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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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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
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Duerst ungekihltes | Qimic)

Q‘l“"' C’lﬁnw Classic
ikordsrioird,
b

Die geninschten
utoden

ﬁmzuﬁ?en

Powno Csttn Auftrich

O  Lusban Kochen Foende am Gons.
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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)



e, JETZT

7/

BESTELLEN
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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



