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DIE ERSTE SAHNE BASIS




QimiO. &

@este Zutaten und ein hohes Qualitatsbewusstsein daftr
stehen QimiQ und iSi®. Die Einfachheit beider Produkte schafft
Platz furr raffinierte Kreationen. Traumhafte Spargelgerichte
und feinste Espumas lassen sich so schnell und unkompliziert
herstellen. QimiQ und iSi® bilden die Grundlage fiir diese
begeisterungsfahige Kiiche. Im Mittelpunkt des kreativen
Tuns steht jedoch immer ihre charakteristische, kulinarische
Handschrift. Sie sind es, die diesen Rezepten einen
unverwechselbaren Geschmack geben.

Hochsten Genuss wiinschen lhnen,

Ramon Mayer & Christian Steuber

® ® © © © 00

BegriiBung

Was ist QimiQ?

QimiQ & iSi® im Duett
—_—

Zweierlei vom Spargel mit
Zitronenhollandaise

Spargelcremesuppe
mit Lachskaviar

Saiblingsfilet mit
Polentaschnitte &
cremigem Spargelragout

WeiBer Spargel mit Rau-
cherlachs, Fenchel und
Sauce Hollandaise

® 9 ® ® ® ©

Lasagne von zweierlei
Spargel mit Kerbel &
Limettenhollandaise

Knackiger Thaispargel
mit gebratenem
Chicorée & Wasabidip

Spargel-Cordon Bleu
mit Friihlingskrauterdip

Limettenespuma mit
Himbeeren & Oreo®-Keksen

Schwarzwalder
Kirschespuma im Glas

Eierlikérespuma

Erdbeer Daiquiri aus
dem iSi® Gourmet Whip

Tonkabohnen-Vanille-
Creme mit Biskuit im Glas

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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o %@Q,m.g o QimiQ. wnd LS /
m Duett £

@ @ @ : . DIE VORTEILE: :

' : KOSTEN :
[ 1 &\ !« Kostenreduktion:
Qi) it die erste i .“h - i Aufschaumen verringert |

den Wareneinsatz !

wetiliche Sulve-Posi ke =
wit var XU Felt 1« Keine Restmengen:
- Eéex'fe/tfﬂulij/a | Servierfertig bis zur :

ous heimischer Wilch wd ! letzten Portion :

Y . : :
Vs Riclergelatine }  «Hygienische Auf- |

&/ . ! bewahrung iiberTage
e | - Biszu 6 Std. warmhalten |

T ' von Saucen in der iSi® !

£ kann ﬁ«r die kolte Kiche - . Flasche :
(. 2. Poane Cot). e | ] |
P [4)  QUALITAT

. +.. fir die wormse Kiiche - Lange Prasentationszeit

. (2. . Suppe). ' «Keine E-Nummernund ! :
. ' Palmél ; ~
o T » ! - Kein Einkochen bei :

warmer Anwendung

... fir die sif3e Klicke T | Keine Gelatine
(2. &. Kuchen). % ' erforderlich :

o | ZUBEREITUNG E

-+« wed pikote Kliche | -Einfache und schnelle !
(= 2. 5‘;""/"/*/‘) ! Zubereitung
verudenelel ulerden. |« Ideal fur Front-cooking

' und Buffet

,&  «Sauberes Anrichten

vor dem Gast

‘‘‘‘‘‘‘

+ Kurze Vorbereitungszeit | — -

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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ZWEIERLEI VOM SPARGEL SPARGELCREMESUPPE
MIT ZITRONENHOLLANDAISE MIT LACHSKAVIAR

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DIE ZITRONENHOLLANDAISE
125g QimiQ Saucenbasis
60ml Weilwein
4 Eigelb
300g geklarte Butter
2 Zitronen, Saft davon
Salz und Pfeffer

FUR DEN SPARGEL
500g
5009
200g
4009

209

gruner Spargel

weiller Spargel, geschalt

Butter

Kirschtomaten

Zucker

Salz und Pfeffer

rosa Pfefferkdrner, zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1. Fur die Zitronenhollandaise: WeiBwein zum
bis zur Halfte einreduzieren lassen.

