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Mannerrezepte zum Verlieben!

Werden Sie zum Held am Herd! Mendis, die
BESte ROhStOffe jeder(mann) kochen kann, um seine Liebste zu
fij r hachsten beeindrucken. Fiir dieses Rezeptheft haben wir uns

abwechslungsreiche, schmackhafte und leichte

Genuss. Rezepte ausgesucht. Alle Menis konzentrieren sich
auf das Wesentliche: Unverfalscht, unkompliziert und
kompromisslos gut!

Die Rezepte wurden von unseren Manner-Hobby-
100+ scrgm Kochen kreiert, sie sind 100 % gelingsicher. Mit QimiQ
%féwé,i EINFACH entfallen komplizierte Zubereitungsschritte, so
konnen Sie in kiirzester Zeit servieren. Auf geht'’s, die
Kochloffel schwingen und die Liebste mit Kostlich-
keiten verwohnen und beindrucken. Denn wie heif3t

es so schon? Liebe geht durch den Magen!

lhr QimiQ Team

Lust am Kochen. Freude am Genuss.

INHALT

@) Beste Rohstoffe

—~—

MENU EINS

@ Gemiisesalat

Q Hiihnerbrust
mit Kartoffelgratin
und Kohlsprossen

0 CréemeBrilée

—~—

MENU ZWEI

Q Prosecco-Kase-Suppe
9 Gratiniertes Zanderfilet
@ Panna Cotta

—~—

MENU DREI

Q Avocadomousse mit
Réucherlachs

Q Rinderfiletsteak mit
Pfefferrahmsauce

@ Kuchen im Glas mit
Vanillecreme und Himbeeren

DIE ERSTE SAHNE-BASIS )




9)

o
GEMUSESALAT HUHNERBRUST MIT KARTOFFEL-

TRENFORSPORTIONEN GRATIN UND KOHLSPROSSEN

Zuckererbsen 70ml Olivend| ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
230g Kohlrabi, gewiirfelt 5 1TL  Basilikum, fein gehackt 4 Hihnerbriiste 3 160 g FUR DAS KARTOFFELGRATIN
80g Brokkoli,in Réschen zerschnitten 1 Knoblauchzehe, fein gehackt Salz und Pfeffer 2509 QimiQ Saucenbasis
100g Karotten, in Streifen geschnitten 40g  Griine Oliven Pflanzendl, zum Anbraten 100 ml  Gemiisebriihe
2 Rote Paprikaschoten, gewdirfelt Salz und Pfeffer . : 500g Festkochende Kartoffeln,
: 2EL WeiBer Balsamico Essig FUR DIE KOHLSPROSSEN :
ZUBEREITUNG

: geschalt, in Scheiben geschnitten
___________ . 160g Kohlsprossen, gegart ‘ Salz und Pfeffer
1. Gemduse in Olivendl ansautieren und aus der Pfanne nehmen. QimiQ CLASSIC

Muskatnuss, gemahlen
2. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt rithren. Gemiise, Basilikum, | VORTEILE

80g Parmesan, gerieben
Knoblauch, Oliven, Salz, Pfeffer und weif3en Balsamico Essig
dazumischen.

3. Abschmecken und servieren.

7~
'
|
1

. Cremiger Genuss bei
weniger Fett

=, Tipp
icht den
| - Unterstreicht K 1 Statt Parmesan kann
. Eigengeschmac ! = . ; auch Blauschimmelkdse
Py | der Zutaten ', i e s —— B - . verwendet werden.
@ | . Einfache und ) P .. 1 2 M, - I
=,4 15% —e schnelle Zubereitung | \ . -
|: o ; In. S(HWIERGKEITSGRAD N
& ;%é ZUBEREITUNGSZEIT
= W
‘ Tipp
Salat 20 Minuten
i. ziehen lassen.

ZUBEREITUNG

. Backofen auf 210 °C (Umluft) vorheizen.
2.

—_

Fir das Kartoffelgratin: Alle Zutaten (auf3er Parmesan) zusammen gut
vermischen und abschmecken.

