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QimiQ CLASSIC
SAUCE TARTARE MIT
GEBACKENEN CHAMPIGNONS

COCKTAIL-DIP-SAUCE MIT
KARTOFFEL WEDGES
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stoffe fiir ho

Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitatsbe-
wusstsein sind die Grundlage fir QimiQ, die welt-
weit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die Herstellung der
hochwertigen QimiQ-Produkte wird ausschlieflich
frische Milch in hochster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist geprégt von einer einzigar-
tigen Naturlandschaft. Engagierte Bauern und Baue-
rinnen sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung
der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den
Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen

0 ‘ocﬂm. ff‘m«[@ aly geamsg.

Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch,
die in unsere QimiQ-Produkte flie8t. Die Leiden-
schaft firs Kochen und Backen, die jahrelange Er-
fahrung eines Familienunternehmens und die her-
ausragende Qualitdt — das alles macht den Erfolg
von QimiQ aus. Viel Spall beim Nachkochen und
hochsten Genuss wiinscht lhnen

lhr QimiQ-Team

QimiQ ist die
Abkiirzung fiir .
Jquick milk”,

Der QimiQ-Chef empfiehlt:

QimiQ

CLASSIC

Ay die pikaite & sife RKache o
Einfach, gelingsicher und weltweit einzig-
artig. QimiQ Classic Natur eignet sich per-
fekt fur die kalte pikante und stife Kiiche.
Mit dem natirlichen Sahneprodukt gelin-
gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenfiillungen garantiert.
QimiQ Classic Natur besteht aus 99 % Oster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hoch-

wertiger Speisegelatine.

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

SAUCENBASIS

Ay die warme Kache
Zaubern Sie im Handumdrehen cremige
Suppen, Saucen oder Ubergiisse fiir Gra-
tins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das
weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch
zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucen-
basis besteht aus 97 % 6sterreichischer Sah-
ne und 3 % Starke. So einfach war es noch

nie, wie ein Profi zu kochen.

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke
beim Binden

Samige Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g
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SAUCE TARTARE MIT
GEBACKENEN CHAMPIGNONS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DIE SAUCE TARTARE FUR DIE GEBACKENEN
125g QimiQ Classic, ungekiihlt CHAMPIGNONS
60ml  Sonnenblumendl 1kg Champignons
1TL Estragonsenf Salz und Pfeffer
1/2  Zitrone, Saft davon 100g Mehl
509 Essiggurken, 2 Eier
fein gehackt 150g Semmelbrosel
10g Kapern, fein gehackt 1/2  Zitrone, Saft davon
10g Petersilie, fein gehackt Pflanzendl,
Salz und Pfeffer zum Herausbacken
ZUBEREITUNG

1. Fir die Sauce Tartare: ungekiihltes QimiQ Classic

glatt riihren. Ol langsam einriihren.

Restliche Zutaten dazugeben und gut vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Fir die gebackenen Champignons: Champignons
putzen, wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.
Mit Mehl, Eier und Brésel panieren und in Ol
frittieren.

4. Die gebackenen Champignons mit
der Sauce Tartare servieren.

N

W

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Einfache und schnelle
Zubereitung

- Keine Eier notwendig

- Keine Mayo notwendig

Q@

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

Statt Sonnenblumendl
kann auch Olivenol
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Bindet Flussigkeit,
daher kein Absetzen
der Zutaten

« Keine Mayonnaise
notwendig

0 &
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ZUBEREITUNGSZEIT el t

Um der Sauce eine
besondere Note zu
verleihen etwas Chili
oder Barbecue Sauce
untermischen.

COCKTAIL-DIP-SAUCE MIT
KARTOFFEL WEDGES

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

125g QimiQ Classic, ungekiihlt
60 ml Sonnenblumendl
1TL Estragonsenf
1/2  Zitrone, Saft davon
80g Tomatenketchup
2TL Dijon Senf
2c Weinbrand, optional
Salz
Pfeffer schwarz, frisch gemahlen
1/2 Rote Paprikaschote,
klein gewdrfelt
ZUBEREITUNG

1. Fir die Dip-Sauce: ungekihltes QimiQ
Classic glatt rithren. Ol langsam unterriihren.

2. Restliche Zutaten dazugeben und gut vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Backofen auf 180 °C (Heif3luft) vorheizen.

4. Kartoffeln in grobe Spalten schneiden und
mit Olivendl und Gewdiirzen mischen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.

O  Luban Kochen Foende an Gons.

