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Beste Rohsttfe (i
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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
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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.
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Qinti Q) Whip Milek-
Whlekile belonmen ﬁ
ein 100 %y notiirbiches

Gelotine-Witelchen.
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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 )




9 [9)

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
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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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