glutenfrei
. blattrig geschnitten T
- = - 1, FUR DIE CHAMPIGNON- 150 ml WeiRwein
T B i | RAHMSAUCE Salz und Pfeffer Q @
: (ﬂ) g 250g QimiQ Saucenbasis 1 kleiner Bund —
1 Zwiebel, Petersilie, 20 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD
geﬁgflgz n’?I[gZZC:der . fein geschnitten fein gehackt ZUBEREITUNGSZEIT
servieren.
ZUBEREITUNG

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

QimiQ KA ROTTE N - 2. Zwiebel und Kn?blauch in Bl.Jtter.gIasi.g d(]nften. Champignons

dazugeben, anrosten und mit WeilSwein abléschen.

\Slgl:zs:rlé:\:_?gASIs I N GWE R' RAH MS U P P E 3. QimiQ Saucenbasis einriihren, kurz aufkochen und mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Schweineschnitzel wieder dazugeben.

- Sdmige Konsistenz

im Handumdrehen ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 4. Mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.
' - Cremiger Genuss 250g QimiQ Saucenbasis %2 Orange,

bei weniger Fett : 1 Zwiebel, Saft davon
. Problemloses : fein geschnitten 125ml  WeiBwein 6(]" )

Wiedererwarmen 250g Karotten, geschilt, 400 ml  Gemisebriihe c tm
| moglich 7 geschnitten 1EL weiBer Balsamico R
U : att Champignons

10g Ingwerknolle, Essig || kénnen auch andere Pilze

o'y geschalt, geschnitten 1Prise Salz X verwendet werden.
G @ 80g Butter Pfeffer

20 Min. @ES#l  ZUBEREITUNG

ZUBEREITUNGSZEIT e
1. Zwiebel, Karotten und Ingwer in Butter anschwitzen.

2. Mit Orangensaft, WeiBwein, Gemusebriihe sowie Essig
aufgieBen und kochen bis die Karotten weich sind.

3. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

"? _’;!'f 4. Suppe mit einem Stabmixer fein pirieren.
&y

82

@  Lustun Fochen. Foerde am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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WEIHNACHTLICHER ?Aﬁgwms.s -----
FRUCHTKUCHEN !

| VORTEILE ';
ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM - Einfache und schnelle |

Zubereitung

250g QimiQ Saucenbasis 60g Rosinen
100g Mandeln, gemahlen 100g Walniisse, gehackt ’ E’iackwareq bleiben
4 Eier 100g Marzipan, gerieben N Iangersaftlg __________
4cd Rum %2 Pkg. Backpulver
150g kandierte Friichte 220g Butter, geschmolzen Py
2 Msp. Zimt 190g brauner Zucker G @
NS \ 230g Mehl Butter, fir die Form g )
Qimiq . QUICHE LORRAINE 2Msp.  Natron R,
1 SAUCENBASIS :
vg :nriZLtEGenuss . ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN, 1 TORTENFORM, 26 cm @ ZUBEREITUNG
bei weniger Fett FUR DEN BODEN 1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. ‘J;m,)
L Teig bleibt trocken i 200 2. Alle 'Zut;.aten zusammen gut vermischen :
; : g Mehl, glatt 2EL  Wasser, kalt und in eine befettete Form geben. , “
| . i Mit Lebkuchengewdirz
. - Unterstreichtden 100g Butter Salz 3. Im vorgeheizten Backofen ca. verfeinern.
. Eigengeschmack ; 1 Ei 50 Minuten backen.
| der Zutaten . .
R EE——— ‘ FUR DIE FULLUNG
Pry 250g QimiQ Saucenbasis 60g Butter
G @ 3 Zwiebeln, fein gehackt 4 Eier
200g Speck, durchwachsen, Salz und Pfeffer
20 Min. S‘"‘”‘“"“"‘“’ fein gehackt Oregano,
ZUBEREITUNGSZET 1Stange Lauch, fein geschnitten fein gehackt
1 rote Paprikaschote, 100g Bergkase 45%
'JJ. in Streifen geschnitten Fett, fein gerieben
J{p
Statt Bergkdse kann ZUBEREITUNG
auch Blauschimmelkdse 1. Fir den Boden: Alle Zutaten zu einem Teig verkneten. In
verwendet werden. Frischhaltefolie einwickeln und im KiihIschrank ca. 30 Minuten 3
rasten lassen. Teig rund ausrollen, in eine befettete Tortenform = =]
geben und einen ca. 3 cm hohen Rand hochziehen. -;.‘.:;_._:;;v PRcs
2. Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. =3 :'Z_"-‘E'
3. Furdie Flllung: Zwiebeln, Speck, Lauch und Paprika in Butter === 2T ,;'::‘-.:‘:
anbraten und auf dem Teig verteilen. ==
4. QimiQ Saucenbasis mit Eiern und Gewiirzen gut vermischen und j :-':
Uiber das Gemiise gief3en.
5. Kése darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen ca.
50 Minuten backen. y

D  Lustun Fochen. Foede am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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' SAUCENBASIS
| VORTEILE

- Cremige Konsistenz

- Voller Geschmack
bei weniger Fett

-Vermindert
Hautbildung

0 &
H SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT S t

Mit braunem Zucker
karamellisieren.

CREME BRULEE MIT
WEIHNACHTLICHEN AROMEN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
250g QimiQ Saucenbasis 1Msp. Zimt, gemahlen

130ml  Milch 2 Msp. Lebkuchengewiirz
130 ml Schlagobers, 1 Orange, fein
36 % Fett geriebene Schale
4 Eigelb 2cl Amaretto
90g Zucker

1Pkg. Vanillezucker

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

2. Alle Zutaten zusammen gut vermischen und in
befettete Formen geben.

3. Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten backen.

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



BESTELLEN

BESTELLEN _

2%

exkl. Versand

2%

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

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

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

f/QimiQWorld

You

/MyQimiQChef
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