FUR DIE KARTOFFEL
WEDGES

Kartoffeln
Olivenol

Salz und Pfeffer
Rosmarin

LEBKUCHENTIRAMISU

ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM
250g QimiQ Classic,

ungekihlt
150g Mascarpone 30
3EL Honig 150 ml

1 Msp. Lebkuchengewiirz
2TL Vanillezucker
100g Nougat, geschmolzen

200 ml Sahne 36 % Fett,
geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.

2. Mascarpone, Honig, Lebkuchengewdirz,
Vanillezucker und Nougat dazumischen.

3. Geschlagene Sahne unterheben.

4. Biskotten mit Milch benetzen und mit der
Creme schichtweise in eine mit Frischhaltefo-
lie ausgelegte Kastenform fiillen. Mit Creme
abschliefen und mindestens 4 Stunden kihlen.

5. Vor dem Servieren stiirzen, Folie entfernen und
mit Kakaopulver bestauben. Portionieren und
nach Belieben dekorieren.

FUR DIE BISKOTTEN

Biskotten/
Loffelbiskuits

Milch, kalt

Kakaopulver,
zum Bestauben

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Einfache und schnelle
Zubereitung

- Weniger Mascarpone
erforderlich

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett und
weniger Cholesterin

« Bindet Flussigkeit,
daher kein Absetzen
der Zutaten

M.
15 In.

ZUBEREITUNGSZEIT mittel

Statt Honig kann auch
Ahornsirup verwendet
werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



EIERLIKOR

' ZUTATEN
250g QimiQ Classic Vanille
r 1Liter Milch

600g Zucker
500ml  Weinbrand

. 8 Eigelb
-
3 ZUBEREITUNG
- i a 1. QimiQ Classic Vanille mit Milch, Zucker

und Weinbrand aufkochen.
2. Vom Herd nehmen und das Eigelb zligig

unterriihren.

MASCARPONE-MARONICREME-TORTE 3. Eierlikor in Flaschen fiillen und gut

verschlieBen.

QimiQ CLASSIC ZUTATEN FUR 1 RING (@ 26 CM)
VORTEILE 30 Biskotten/Loffelbiskuits 1Pkg. Vanillezucker
“wemgerren | FORDIE CREME 1 GeepeneSche
. Unterstreicht den 500g QimiQ Classic, ungekiihlt Milch
Eigengeschmack der 2509 Mascarpone © 100g Kastanienreis / Maronipiiree
Zutaten 250g Sahne 36 % Fett, 1EL Staubzucker
« Einfache und schnelle geschlagen 1TL  Rum
Zubereitung 1209  Zucker 1Prise  Zimt

ZUBEREITUNG

1.

Fir die Creme: ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Mascarpone, Zucker, Vanillezucker, Orangensaft und

15 Mi smp Orangenzeste dazugeben und gut vermischen. Die
meu“ig;" geschlagene Sahne unterheben.
2. Das Maroniplree mit Staubzucker, Rum und Zimt
vermischen.

Jip

Als Dekoration
kann noch etwas
Kastanienreis auf der
Torte verteilt werden.
AnschlieBend
mit Staubzucker
bestdauben.

g f,&u&b aly ﬂ{ocﬁm @

. Die Biskotten halbieren. Den Tortenring auf ein Blech

geben, mit Biskotten auslegen und mit etwas Milch
bepinseln.

Etwas von der Creme darauf geben und mit den
restlichen Biskotten den Rand auskleiden.

Aus dem Maronipuree kleine Kugeln formen

und auf der Creme verteilen. Die restliche Creme
daraufgeben und glatt streichen.

Die Torte mindestens 4 Stunden kiihlen.

am Gous.

QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Alkoholstabil gerinnt
daher nicht

Q@

1 O M|n SCHW|ERIGKEI1SGNAD

ZUBEREITUNGSZEIT |EIC t

Gekihlt ist der
Eierlikér 2 Monate
haltbar.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS



@  Lustun Kochen. Foende an Gouss.

QimiQ
SAUCENBASIS

lelfD I

BAPOLNEASIS

(9)
KURBISCREMESUPPE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis 1/81 Weiwein

1 Zwiebel, fein geschnitten 1/21 Klare Gemisesuppe
1/2  Rote Paprikaschote, gewdirfelt Salz und Pfeffer
80g Butter Muskatnuss, gerieben
4009 Kirbis, geschilt, entkernt,
gewdirfelt

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Paprika in Butter anrosten.

