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it QimiO.

Besser geht's nicht! Schneller auch nicht! Denn mit
QimiQ gelingen alle Rezepte im Handumdrehen.
Du kannst alle Zutaten zusammen aufschlagen.
Deine Torte wird auch ohne zusatzliche Gelatine
schnittfest. Deine Cremen sind in nur zwei
Schritten fertig. So macht Kochen & Backen Spaf3! 5

Erlebe deinen QimiQ Magic Moment in der Kiiche!
Dein QimiQ Team



Was ist QIMIO. ?
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%ﬁ"‘= ﬂ Mit QimiQ geliNgt es immer!

QimiQ ist die erste Natorliche
SabNe-Basis mit Nor 1S 7 Fett.

€s besteht zo 99 7 aos heimischer
Milch oNd 17 Rindergelatine.

s kann for die kalte Kiche
(2. B. PanNa Cotta).

.. oNd die pikante Kiche (2. B.
Sandwich) verwendet werden.

.. for die warme Kicbe (2. B. Suppe).

.. for die siBe Kiche (2. B. luchen),
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Editorial
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic
THUNFISCHAUFSTRICH
TIRAMISU
BAILEYS®-CREME-TORTE
VANILLE-CREMESCHNITTEN
VANILLE-CHEESECAKE

QimiQ Sahne-Basis

GEMUSERAHM.- e 5
SPAGHETTI ‘

BLITZLASAGNE
SCHOKO-GUGELHUPF

Magic Moments mit QimiO



QIMmiO.
CLASSIC

‘4.

*.*. !

3, %" Erlebe deine QimiQ Magic Moments mit dem naturlichen Sahneprodukt \
X aus Salzburg. QimiQ Classic eignet sich perfekt fir Dips, Cremen, o
B - ‘.’;".*'; eI schnittfeste Desserts oder Tortenfillungen. ﬁM@
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THUNFISCHAUFSTRICH

¥ Magic Moment

j” /‘ 7, ((j) " 5 Erlebe deinen QimiQ Magic Moment, -
; wenn dein Aufstrich nicht separiert.
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN i &

4 leicht 15
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 1. Ungekihltes QimiQ
250g  QimiQ Classic, ungekihlt Classic glatt rihren, das
180g  Thunfisch Konserve in Ol Ol von dem Thunfisch
1 Rote Paprikaschote, langsam einrdihren.
klein gewdrfelt 2. Restliche Zutaten
50g Sauerrahm 15 % Fett dazumischen und
1EL  Petersilie, fein gehackt abschmecken.
Salz und Pfeffer
Y2 Zitrone, Saft davon /

Kren servieren.

Qimi®. Classic

Tipp: #
Mit frisch geriebenen ‘
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‘Magic Moment

Erlebe deinen QimiQ Magic Moment,
wenn du keine rohen Eier benétigst.
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TIRAMISU

1O

PORTIONEN

10

SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

leicht 15

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 22 cm @

FUR DIE CREME
250g QimiQ Classic,

ungekihlt
1259 Mascarpone
125ml  Milch
1EL  Loskaffeepulver
80g  Zucker

1Pkg. Vanillezucker
2EL  Amaretto
250 ml  Schlagobers 36 %
Fett, geschlagen

FUR DIE BISKOTTEN
30 Biskotten
200 ml  Espresso, lauwarm
2EL  Zucker
2EL  Rum oder Amaretto
Kakaopulver,
zum Bestauben

1.

"

Fur die Creme: Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Mascarpone,
Milch, Loskaffeepulver, Zucker, Vanillezucker und Amaretto dazumischen.
Geschlagenes Schlagobers unterheben.

Den Boden einer Schissel mit Biskotten auslegen. Lauwarmen Espresso
mit Zucker und Amaretto vermischen und die Halfte Gber die Biskotten
schitten. Biskotten mit einem Teil der Creme bedecken.

So weiterarbeiten bis die Creme und die Biskotten verbraucht sind.

Die oberste Schicht sollte immer Creme sein.

Mindestens 4 Stunden gut durchkihlen lassen und vor dem

Servieren mit Kakaopulver bestauben.

