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Was ist QImIO. ?
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” QimiQ ist die erste Natorliche
SabnNe-Basis mit Nor 15 7 Fett.

9 €s besteht 2o 99 7 aos heimischer
Milch ond 17 Rindergelatine.

9 €S kann for die kalte Kicbhe
(2. B. PannNa cotta).

Q .. for die warme Kiche (2. B. Suppe).

0 . tir die siBe Kiche (2. B. Kochen),

e .. ONd die pikante Kiche (z. B.
Sandwich) verwendet werden.

€ Mit GimiQ gelingt es immert

Ein Stiick Amore fiir Zuhause? Mit unserem QimiQ
Tiramisu hast du in nur 3 Schritten La Dolce Vita auf
dem Teller (oder im Glas)! Unsere QimiQ Tiramisu-
Creme ist mit italienischer Mascarpone zubereitet
und schmeckt vollmundig und késtlich. Einfach
aufschlagen, die Biskotten in Kaffee tunken und
schichten - so leicht gelingt es. Wir haben fir euch
noch ldssige Abwandlungen kreiert, damit ihr eure
Liebsten verwohnen konnt. Erlebe deinen QimiQ
Magic Moment in der Kiiche! Dein QimiQ Team

P ,
Das gelkihlte "
oimi(;'itiramisu g Qimio ]
aos dem QiMiQ Teami
Kiblschrank Tiramiso
Nebmen. avfschneiden.
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Lo N QimiQ Tiramiso
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) olomen
R";’gtgzse' aofschlagen.
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/ /§ Creme oN i .
piskotten (/| Biskotten ~ ~«  [dblen & fertig
iN Kaffee iN eiNe Form
tranken schichten

Magic Moments mit QimiO.



La Dolce Vita!

Die QimiQ Tiramisu-Creme ist ein Alleskonner mit Gelinggarantie.
Das Sahneprodukt kann nicht tiberschlagen werden und ist absolut einfach in der Anwendung.
So macht Backen richtig Spaf3! Die klassische italienische Geschmacksrichtung
ist vielseitig und eignet sich fur unzahlige Kreationen.
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Editorial
Was ist QimiQ? Wie verwende ich QimiQ Tiramisu?

KLASSISCHES TIRAMISU
HIMBEER-ZITRONEN-TIRAMISU
STEIRISCHES APFELTIRAMISU

SCHOKOLADENTIRAMISU MIT
ESPRESSO-SCHOKOLADEN-SAUCE

ERDBEERTIRAMISU IM GLAS QimiQ.
SCHOKOLADEN-ORANGEN-TIRAMISU
MARONITIRAMISU IM GLAS
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Qimi©.
TIRAMISU

KLASSISCHES TIRAMISU
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Tipp: Creme mit einer

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN + Prise Zimt verfeinern.
8 leicht 15
500g QimiQ Tiramisu, gekihlt 1. Gekuhltes QimiQ Tiramisu (ca. 5- 6 °C) in der Rihrmaschine oder mit
200g  Biskotten einem Mixer auf hochster Stufe ca. 2 Minuten aufschlagen.
250ml  Espresso 2. Den Boden einer Schussel mit Biskotten auslegen. Lauwarmen Espresso
159  Zucker mit Zucker und Amaretto mischen. Die Biskotten damit betraufeln und
2c  Amaretto mit einem Teil der Creme bedecken. So weiterschichten, bis die
Creme und die Biskotten verbraucht sind. Die oberste Schicht
sollte immer Creme sein.
3. Ca. 30 Minuten kihlen (bei 5 -6 °C). Vor dem Servieren \
* ’* <+ mit Kakaopulver bestreuen. f >
@ . Qimig. !
"

Qimi©. Tiramisu




Tipp: Fur eine
alkoholfreie Variante
Limoncello mit
Zitronenmarmelade
ersetzen.