. QimiQ
| SAUCENBASIS
| VORTEILE

- Samige Konsistenz

im Handumdrehen

' . Einfache und i
schnelle Zubereitung |

SCHWIERIGKEITSGRAD

n. :
ZUBEREITUNGSZEIT S«

Mit frischem
Estragon verfeinern.

Kochen bringen und

2. QimiQ Saucenbasis und Eigelb zusammen mit einem Stabmixer

gut mixen und die geklarte Butter langsam
Rihren dazugeben.

und unter standigem

3. WeiBweinreduktion und Zitronensaft dazumischen und mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

4. In einen iSi® Gourmet Whip fillen, eine iSi® Sahnekapsel

hineindrehen und gut schiitteln.

5. Fur den Spargel: Griinen und wei3en Spargel in Butter
anschwitzen. Kirschtomaten dazugeben und mit Zucker,

Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Zweierlei Spargel mit
Zitronenhollandaise anrichten,
mit rosa Pfefferkornern
garnieren und servieren.

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DIE SPARGELCREMESUPPE
400g QimiQ Saucenbasis

100g Schalotten, fein geschnitten
4g Knoblauch, gehackt

80ml Olivendl
400g weiller Spargel, geschalt,
in Stlicke geschnitten
60ml Weiwein
400 ml Spargelfond

Salz und Pfeffer

ZUM ANRICHTEN
150g Lachskaviar

ZUBEREITUNG

1. Schalotten und Knoblauch in heiBem
Olivendl anschwitzen, weil3en Spargel
dazugeben und mit WeiBwein
abléschen.

2. Mit QimiQ Saucenbasis und Spargel-
fond aufgieflen und so lange kdcheln
lassen bis der Spargel weich ist.

3. Abschmecken, mit einem Stabmixer
fein plrieren und durch ein Sieb
passieren.

4. In einen iSi® Gourmet Whip fiillen,
eine iSi® Sahnekapsel
hineindrehen und
gut schitteln.

5. Spargelcremesuppe
mit dem Lachskaviar
anrichten und
servieren.

' SAUCENBASIS

 VORTEILE ‘

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

.« Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

. Alkoholstabil

0 8
20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

Mit Pestool
verfeinern.

en. Fredo am Genvss.

° %u,st aly [(«K

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



[9) 9

SAIBLINGSFILET MIT egmeTNG
POLENTASCHNITTE & " ufochen und wirzen Polenta avihion and . s Minen
CREMIGEM SPARGEI.RAGOUT , kdcheln lassen. Auskiihlen lassen.

. Eier und Parmesan dazumischen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech diinn aufstreichen und im vorgeheizten Backofen bei

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN 160 °C (Umluft) ca. 10 Minuten backen. Auskiihlen lassen.
FURDIE FURDAS 3. Polenta in Stlicke schneiden und in einer Pfanne beidseitig
POLENTASCHNITTEN SAIBLINGSFILET anbraten.
500g QimiQ Saucenbasis 10 Saiblingsfilets 3160 g 4. Fir das cremige Spargelragout: Spargel in Stlicke schneiden, mit roten
500ml Milch Salz und Pfeffer Zwiebeln in Butter anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
1209 Butter Olivendl, 5. Furdas Salbllngsﬁlgt: S'albllpgsﬁlets. mlt“SaIz und 'Pfeffer wiirzen
Salz und Pfeffer 2um Anbraten und auf der Hautseite in heiBem Olivendl knusprig braten.
Muskatnuss. aemahlen . 6. Fur die Zitronenhollandaise: Weiwein zum Kochen bringen und
2609 Pol 9 FUR DIE bis zur Halfte einreduzieren lassen.
9 .O enta ZITRONENHOLLANDAISE 7. QimiQ Saucenbasis und Eigelb zusammen mit einem Stabmixer
4 FEier 125g QimiQ Saucenbasis gut mixen und die geklérte Butter langsam und unter stindigem
120g Parmesan, gerieben 60 ml Weilwein Riithren dazugeben.
Pflanzendl, 4 Eigelb 8. WeiBweinreduktion und Zitronensaft dazumischen und mit Salz
zum Anbraten 300g geklarte Butter und Pfeffer abschmecken.
FUR DAS 2 Zitronen, Saft davon 9. Saiblingsfilets mit Polentaschnitten, Spargelragout
SPARGELRAGOUT Salz und Pfeffer und Zitronenhollandaise anrichten, mit geschmorten
. Kirschtomaten, Rucola und
1kg weiBer Spargel, ZUM ANRICHTEN Kerbel garnieren

geschalt, gekocht

‘
400g Kirschtomaten und servieren. -
100g rote Zwiebeln, - geschmort ek
fein geschnitten _ i .
80g Rucola = a T