Qimi®. Classic
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~ Magic Moment

Erlebe deinen QimiQ Magic Moment,
wenn du keine zusatzliche
Gelatine benétigst.
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BAILEYS®-CREME-TORTE

B 101 s 9

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

“ 1 Torte mittel 50

ZUTATEN FUR 1 TORTE, 26 cm @ 1. Schokolade-Tortenboden laut Rezept zubereiten und in 3 Lagen schneiden.
1 Schokolade- FUR DIE DUNKLE CREME 2. Fur die helle Creme: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Tortenboden 2509 QimiQClassic, ungekUhlt 3 Mascarpone, Zucker und Baileys® untermengen. Geschmolzene weite
FUR DIE HELLE CREME 1009 Sauerrahm 15 % Fett Schokolade ziigig dazumischen und das Schlagobers unterheben.
250g  QimiQ Classic, 60g  Zucker 4. Fur die dunkle Creme: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
ungekuhlt 4l Whisky 5. Sauerrahm, Zucker und Whiskey darunter riihren. Geschmolzene Schoko-
80g Mascarpone 2009 Dunkle Schokolade ) lade dazugeben und zlgig untermengen. Zum Schluss das geschlagene
2EL  Zucker (40-60 % Kakaoanteil),

Schlagobers unterheben.

6. Eine Lage Schokoladeboden in einen Tortenring geben und ca. 3/4 der
1509 weie Schokolade, hellen Creme darauf verteilen. Einen weiteren Schokoladeboden darauf-
geschmolzen legen und ca. 3/4 der dunklen Creme darauf verteilen. Den letzten Torten-
125 ml  Schlagobers 36 % boden darauflegen und mit der restlichen Creme dekorieren.
Fett, geschlagen 7. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

TIPP: Creme mit dem Mark einer Vanilleschote verfeinern.

geschmolzen
125 ml  Schlagobers 36 %
Fett, geschlagen

6cl  Baileys®Irish Cream
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Erlebe deinen QimiQ Magic Moment,
wenn du fiir deine Creme nur
3 Zutaten brauchst.

.
e
‘

‘




VANILLE-CREMESCHNITTEN
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PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

6

leicht 15

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN
1Pkg. Blatterteig

FUR DIE CREME
500g QimiQ Classic Vanille,

ungekuhlt
80g  Zucker
250 ml  Schlagobers 36 % Fett,
geschlagen

1. Blatterteig laut Verpackungsanleitung vorbereiten.

2. Backofen auf ca. 210 °C (Umluft) vorheizen. Bldtterteig der Lange nach halbieren,
mit einer Gabel einstechen und ca. 10 Minuten backen. Auskihlen lassen.

3. Furdie Creme: Ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren. Zucker dazumischen.
Geschlagenes Schlagobers unterheben.

4. Creme auf eine Halfte des gebackenen, abgekihlten Blatterteiges streichen, mit der
2. Blatterteighélfte bedecken und mindestens 4 Stunden gut durchkuhlen lassen.

TIPP: Mit Fondant glasieren.

Qimi©. Classic Vanille



Magic Moment |

Erlebe deinen QimiQ Magic Moment,
wenn du keinen Pudding fiir
deine Fiillung brauchst.




VANILLE-CHEESECAKE

7,
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

1 Torte leicht 20

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @
FUR DEN BODEN

150g  Butterkekse, zerbroselt 20g  Vanillezucker
70g  Butter, geschmolzen 459  Maisstarke
Butter, fUr die Form 700  Frischkase
FUR DIE FULLUNG 200g Naturjoghurt
500g QimiQ Classic Vanille, 5 Eier
ungekihlt 2 Zitronen, Saft und
250g  Zucker fein geriebene Schale

Backofen auf 105 °C (HeiBluft) vorheizen.

Fur den Boden: Keksbrdsel und geschmolzene Butter gut ver-
mischen. Masse mit einem Glas in eine befettete Form dricken.

Fir die Fullung: Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer
glatt mixen.

Masse in die Form fullen und im vorgeheizten Backofen ca.