STEIRISCHES APFELTIRAMISU

o1 s (®

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

8 leicht 15

FUR DIE APFELCREME FUR DIE BISKOTTEN
500g QimiQ Tiramisu, gekhlt 30 Biskotten/Loffelbiskuits
180g Apfelmus 200 ml  Milch, lauwarm
1TL Zitronensaft 20g Kakaopulver,
05TL Zimt zum Bestduben

1. Gekihltes QimiQ Tiramisu (ca. 5 - 6 °C) in der Ruhrmaschine oder mit
einem Mixer leicht aufschlagen.

2. Apfelmus, Zitronensaft und Zimt dazumischen und bis zum gewlnschten
Volumen aufschlagen.

3. Den Boden einer Schiissel mit Biskotten auslegen. Mit der lauwarmen
Milch betraufeln. Biskotten mit einem Teil der Creme bedecken und so
weiterarbeiten, bis die Creme und die Biskotten verbraucht sind.

Die oberste Schicht sollte immer Creme sein.

4. Ca. 30 Minuten kihlen (bei 5 - 6 °C). Vor dem Servieren mit

Kakaopulver bestauben.

Tipp: Kleine Apfelwrfel unter die Creme mischen.

Qimi©. Tiramisu

HIMBEER-ZITRONEN-

TIRAMISU .
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SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

8 leicht 15

FUR DIE BISKOTTEN
500g QimiQ Tiramisu, gekuhlt 200g Biskotten/
50g Limoncello Loffelbiskuits
259 Zitronensaft 250 ml Himbeerpulree
3g Zitronenabrieb Zitronensaft
259 Bourbon Vanillezucker WEITERS

Himbeerpulver

FUR DIE CREME

. Gekihltes QimiQ Tiramisu (ca. 5 = 6 °C) in der Rihrmaschine oder

mit einem Mixer leicht aufschlagen.

. Restliche Zutaten dazugeben und bis zum gewinschten Volumen

aufschlagen.

. Den Boden einer Schissel mit Biskotten auslegen. Himbeerpuree

mit Zitronensaft vermischen. Die Biskotten damit betraufeln und
mit einem Teil der Creme bedecken. So weiterschichten, bis die
Biskotten, das Himbeerpiree und die Creme verbraucht sind. Die
oberste Schicht sollte immer Creme sein.

. Ca. 30 Minuten kihlen (bei 5 - 6 °C). Vor dem Servieren mit

Himbeerpulver bestduben.

.
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. Magic Moment -
“‘: ’ ... wenn du cremigen Genuss ’

. bei weniger Fett genieflt.

SCHOKOLADENTIRAMISU MIT ESPRESSO-SCHOKOLADEN-SAUCE -

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

8 leicht 15

1O 2 (= Jp‘% +°

ZUTATEN ESPRESSO-SCHOKOLADEN-SAUCE 1. Fur die Creme: Gekihltes QimiQ Tiramisu (ca. 5 — 6 °C) in der Rihr-
500g QimiQ Tiramisu, gekihlt 200 ml Espresso maschine oder mit einem Mixer auf hochster Stufe ca. 2 Minuten
759 Dunkle Schokolade, 409 Staubzucker aufschlagen. Geschmolzene Schokolade unterziehen.
geschmolzen 50g Amaretto 2. Den Boden einer Schissel mit Biskotten auslegen. Die Biskotten
10g  Kakaopulver mit lauwarmen Espresso betraufeln und mit einem Teil der Creme
FUR DIE BISKOTTEN 100g Bitterschokolade bedecken. So weiterschichten, bis die Biskotten,
200g Biskotten/Loffelbiskuits der Espresso und die Creme verbraucht sind. Die
250 ml  Espresso oberste Schicht sollte immer Creme sein.
3. Ca. 30 Minuten kihlen (bei 5 - 6 °C). Vor dem \
WEITERS Servieren mit Kakaopulver bestduben. 5
Kakaopulver 4. Fur die Espresso-Schokoladen-Sauce: Espresso mit i
Staubzucker und Amaretto auf die Hélfte reduzie- "H
ren. Kakaopulver und Bitterschokolade dazugeben Qimi©.
und glatt riihren. I\E,m{=;__