Butter, zum Anbraten 209 Kerbel -
Salz und Pfeffer y

i SAUCENBASIS

' VORTEILE

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

© SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

- Saurestabil und
gerinnt daher nicht
' . Ohne Sauce Hollandaise kann

. e statt Zitronen auch mit
3 Konservnergpgﬁs_s_t?ﬁe» i - -. ; Orangen verfeinert werden.

O  Lutan Kochen. Foeude am Gonuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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WEISSER SPARGEL MIT ZUBEREITUNG |
RAUCHERLACHS, FENCHEL " Do s et oo
UND SAUCE HOLLANDAISE  bschmecen

. Fur die Sauce Hollandaise: WeiBwein zum Kochen bringen und bis
zur Halfte einreduzieren lassen.

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN 3. QimiQ Saucenbasis und Eigelb zusammen mit einem Stabmixer
FUR DAS SPARGELGEMUSE © ZUM ANRICHTEN gHLmixzn und gie geklarte Butter langsam und unter standigem
: . Uhren dazugeben.
160g Fenchel, gekocht : 5 Englische Muffi
9 erTc €l gekoc : .ng 1s¢ e. uthns 4, WeiBweinreduktion und Zitronensaft dazumischen und mit Salz
360g weiller Spargel, : 10 Eier, pochiert und Pfeffer abschmecken
halt, blanchiert : 5 :
250 i.eschz:\ :nc ter : 5009 Lachs, geraucher'f 5. In einen iSi® Gourmet Whip fiillen, eine iSi® Sahnekapsel
. g firschtomaten : Kresse, zum Garnieren hineindrehen und gut schiitteln.
120g Butter 6. Englische Muffins toasten und halbieren. Jeweils ein pochiertes
109 Zucker 5 Ei auf jede Muffinhélfte setzen, mit Raucherlachs belegen und mit
Salz und Pfeffer : der Sauce Hollandaise abschlieBen.
FUR DIE SAUCE HOLLANDAISE 7. Mit Kresse garnieren und servieren.

125g QimiQ Saucenbasis
60 ml  Weilwein

4 Eigelb
300g gekldrte Butter

1 Zitrone, Saft davon

CINS]

20 MI S(NWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT elc t

Jigp

Sauce Hollandaise kann
auch gratiniert werden.

QimiQ
SAUCENBASIS
= \/ORTEILE

- Glutenfrei

- Samige Konsistenz
im Handumdrehen

| - Einfache und |
schnelle Zubereitung

. Foende am Gonwss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  (J)
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LASAGNE VON ZWEIERLEI ZUBEREITUNG

SPARGEL MIT KERBEL &

1. Fir das Spargelragout: Griinen und weilen Spargel mit etwas
Zucker in heiBem Ol anbraten. Kartoffeln und Kirschtomaten

dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
I.I M ETTE N H O LI.AN DAI S E 2. Fir die Limettenhollandaise: Weiflwein zum Kochen bringen und

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DAS SPARGELRAGOUT
5009 griiner Spargel,
in Stiicke geschnitten
500g weiler Spargel, geschilt,
in Stlicke geschnitten
1Prise Zucker
30ml Olivendl

500g Kartoffeln, geschalt,
gewdurfelt

600g Kirschtomaten, halbiert
Salz und Pfeffer

i, SAUCENBASIS 1
! VORTEILE
- - Sdmige Konsistenz i
. im Handumdrehen

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten ‘

.+ Alkoholstabil

Q @
. —
20 Min. -“"""‘“"“’

ZUBEREITUNGSZEIT €l

Statt Kerbel kann
auch Koriander
verwendet werden.

e g‘mu% wily g‘(mms-

FUR DIE LIMETTEN-

bis zur Halfte einreduzieren lassen.
3. QimiQ Sauenbasis und Eigelb zusammen mit einem Stabmixer

gut mixen und die geklarte Butter langsam und unter standigem
Rihren dazugeben.