. Masse in eine befettete Auflaufform geben, mit dem Parmesan
bestreuen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

4. Hihnerbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in heiBem Ol beidseitig
anbraten und im vorgeheizten Ofen bei 160 °C ca. 10 Minuten
fertig garen. o~ é
5. Huhnerbriste mit dem Kartoffelgratin und den Kohlsprossen Q
anr'Chten. H SCHWIERIGKEITSGRAD
! 25 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Lust am Kochen. Freude am Genuss.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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CREME BRULEE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
250g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt S T‘ : ! QimiQ CLASS|C
250ml  Schlagobers 36 % Fett g-l-m“‘& o ! VORTEILE
4 Eigelb Ly '+ Unterstreicht den
60g Zucker i Eigengeschmack

z

1.
2.
3.

£
(L
[

Zucker, zum Karamellisieren der Zutaten

S
&
=

* Einfache ungd

UBEREITUNG = schnelle Zubereitung
Backofen auf 120 °C (Umluft) vorheizen. T e i )
Ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.

Schlagobers, Eigelb und Zucker dazumischen. Masse in feuerfeste
Formchen fullen. ﬂ

. Férmchen auf ein tiefes Backblech stellen und so viel hei3es Q @
Wasser in das Blech gieBen, dass sie zur Hélfte im Wasser stehen. f —

. Creme im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ZJBQ‘EMLQE'"
ca. 30 Minuten stocken lassen.

. Creme auskihlen lassen, mit Zucker bestreuen und mit einem

Gasbrenner oder im Backofen bei maximaler Oberhitze
karamellisieren.

. Mit einer Prise Zimt
verfeinern.

Lust am Kochen. Freude am Genuss.

9)

Wie verwende ich
QimiQ
CLASSIC

[ 1 ’

Zuerst —p
ungekiihltes Clossi
QimiQ Classic [ 2]
aufschneiden. P In eine
Schiissel geben.

Cll)as QimIiQ
Tiren, ‘ (4]
Die gewiinschten
Zutaten
@ hinzufiigen.
e [5)
. fiir die kalte, siile .
" & pikante Kiiche.
Panna Cotta Aufstrich Dressing Cremeschnitte

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €




[9) [9)

PROSECCO-KASE-SUPPE GRATINIERTES ZANDERFILET

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

- 4  Zanderfiletsa 160 g 1EL Petersilie, gehackt
Tipp Salz und Pfeffer 2EL Speck, durchwachsen, gewdirfelt
! . : 2EL Semmelbrosel
Mit fein geschnittenen FUR DIE KRUSTE Salz
SR 250g QimiQ Saucenbeasis Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

gar ‘nieren.

130g Frischkase

ZUBEREITUNG

1. Fir die Kruste: QimiQ Saucenbasis mit Frischkdse glatt rihren. Restliche Zutaten dazumischen
und abschmecken.

2. Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite in der Pfanne braten.
3. Gratiniermasse darauf verteilen und bei maximaler Oberhitze fertig gratinieren.

Qimiq

| SAUCENBAS|S ;" SN

| VORTEILE ; Q

1 ) ]OO % natur'ich “' 15 Min SCHWIERIGKEITSGRAD
D Gl’atinierféh,'g ; ZUBEREITUNGSZEIT leicht

) + *Voller Geschmack bei
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN — . Weniger Fett !

250g QimiQ Saucenbasis —

1 Zwiebel, fein geschnitten Z(SILTJICQENBASS
60g Butter | VORTEILE

125 ml Prosecco
1509 Bergkdse 45 % Fett, gerieben
250ml  Gemdiisebriihe
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gemahlen

| . Cremiger Genuss bei
weniger Fett

| . Einfache und . \
schnelle Zubereitung |

ZUBEREITUNG
1. Zwiebel in Butter ansautieren und mit Prosecco abléschen.
2. Restliche Zutaten dazugeben, aufkochen und mit einem Q
Stabmixer pirieren.
. 15 M|n scuwnsmcxmscmn
3. Abschmecken und servieren. ZUBEREITUNGSZEIT

©  Lustam Kochen. Freude am Genuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €)




PANNA COT1

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUBEREITUNG
250g QimiQ Classic, ungekiihlt : 1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren.
125ml  Milch . 2. Milch, Zucker und das ausgekratzte Mark der
509g Zucker : Vanilleschote dazumischen.
Y2 Vanilleschote 3. Masse in Glaser fiillen und ca. 4 Stunden gut
1259 Friichte, zum Dekorieren 3 durchkihlen.

4. Mit Frichten dekorieren.

Lust am Kochen. Freude am Genuss.

