CHEFS TABLE

QIMIQ
MONATSMENU

By Jakob Angerer

Die bessere Sahne zum Kochen
und Backen




Griintee-Nudeln / gesalzener Eidotter-Espuma
/ EiweiB-Chili-Tartar / Ponzu-Fond




Zutaten g&% 10 Portionen

Fur das Eidotter-Espuma Fur das restliche Rezept
220 g QimiQ Whip 300 g Gruntee-Nudeln
80 ml Milch 200 ml Ponzufond

4 Stk. Eidotter, gesalzen 150 ml Eiweil3

6 Stk. Eidotter, gekocht (6 Min.) 100 g Weil3er Rettich

10 g Sesamal 100 ml Rote Beete Sud
19 Senfpulver 10 g Chili Ol

3gSalz 10 g Ingwer, frisch

1 g Cayennepfeffer

3 g Zucker

Zubereitung

01. Furdas Eidotter-Espuma: QimiQ Whip, gesalzene Eidotter, gekochte Eidotter, Sesamal
und GewUrze gemeinsam purieren.

02. Milch dazugeben und nochmals purieren. Durch ein iSi Sieb streichen und in die iSi
Flasche abfullen.

03. iSiKapsel einschrauben und gut schutteln. Bis zum Gebrauch kalt stellen.

04. WeilRen Rettich in feine lange Scheiben schneiden. Rote Beete Saft, etwas heilBes Was-
ser und Salz vermengen. Uber den Rettich gieBen. Kihlen und in Zylinder rollen.

05. Gruntee-Teig durch die Pasta-Maschine in Streifen schneiden. Blanchieren.

06. 100 g Ponzu Sauce mit 10 g leichte Soyasauce, 3 g Limettensaft und 5 g Oystersauce
vermengen. Ponzufond mit Nudelwasser strecken und mit 3 g Reismehl eindicken.

EiweiR kochen und mit Chili Ol
betraufeln.

Nudeln einrollen und mit dem Rettich,
Ingwer und Ponzufond anrichten.

Das gesalzene Eidotter Espuma am Teller
dressieren.
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Marinierte Garnelen /
Spitzkraut /

Tapioca Chip
000 ,
Zutaten ({ ) 10 Portionen

FUr die marinierten Garnelen FUr das Spitzkraut
600 g Garnelen, ungeschalt 500 g Spitzkraut
70 g QimiQ Marinade 300 g QimiQ Sahne-Basis
350 g Wasser 150 mI Kokosmilch
10 g Zitronensaft 3 g Zitronenblatter
5 g Zitronenschale 19 Kreuzkimmel
15 g Salz 15g Salz
1 g Pfeffer

Fur das restliche Rezept
20 g Ingwer Crisp

50 g Tapioka Chip

20 g Gruner Pfeffer

Zubereitung

Ol

02.

03.

04.

05.

06.

07.

08.

09.

10 g Schalotten

3 g Knoblauch

10 g Sonnenblumendl
1 g Cayennepfeffer

10 g Gelbwurzelpulver

FUr die Garnelen: QimiQ Marinade mit Wasser und GewUrze mixen und Garnelen
einlegen oder vakuumieren. Uber Nacht im KUhlhaus marinieren.

Danach die Schale entfernen, leicht aufschneiden (Butterfly) und kurz sautieren
(Stir-fry).

FUr das Spitzkraut: Das Kraut fein schneiden und fur 30 Minuten einsalzen.
Schalotten und Knoblauch mit Ol glacieren (keine Farbgebung). Fein geschnittene
Zitronenblatter, Gelbwurzel und Kreuzkimmel dazugeben. Kurz schwenken.

Das Kraut dazugeben und mit Kokosmilch aufgieRen. Kurz ankochen. Die restlichen
Gewlrze dazugeben und abschmecken. Optional: Limettensaft.

QimiQ Sahne-Basis dazugeben, kurz aufkochen und abschmecken.

Tapiokablatter frittieren. Ingwer julienne schneiden, frittieren und trocknen.

Den Tapioka Chip auf dem Teller platzieren und mit Spitzkrauf fullen. Die sautierten
Garnelen darauf setzen.

Mit Ingwer Crisp und grunem Pfeffer garnieren.
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QimiQ.