HOLLANDAISE 4. Weiweinreduktion und Limettensaft dazumischen und mit Salz
125g QimiQ Saucenbasis und Pfeffer abschmecken.
60ml WeiBwein 5. In einen iSi® Gourmet Whip fiillen, eine iSi® Sahnekapsel
4 Eigelb hineindrehen und gut schiitteln.
300g geklarte Butter 6. Lasagneblatter einzeln in ausreichend Wasser bissfest kochen und
2 Limetten, anschlieBend halbieren.
Saft davon 7. Jeweils ein halbes Lasagneblatt in einen tiefen Teller setzen, das
Salz und Pfeffer Spargelragout darauf verteilen und die Limettenhollandaise
darauf dressieren. Mit einem halben Lasagneblatt abschlieBen
ZUM ANRICHTEN und mit Kerbel garnieren.
10 Lasagneblatter

Kerbel, zum
Garnieren

DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)
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KNACKIGER THAISPARGEL
MIT GEBRATENEM
CHICOREE & WASABIDIP

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN WASABIDIP FUR DEN KNACKIGEN
300g QimiQWhip, gekiihit ~ THAISPARGEL
200 ml Milch 400g Thaispargel
150g Mascarpone Pflanzendl,
2g Wasabi zum Anbraten
Salz 1 Spritzer weiler Balsamico Essig
1 Zitrone, Saft davon 10ml  Sesamd|
- 50 ml Rapsol
FUR DEN < 20ml Sojasauce
GEBRATENEN CHICOREE 104 In ) ver
400g Chicorée g Ingwerpulve
20a Zucker 1g Madras Currypulver
9 Planzend| 20g Koriander, frisch

zum Anbraten Salz und Pfeffer

" QimiQ WHIP

| VORTEILE ': ~ ~
| -Unterstreichtden | o -t

. Eigengeschmack . .
1 degr Zt?taten zu3595|,r\u{1lelsrz\s'n i' -;r
I - Cremiger Genuss @ g ’.
- bei weniger Fett ® 3
| - Kann perfekt scm :

vorbereitet werden

Mit gerésteten
Cashewkernen garnieren.

m (&u,sfamﬂ( o ?ﬁuu(e iy g‘(mms-

9

ZUBEREITUNG

1.

Fir den Wasabidip: Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer
fein plrieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken.

. In einen iSi® Gourmet Whip fiillen, eine iSi® Sahnekapsel

hineindrehen und gut schitteln.

. Fir den gebratenen Chicorée: Chicorée putzen, vierteln und mit

dem Zucker in heiBem Ol anbraten.

. Fiir den knackigen Thaispargel: Thaispargel kurz in heiBem Ol
anbraten und schrég in Stiicke schneiden.

. Essig, Sesamdl, Rapsol, Sojasauce und Gewiirze gut vermischen
und den Spargel damit marinieren.

. Den knackigen Thaispargel mit dem gebratenen Chicorée und
dem Wasabidip servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)
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SPARGEL-CORDON BLEU zuBenEITONG |
MIT FRUHLINGSKRAUTERDIP " Ginem Stabimixe fin pirieren, durch en ie passeren und

abschmecken.

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN 2. In einen iSi® Gourmet Whip fillen, eine iSi® Sahnekapsel
.. .. hineindrehen und gut schiitteln.
FUR DEN FRUHLINGS-

KRAUTERDIP 3. Fur das Sparge.I-Corqon Bleu: Scfzwelneschnltzel plattieren,
i Whi Kiihl wiirzen und mit Schinken und Kése belegen. Den Spargel
3009 QimiQWhip, gekihlt darauflegen, einrollen und mit Mehl, Eier und Semmelbrosel
150 ml Gemiisebriihe panieren.