Qimi©. Tiramisu




ERDBEERTIRAMISU
IM GLAS 2
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PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN
10 leicht 15
FUR DIE CREME FUR DAS ERDBEERRAGOUT
500g QimiQ Tiramisu, gekuhlt 400g Erdbeeren, gewdrfelt
1 Zitrone, Saft davon 150g Gelierzucker
10g Bourbon Vanillezucker 30ml  Zitronensaft

1. FUr das Erdbeerragout: Erdbeerwrfel mit Gelierzucker und
Zitronensaft vermischen und kurz aufkochen. Ca. 2 Minuten
kocheln lassen und danach abkuhlen lassen.

2. Fir die Creme: Gekihltes QimiQ Tiramisu (ca. 5 - 6 °C) in der
Rihrmaschine oder mit einem Mixer leicht aufschlagen.

3. Vanillezucker und Zitronensaft dazugeben und bis zum
gewdlnschten Volumen aufschlagen.

Tipp: Mit weiBen > 4. Erdbeerragout und Creme schichtweise in ein Glas fllen.
Schokoladeraspeln
dekorieren.

SCHOKOLADEN-
ORANGEN-TIRAMISU
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PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN
8 leicht 20
FUR DIE APFELCREME FUR DIE BISKOTTEN
500g QimiQ Tiramisu, gekuhlt 30 Biskotten/Loffelbiskuits
1 Orange, 200 ml Milch
fein geriebene Schale 1EL Rum
80g Schokolade, Kakaopulver,
geschmolzen zum Bestduben

1. Fur die Creme: Gekihltes QimiQ Tiramisu (ca. 5 — 6 °C) mit Orangenschale in
der RUhrmaschine oder mit einem Mixer auf hochster Stufe ca. 2 Minuten-
aufschlagen.

2. In die Halfte der Creme die geschmolzene Schokolade unterziehen.

3. Den Boden einer Schiissel mit Biskotten auslegen. Milch mit Rum ver-
mischen und die Biskotten damit betraufeln. Abwechselnd die helle und
dunkle Creme auf die Biskotten dressieren. So weiterarbeiten, bis die helle
und dunkle Creme und die Biskotten verbraucht sind. Die oberste Schicht
sollte immer Creme sein.

4. Ca. 30 Minuten kihlen (bei 5 - 6 °C) lassen und vor dem Servieren
mit Kakaopulver bestauben.

Qimi©. Tiramisu




MARONITIRAMISU
IM GLAS [
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PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN
10 leicht 15
5009  QimiQ Tiramisu, FUR DIE BISKOTTEN
gekuhlt 24 Biskotten/
500g Kastanienreis / Loffelbiskuits
MaronipUree 200 ml  Espresso
4cl  Kirschwasser 409 Kakaopulver
100 ml  Milch

. Gekihltes QimiQ Tiramisu (ca. 5 - 6 °C) in der RUhrmaschine oder
mit einem Mixer leicht aufschlagen. Maronipuree, Kirschwasser und
Milch dazumischen und bis zum gewinschten Volumen aufschlagen.

2. Die Biskotten dritteln und einzeln in den Kaffee tauchen.

3. Biskotten und Creme abwechselnd in Glaser fullen. Die oberste
Schicht sollte immer Creme sein. Ca. 30 Minuten kihlen (bei 5 - 6 °C).

4. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestduben.

Qimi©. Tiramisu

Erlebe deinen

o MGQ‘C Moment

mit den Kiichenbegleitern
von QimiQ

jetzt
bestellen

o Qimid con

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

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 officec@QimiQ.com
QimiQ.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW_QimiQ_Com

www.QimiQ.com
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WHIP SJ.IINI DESSERT

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

Folge uns auf:

£/QimiQWorld g /MyQimiQChef

09/2023