THE CREAM BASE CONPARY

A

Kaninchen /

Kumquat Chutney /

Sichuan Tofu

Fur das Kaninchen
800 g Kaninchen Filets
70 g QimiQ Marinade
200 ml Rapsol

10 g Zitronensaft

1g Senfpulver

18 g Salz

1 g Pfeffer

5 g Knoblauch

1g Thymian

1g Kimmelpulver

000

ay»

10 Portionen

Fur die Pilzsauce
200 g Champignons
200 g QimiQ Sahne-Basis
200 g Austernpilze

5 g Knoblauch

10 g Salz

1 g Pfeffer

50 g Zwiebel

400 ml| Gemusefond
100 ml WeiBwein

30 ml Olivenadl

Fur das restliche Rezept
150 g Romanesco, blanchiert
100 g Kartoffeln, souffliert

Fur die Tofu Polonaise
400 g Tofu, weich (Silk) .-
75 g Schwarze Bohnen, gekocht

50 g Roter Chili

5 g Chili Ol

1g Zitronenschale

3gSalz

3 g Sojasauce

2 g Oystersauce

2 g Sesamal

Fur das Kumquat Chutney
300 g Kumquats

50 g Brauner Zucker
20 g Ingwer, brunoise
50 g Zitronensaft

150 ml Orangensaft
1gZimt

1g Cayennepfeffer
3gSalz
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Zubereitn

Fur das Kaninchen: QimiQ Marinade mit Wasser und Gewurze mixen und zugeschnittene
Filets einlegen oder vakuumieren. Im Sous vide bei 58 °C fur 30 Minuten erhitzen.

Fur die Pilzsauce: Zwiebel und Knoblauch leicht in Olivendl sautieren. Geschnittene Pilze
dazugeben mit WeilBwein aufgie3en und aufkochen.

Gemusefond und Gewdlrze dazugeben und reduzieren. Danach mit einem Stabmixer oder
im Thermomix mixen. QimiQ Sahne-Basis dazugeben, nachwurzen und aufkochen.

Fur die Tofu Polonaise: Schwarze Bohnen mit allen GewuUrzen und Chili vermengen. In
Sesamol erhitzen. Den Tofu in Wurfel schneiden und kurz dampfen. Alles vermengen.

Fur das Kumquat Chutney: Braunen Zucker schmelzen und alle Zutaten dazugeben. Leicht
kocheln bis es eindickt. Zur Seite stellen.

Kaninchen Filets kurz anbraten. Den Tofu mit schwarzen Bohnen auf den Teller geben und
mit den Kartoffeln und Romaneso dekorieren.

Kaninchen Filet in die Mitte setzen. Pilzsauce kurz aufmixen und aufgieen.
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Algen Mirror Glaze
Yuzu-Mango-Creme
Macadamia Créme
Schwarzer Sesam Dip

Zutaten 0Q0

10 Portionen

Fur die Macadamia-Créme

350 g Macadamia, gerostet w
100 g QimiQ Sahne-Basis

35 g Nusslikor

60 g Braunen Zucker

Fur den Yuzu-Mango-Creme
300 g Tofu, weil3, seidig weich
65 g Yuzu

20 g Zucker

50 g Kondensmilch

120 g QimiQ Whip

2,5 Blatt Gelatine (8 g)

250 g Mango, gewurfelt

200 g Mangopuree

10 ml Zitronensaft

2 g Vanillezucker

6 g Gelatine

20 g Schokoladeblatter, rund
600 ml| QimiQ Mirror Glaze
1-3 g Algengrun

Fur die Chantilly-Creme
150 g QimiQ Classic Vanille
200 g QimiQ Sahne-Basis

30 g Zucker

65 g Eidotter, pasteurisiert

40 g Eierlikor
Fur den Sesam-Dip Qslsm,lug

200 g Schwarzer Sesam
150 g Orangensaft

55 g Palmzucker

70 g QimiQ Sahne-Basis
3 g Agar Agar

0,4 g Sternanis

Fur das restliche Rezept
30 g Karamelwabe 08



Zubereitung
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07.
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09.

10.

1.

12.

13.

14.

Fur die Macadamia-Créme: Alle Zutaten in den Thermomix geben und bei mittlerer
Geschwindigkeit 6-7 Minuten mixen. KUhlen und zur Seite stellen.