40g griines Pesto, Barlauch
oder Basilikum

120g Frischkdse
1 Prise Salz und Pfeffer
Zucker

FUR DAS SPARGEL-CORDON BLEU
10 Schweineschnitzel a 160 g
Salz und Pfeffer
10 Scheiben Schinken
10 Scheiben Gouda 45 % Fett
800g Spargel, geschilt, : _ [
blanchiert N "

Mehl, zum Panieren » )~ 1
-~y 4 A LS __‘1 "

4. In heiBem Ol herausbacken und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

5. Spargel-Cordon Bleu mit dem Friihlingskrduterdip servieren.

Eier, zum Panieren
Semmelbrosel,
zum Panieren
Pflanzendl,

zum Herausbacken

| QimiQ WHIP ;

' VORTEILE ;

| - Unterstreicht den |

: EigengeSChmaCk :\ SCHWIERIGKEITSGRAD -

' der Zutaten : ] “J‘ B
b Cremiger Genuss Pry > ! 3 Y 'm?

' bei weniger Fett i - |

] | . ; Statt Gouda kann

:. - Kann perfekt : g | auch Biiffelmozzarella
' vorbereitet werden | 30 Min. | verwendet werden.

N . ZUBEREITUNGSZEIT

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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LIMETTENESPUMA MIT
HIMBEEREN & OREO®-KEKSEN

" QimiQ WHIP

' VORTEILE

'« Cremiger Genuss
bei weniger Fett

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN
FUR DEN LIMETTENESPUMA
200g QimiQ Whip, gekiihlt
200ml Milch
150g Mascarpone
80g Staubzucker
30ml Limettensaft

ZUM ANRICHTEN
80g Himbeeren,

frisch oy
Oreo®-Kekse G @
. —Q
15 Mln. SCHIERIGKSERAD

ZUBEREITUNGSZEIT €IC t

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

' - Einfache und .
schnelle Zubereitung |

ZUBEREITUNG

1. Flr den Espuma: Alle
Zutaten zusammen mit
einem Stabmixer fein
purieren.

2. In einen iSi® Gourmet Whip
fullen, eine iSi® Sahnekapsel
hineindrehen und gut
schiitteln.

Tipp

Statt Milch kann
auch Kokosmilch
verwendet werden.

3. Limettenespuma,
Himbeeren und Oreo®-Kekse
abwechselnd in Glaser
schichten.

@ C;&u,sfwmﬂ( en. Freude am me&-

9

SCHWARZWALDER
KIRSCHESPUMA IM GLAS

. QimiQ WHIP

! VORTEILE

' - Cremiger Genuss
bei weniger Fett

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN KIRSCHESPUMA
2509 QimiQ Whip, gekihlt
150g Mascarpone

200 ml Schlagobers 36 % Fett
2cl Kirschlikor
80g Staubzucker

ZUM ANRICHTEN

80g Schokoladekekse,
zerbroselt

130g Kirschkompott
10g Schokoladeflocken

| . Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

| - Einfache und :
schnelle Zubereitung |

G @
. —— Y
15 Mln. 5.‘“|ERIGK55RA|7

ZUBEREITUNGSZEIT €I1C t

ZUBEREITUNG

1. Fir den Kirschespuma: Alle Bé'ﬂ’
Zutaten zusammen mit einem
Stabmixer fein plrieren.

2. In einen iSi® Gourmet Whip
fullen, eine iSi® Sahnekapsel
hineindrehen und gut
schitteln.

Tiefkiihlen und
geeist servieren.

3. Kirschespuma mit
zerbroselten
Schokoladekeksen
und Kirschkompott in
Glaser schichten und mit
Schokoladeflocken
dekorieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)
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EIERLIKORESPUMA

. QimiQ WHIP

' VORTEILE

' - Cremiger Genuss
bei weniger Fett

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN EIERLIKORESPUMA
250g QimiQ Whip Vanille, gekiihlt

100 ml Eierlikor - Kann perfekt

250 ml  Milch 1 vorbereitet werden
409 Staubzucker | - Lingere
| Prasentationszeit
ZUM ANRICHTEN

500g Himbeerpiiree

y

ZUBEREITUNG 15 Min SCHWIERIGKEITSGRAD
1. Flr den Eierlikdrespuma: Alle 2UBEREITUNGSZEIT

Zutaten zusammen mit einem
Stabmixer fein purieren.