110 Minuten backen.

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

Qimi©. Classic Vanille






GEMUSE-RAHMSPAGHETTI /,4
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PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN ; .+ - Erlebe deinen QimiQ Magic Moment,
. wenn du deine Sauce nicht zuséatzlich
4 leicht 10

binden musst.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4009 Spaghetti 150g  Champignons,

FUR DIE SAUCE blattrig geschnitten
250g  QimiQ Sahne-Basis 120g  Lauch, fein
2EL  Olivenol geschnitten
1 Rote Zwiebel, 125ml  Weillwein
in Streifen geschnitten 1Bund  Schnittlauch,
2 Karotten, in feine fein gehackt
Streifen geschnitten Salz und Pfeffer

1. Spaghetti al dente kochen.

2. Zwiebel und Gemuse in heiBem Ol anbraten : / L
und mit Weillwein abléschen.

3. QimiQ Sahne-Basis dazugeben, kurz aufkochen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Mit Schnittlauch verfeinern und mit den
Spaghetti anrichten.

TIPP: Mit geriebenen Parmesan verfeinern.

P

Qimi©. Sahne-Basis
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ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN
Lasagneblatter
100g Mozzarella,
gerieben

FUR DIE KASESAUCE
500g QimiQ Sahne-Basis
170g  Parmesan,
gerieben
100 ml  Milch
Salz und Pfeffer

BLITZLASAGNE

101 e 8

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN
6 leicht 20
FUR DIE FLEISCHSAUCE 1. FuUr die Kasesauce: QimiQ Sahne-Basis mit Parmesan und Milch verriihren
500g Faschiertes, gemischt und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Va2  Zwiebel, fein 2. Fur die Fleischsauce: Faschiertes mit Zwiebel, Knoblauch und Gewdirzen

geschnitten anbraten. Tomatenmark einrihren und anschwitzen. Mit Rotwein abl6-

2 Knoblauchzehen, schen, passierte Tomaten dazugeben und ca. 30 Minuten kdcheln lassen.
fein gehackt 3. Wahrend die Fleischsauce kocht, den Backofen auf 180 °C (Ober- und
Oregano, getrocknet Unterhitze) vorheizen.

Basilikum, getrocknet 4. Kasesauce, Lasagnebldtter und Fleischsauce in diinnen Schichten abwech-
Salz und Pfeffer selnd in eine Auflaufform (ca. 30 x 20 cm) fiillen. Mit Kasesauce abschlieRen.

TEL  Tomatenmark 5. Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten zugedeckt backen.

125ml - Rotwein 6. Mit Mozzarella bestreuen und bei Oberhitze 5-10 Minuten Uberbacken.
500g Passierte Tomaten

TIPP: Mit frisch gehacktem Basilikum servieren.

i©. Sahne-Basis
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rlebe deinen Qimi agic Moment, x .
wenn dein Kuchen langer - '_ 1 Gugelhupf leicht 25

saftig bleibt.
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ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM
250g QimiQ Sahne-Basis
220g Butter, geschmolzen

5 Eigelb
1Pkg. Vanillezucker /
5 EiweiR i -
220g Zucker
1 Prise  Salz

2 Pkg. Backpulver
2509 Mehl, glatt
25g Kakaopulver
Butter, fir die Backform
Zucker, fur die Backform

1. Backtemperatur: 180 °C (Umluft). QimiQ Sahne-Basis, Butter,
Eigelb und Vanillezucker gut vermischen. Eiweif3 mit Zucker
und Salz steif schlagen.

2. Backpulver, Mehl und Kakaopulver vermischen, zligig unter
die Masse ruhren und das Eiweil} unterheben.

3. Die Masse in eine befettete und bezuckerte Form fillen und
40-45 Minuten backen.




jetzt o
bestellen Erlebe deinen

Magic Moment
a0

mit den Kiichenbegleitern
von QimiQ
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Rochbuch

KOCH- UND
BACKZUBEHOR-SET

www.shop.QimiQ.com
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Bestelle einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

Melde dich noch heute auf
www.QimiQ.com
zum kostenlosen Rezept-Newsletter an!

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria Folge uns auf:
T +43(0) 6229 /34 83-0 « F +43(0) 6229 / 34 83 30 o " o
e o office@QimiQ.com f/QimiQWorld /MyQimiQChef
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ.Com 07/2020

www.QimiQ.com