O

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

@

scmemcKmsann

Q|m|Q CLASSIC
VORTEILE

. Einfache und ' ‘
schnelle Zubereitung i

- Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

| .Kannohne Kochen
zubereitet werden

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




9)

Wie verwende ich AVOCADO-
SAU(()Z:EnI:Ii;IASIS M OUSSE
] MIT

o |2 RAUCHER-

Saucenbasis

i, LACHS

QimiQ QimiQ ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN
. sa}lce;?as's/ S?U°§“?1§§'s T 250g QimiQ Classic, ungekiihlt
n :::gn T?)T)?e e'n;ege:.sse 1 Avocado, puriert
geben. 100g Frischkase
Y2 Limette, Saft und fein
geriebene Schale
@ @ Koriander, fein gehackt \ f Tipp
Alle Zutaten in Alle Zutaten indie Salz und Pfeffer |
- den Topf geben. Schiissel geben. 125 ml Schlagobers, 36 % Fett, geschlagen T Mit einem Schuss
%\ v f || Wodka verfeinern.
ZUM DEKORIEREN
Réucherlachs, geschnitten
. ZUBEREITUNG
Fiir die warme Kiiche und zum Backen 1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
2. Restliche Zutaten auf3er Schlagobers dazumischen.
_ 3. Geschlagenes Schlagobers unterheben.
‘ y ‘ 4. Mousse in einen Spritzbeutel filllen und in Glaser dressieren. Mit Raucherlachs dekorieren.
—d T — .
> [ QimiQCLASSIC ! 4
1)) | VORTEILE : e
e BB
| lle Zubereitung | P
III SChne e ‘l 10 Mln S(NWIERIGKSGI’(AD E..'r %:E
Suppe Gugelhupf Pizza | . Keine zusétzliche '. il leicht Wi A=

Gelatine notwendig : [ g Tﬁ

@  Lustam Kochen. Freude am Genuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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RINDERFILETSTEAK MIT
PFEFFERRAHMSAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Rinderfiletsteaks a 200 g 1TL Rote Pfefferkdrner, zerstof3en
Salz ¥2TL Griine Pfefferkérner, zerstoBen
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen - 1Prise Zucker
Pflanzen6l, zum Anbraten 125 ml Rotwein
50g Butter : 2cl  Weinbrand
. 1TL Balsamico Essig
FUR DIE SAUCE i 100ml Gemiisebriihe, oder Wasser
250g QimiQ Saucenbasis 1EL  Tomatenketchup
50g Butter 5 Salz

ZUBEREITUNG G @

1. Rinderfiletsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heiBem Ol mmmmn
beidseitig scharf anbraten, Butter dazugeben und kurz braten Z%gﬂmggm
bis die Steaks eine schéne Farbe haben. Steaks aus der Pfanne
nehmen und rasten lassen.

3. Fir die Sauce: Butter und Pfefferkdrner in die Pfanne geben
und kurz erhitzen. Zucker dazugeben und karamellisieren. Mit
Rotwein abléschen, Weinbrand und Balsamico dazugeben und
bis zur Halfte einreduzieren.

4. QimiQ Saucenbasis und Gemiisebriihe (oder Wasser) dazugeben
und kurz aufkochen. Tomatenketchup dazugeben und mit Salz
abschmecken.

5. Die Steaks im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft) ca. 7-10
Minuten fertig garen.

Tipp
1
Mit knackigem
Gemlise servieren.

Lust am Kochen. Freude am Genuss.

KUCHEN IM GLAS MIT
VANILLECREME UND HIMBEEREN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt 250 ml  Schlagobers 36 % Fett, geschlagen
150g Sauerrahm 15 % Fett 1809 Brownies, zerbroselt
70g Zucker . 125g Himbeeren
1 Zitrone, Saft davon 5

ZUBEREITUNG

1. Fir die Creme: Ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren. Sauerrahm, Zucker und
Zitronensaft dazumischen.

2. Geschlagenes Schlagobers unterheben.

Browniebrésel abwechselnd mit der Creme und Himbeeren in Glaser geben.

4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

Tipp Q @

.Ml.t friscf}er 15 Mln scuwnzmskmssnm
Minze servieren. leicht

w

o
S
=

|
.

é%ﬁ'ﬁi e

ZUBEREITUNGSZEIT

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




BESTELLEN

JETZT
BESTELLEN

€'| 290

exkl. Versand

exkl. Versand

€] 290 |

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

@ /MyQimiQChef