2. In einen iSi® Gourmet Whip
fullen, eine iSi® Sahnekapsel

Mit Haselnusskrokant
hineindrehen und gut servieren.

schitteln.

3. Himbeerpiiree in Glaser
portionieren, den
Eierlikbrespuma darauf
dressieren und mit Minze
dekorieren.

@ %u&f aly f}chﬂm, ?qu(e iy g‘(mms.

ohne Qualitatsverlust

9

ERDBEER DAIQUIRI AUS
DEM ISI® GOURMET WHIP

. QimiQ WHIP

' VORTEILE

'+ 1 kg QimiQ Whip
ersetzt bis zu 3 Liter

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN
200g QimiQWhip, gekiihlt
400g Erdbeeren
2509 Lauterzucker

50 ml Zitronensaft . Sahne
200ml Rum .« Alkohol- und
‘I saurestabil
ZUBEREITUNG - Hygienische
Aufbewahrung
1. Alle Zutaten zusammen mit einem iber Tage

Stabmixer fein pirieren und durch
ein Sieb passieren.

2 In einen iSi® Gourmet Whip fillen, oy
eine iSi® Sahnekapsel hineindrehen Q é
H SCHWIERIGKEITSGRAD
10 M'n.

ZUBEREITUNGSZEIT

und gut schiitteln.

3 In Cocktailglaser fiillen und nach
Belieben dekorieren.

FTe Statt Erdbeeren

kénnen auch Himbeeren
verwendet werden.

le

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €3
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TONKABOHNEN-VANILLE-
CREME MIT BISKUIT IM GLAS

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN BISKUIT

ZUBEREITUNG
1.

25 MI SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT elc t

FUR DIE CREME

80 ml Milch 200g QimiQ Whip, gekiihlt
40g Butter 300g griechischer Joghurt
2 Eier 100 ml  Milch
100g Zucker 80g Zucker
1 Prise Salz 4 Vanilleschoten,
110g Mehl ausgekratzt
4g Backpulver Tonkabohnen,
Butter, fiir die Form fein gerieben
Himbeeren,

zum Dekorieren
Backofen auf 170 °C (Umuft) vorheizen.

2. Milch leicht erwarmen und die Butter darin schmelzen lassen.
3.
4. Mehl mit Backpulver vermengen und die Halfte davon zligig

Eier mit Zucker und Salz schaumig schlagen.

unter die Eimasse riihren. Milchmischung dazumischen und die
restliche Mehlmischung zligig unterriihren.

. Masse in eine befettete Form fiillen und im vorgeheizten

Backofen ca. 10 Minuten backen. Auskuhlen lassen und in kleine
Wiirfel schneiden.

. Fur die Creme: Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer fein

pirieren und durch ein Sieb passieren.

. In einen iSi® Gourmet Whip fillen, eine iSi® Sahnekapsel

hineindrehen und gut schiitteln.

. Creme abwechselnd mit den Biskuitwdirfel in Glaser schichten

und mit Himbeeren dekorieren.

0o &

Mit frisch abgeriebener
Limettenschale
verfeinern.

Q Qb am chf/lm. Frende am g‘(mms-

Haben Sie zu QimiQ oder einem der Rezepte in diesem
Folder noch Fragen? Dann rufen Sie einfach die QimiQ Ser-
viceline an: AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800

Per E-Mail sind wir unter hello@QimiQ.com erreichbar
und unsere Adresse ist

Lettlweg 5, 5322 Hof bei Salzburg, Osterreich
Weitere Informationen und QimiQ Rezepte finden
Sie unter www.QimiQ.com.

Unsere QimiQ Produkte sind unter

shop.QimiQ.com erhdltlich.

Folgen Sie uns auf Facebook
www.facebook.com/QimiQ World

0[ s IG T +43 (1) 250 99-0
F +43 (1) 250 99-1555
iSiGmbH info@isi.com
Kirschnergasse 4,1217 Wien ~ www.isi.com/culinary

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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DIE ERSTE SAHNE BASIS

www.QimiQ.com

FOLGEN SIE UNS AUF:
£/QimiQWorld b /MyQimiQChef

www.iSi.com
f /iSiCulinaryDE