2. Kirbis dazugeben und kurz mitrésten. Mit
WeilBwein abloschen.

3. Mit Gemisesuppe aufgielen und zugedeckt
20 Minuten kocheln lassen. Mit einem
Stabmixer prieren.

4. Mit QimiQ Saucenbasis verfeinern und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

QimiQ

SAUCENBASIS

VORTEILE

» Samige Konsistenz im
Handumdrehen

« Problemloses
Wiedererwarmen méglich

«Voller Geschmack bei
weniger Fett

« Kein Binden mit Mehl
oder Starke notwendig

0 8

20 Mln SCHWIERIGKEITSGRAD
[ |eicht |

ZUBEREITUNGSZEIT S

@

Suppe mit etwas
Kurbiskernol verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])
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QUICHE LORRAINE QimiQ
SAUCENBASIS
ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN, 22 CM @ SPRINGFORM VORTEILE
- Cremiger Genuss bei
FUR DEN BODEN 1stange Lauch, fein geschnitten weniger Fett
1 Quicheteig 1 Rote Paprikaschote, in « Backwaren bleiben
. . Streifen geschnitten langer saftig
FURDIE FULLUNG 4 Eier « Unterstreicht den
250g QimiQ Saucenbasis Salz und Pfeffer Eigengeschmack der
3 Zwiebeln, fein gehackt Oregano, fein gehackt Zutaten
200g Speck, durchwachsen, 100g Bergkase 45 % Fett,
fein gehackt fein gerieben
60g Butter 6 . e
A d
—e
ZUBEREITUNG 15 Min. s-cnw-znnsm
1. Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. e —
2. Quicheteig auslegen.
3. Fir die Fillung Zwiebeln, Speck, Lauch und GJW
Paprika in Butter anbraten und auf dem Teig
verteilen. Statt Bergkase kann
G E M US E RAH M s PAG H ETTI 4. QimiQ Saucenbasis mit Eiern und Gewlirzen gut auch Schafs- oder
= - vermischen und {iber das Gemiise gieRen. Blauschimmelkase
5. Kase darauf verteilen und im vorgeheizten verwendet werden.

QimiQ ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN Backofen ca. 50 Minuten backen.
‘S,gléﬁléll\:_iASIS 400g Spaghetti
« Sdmige Konsistenz im FUR DIE SAUCE
Handumdrehen 250g QimiQ Saucenbasis 150g Champignons, blattrig
- Problemloses 2EL Olivendl geschnitten
Wiedererwarmen 1/2 Rote Zwiebel, 1/2 Lauchstange
moglich klein gewiirfelt 1/81 Weillwein
- Glutenfrei 3 Karotten, in feine Streifen 1 Bund Schnittlauch, fein gehackt

geschnitten Salz und Pfeffer

Q @ ZUBEREITUNG (‘ ¥

15 Min. scuw-zmexsnscm 1. Spaghetti al dente kochen.
\

ZuBERETUNGZET eicht 2. Zwiebeln und Gemiise in Ol anbraten, mit

WeiBwein abldschen.
GJ' 3. QimiQ Saucenbasis dazugeben und kurz
W aufkochen.

Statt Soach 4. Abschmecken und mit Schnittlauch verfeinern.
tatt tti A . "
kénngn alfjcathiOLChi 5. Spaghetti mit Gemisesauce anrichten.

verwendet werden.

Q Qustam Rochen. Frende am Genvss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




ZIMT-MANDEL-TARTE

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN, 1 TARTEFORM

FUR DEN MURBTEIG

300g Mehl 5 Eier

200g Kristallzucker 160 g Kristallzucker

100g  Butter, weich 1Pkg. Vanillezucker

3 Eier Orange, Saft und fein

Prise Salz 1 geriebene Schale
FURDIE FULLUNG 60g Mandelblatter

250g QimiQ Saucenbasis 2Msp. Zimt, gemahlen

500g Frischkase

ZUBEREITUNG
1. Fir den Mirbteig: Mehl mit Zucker, Butter, Eiern

MARMO RKU CH E N und Salz zu einem glatten Teig kneten und eine

Stunde im Kiihlschrank rasten lassen.

L. .. 2. Teig diinn ausrollen, in die Tarteform geben
QimiQ ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM und gut andriicken.

SAUCENBASIS

Qimio |

=

250g QimiQ 5 Eigelb 3. Fir die Fullung: QimiQ Saucenbasis mit

VORTEILE Saucenbasis 5 Eiweill Frischkase, Eier, Zucker, Vanillezucker,
. K"uchen blglbt 2209 Butter, 2509 Mehl, glatt O.ran(j;‘ensaft, Orangenschale und .Zlmt gut vermlsF.hen.

langer saftig zerlassen v Pka. Backpulver 4. Die Fiillung auf den Tarteboden gieBen, Mandelblétter darauf
- Flaumige Konsistenz 2209 Zucker 2 259' Kakaz ulver verteilen und bei 180 °C ca. 20 Minuten backen.