FUr den Yuzu-Mango-Creme: QimiQ Whip, Yuzu, Tofu, Zucker, Kondensmilch und
geschmolzene Gelatine mit einem Stabmixer mixen.

Mangowurfel mit -puree, Zitronensaft, Vanillezucker und geschmolzene Gelatine
vermischen.

Beliebige Formen zur Halfte mit der Mangomischung befullen und einfrieren. Danach mit
der Yuzu-Creme befullen und mit einem Schokoladeblatt abschlieBen. Einfrieren.

QimiQ Mirror Glaze mit Algengrun einfarben und auf 28 °C erhitzen. Die gefrorenen
Kuppeln Uberziehen und wieder kalt stellen.

FUr den Sesam-Dip: Sesam, Sternanis, Palmzucker mit Orangensaft 5-6 Minuten kdcheln.
Danach mit QimiQ Sahne-Basis vermengen und fein mixen.

Agar Agar unterruhren und ca. 1-2
Minuten leicht kdcheln. Kuhl stellen.

Nochmals fein mixen und durch ein
feines Sieb streichen.

Fur die Chantilly-Creme: Eierlikdr mit
Zucker und Eidotter warmschlagen.

QimiQ Vanille und Sahne-Basis
zerlassen und unterziehen.

Alles fein emulgieren und kalt
stellen.

Die Macadamia-Creme auf den Teller
dressieren (3/4 Kreis).

In die Offnung die Yuzu-Mango-
Creme setzen.

Den Kreis mit Chantilly, Sesam und
Karamel Wabe dekorieren.

09



\

Z~VORTEILE 9)

QimiQ TIRAMISU ~ Gimio

QimiQ Tiramisu herkommliches
- Tiramisu

Portionen a 100 ml

17

Aufschlagvolumen

1:1,7 =

HERKBMMLICHES Portionen a 100 ml

iramisu 10
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WIE VERWENDE ICH DIE QimiQ PRODUKTE?

VORTEILE FUR HOTELLERIE & GASTRONOMIE

DIE QIMIQ TEILELISTE:
GARANTIERT 100 %
GELINGSICHERE
REZEPTUREN.

QimiQ optimiert die Produktionszeiten in der Kiiche und liefert konzeptionelle
Losungen fir die perfekte Umsetzung der Rezepturen. Wir von QimiQ stellen an-
hand einer Teileliste die Basis der Rezeptur bereit. Textur, Stabilitat bzw. Geschmack
werden von lhnen mittels Geschmackstrédgern wie Butter, Ol, Fett, Sahne, Topfen
(Quark), Frischkase, Mascarpone, Obst, Gemuse, Gewlrze, Zucker etc. gesteuert.

QimiQ CLASSIC
KONZEPT KONZEPT KONZEPT KONZEPT

AUFSTRICH DRESSING STICHFESTE TORTENFULLUNG
KONSISTENZ CREMESCHNITTE

65% 85% 35% 35%

GESCHMACKS- GESCHMACKS- GESCHMACKSS GESCHMACKS S
TRAGER* TRAGER* TRAGER™

35% 15% 65% 65%
QiMmia Qimia Qaimia \. QIMIQ CLASSIC /
CLASSIC CLASSIC, CLASSIC N
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QimiQ SAHNE-BASIS KONZEPT KONZEPT KONZEPT KONZEPT
SUPPE SAUCE GRATINIEREN UBERGUSS

65% 50% 40%

GESCHMACKS- GESCHMACKS- _ GESCHMACKS-
TRAGER TRAGER T R TRAGER

-~ 35% 50% 60%

QIMIQ SAHNE- QIMIQ SAHNE- QIMIQ SAHNE- QIMIQ SAHNE-
BASIS BASIS BASIS BASIS

QimiQ WHIP KONZEPT KONZEPT KONZEPT KONZEPT

SCHNITTFESTE ROULADEN- GLASERDESSERT DEKOR-
KONSISTENZ FULLUNG MOUSSE SAHNE

50% 50% 60% 70%

GESCHMACKS- GESCHMACKS- GESCHMACKS- GESCHMACKS-
TRAGER* TRAGER* TRAGER* TRAGER*

P

25% 25% N

olMloo olMloo 30 % .
WHIP CLASSIC QimiQ
WHIP

* fliissig, halbfest, fest
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