. 1Pkg. Vanill k 9 P 5. Tarte etwas auskiihlen lassen und in Stiicke schneiden.

- Einfache und schnelle 9. Vaniflezucker Butter fiir die Backform

Zubereitung 1 Prise Salz

Mehl fiir die Backform

ZUBEREITUNG

ﬁ 1. Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Q @ 2. QimiQ Saucenbasis, zerlassene Butter, Eigelb und

f — Vanillezucker gut vermischen (Stabmixer).
15 Min. 3. Eiklar mit dem Zucker und Salz steif schlagen.

ZUBEREITUNGSZEIT leicht
4. Backpulver und Mehl vermischen, zligig unter die

QimiQ-Masse riihren und das geschlagene Eiweil}
GJ vorsichtig unterheben.

W 5. In die Halfte der Masse das Kakaopulver einsieben und
vorsichtig unterheben. Abwechselnd den hellen und
Kann mit Schokolade- dunklen Teig in eine vorbereitete Form einfillen und
glasur tiberzogen einmal zigig mit einer Gabel durch den Teig fahren.
werden. 6. Kuchen in der Mitte des vorgeheizten Backofens
ca. 50 Minuten backen.

Qimio. |

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Backstabil

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Bindet Flussigkeit,
Teige bleiben langer
trocken und frisch

0 &)
Mi

ZUBEREITUNGSZEIT mltte'

Jip

Statt Frischkase
kann auch Topfen
verwendet werden.

@  Lustun Kochen. Foewde am Gouwss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)




Aktivurlaub im AlpenParks Hotel & Apartment
Orgler Kaprun zu gewinnen!

Gewinnen Sie 1 Aktivurlaub (3 Néchte) fuir 2 Personen inkl. Halbpension im
NEU eroffneten AlpenParks Hotel & Apartment Orgler Kaprun.

Luxus und Komfort stehen im AlpenParks Hotel & Apartment Orgler Kaprun
an oberster Stelle. Moderne Architektur mit traditionellem alpinen Flair
bildet die Basis des unvergleichlichen Wohlfiihlambientes. Das hauseigene
Restaurant mit Sonnenterrasse verwohnt morgens mit einem reichhaltigen
Frihstlicksbuffet, mittags und abends werden regionale und internationale
Schmankerl serviert.

Informationen und Teilnahme zum Gewinnspiel finden
Sie auf www.QimiQ.com oder auf [ £] /QimiQAustria

s <{‘;)A “
Apentks
f—

ORGLER

KAPRUN

Néhere Informationen
zum AlpenParks Hotel
& Apartment Orgler
Kaprun finden Sie unter
www.alpenparks.at

Qimi©. KOCHBUCHER

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE KOCH
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE DICHFIT
QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 4

BELTELLEN
Bestellen Sie einfach unter der kostenlosen € 90
Hotline (AT:) 0800 22 0800, (DE:) 0800 022

0800 oder auf www.QimiQ.com per Kochbuch

FRISCHE KUCHE -
NATURLICH & LEICHT

QimiQ Kochbuch Nr. 7

Melden Sie sich gleich
heute noch auf www.QimiQ.com

K. Versand zum Rezept-Newsletter an!

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria

T +43(0) 6229/ 34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30
office@QimiQ.com

www.QimiQ.com



Raclette & Eond
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Gemiitlich Geniel3en !
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Gemeinsam macht’s mehr Spaf3!

Gerade wenn die Nachte wieder ldnger werden und es draufien
manchmal empfindlich kalt wird, macht man es sich gerne in

den eigenen 4 Wanden gemiditlich. Was gibt es schoneres, als das
mit Familie & Freunden zu machen? Noch schoner werden die
gemeinsamen Stunden, wenn zusammen gegessen wird.

Und da sind Raclette & Fondue die Klassiker, die jedes gemeinsame
Essen zu einem Highlight machen! Dabei muss es gar nicht sein,
dass man dafir besondere Anlésse abwartet. Raclette & Fondue
istim Handumdrehen vorbereitet. Und mit Emmi & QimiQ geht es
noch einfacher.

Emmi Fondue wird aus Schweizer Emmentaler und Le Gruyere
hergestellt. Das Resultat aus Verbindung von Tradition und
Innovation ist eine fein-cremige Kasespezialitat aus echtem
Schweizer Kase. Emmi Fondue ist schnell und einfach zubereitet,
hat einen herrlich milden Geschmack mit leichtem Weinaroma und
bietet das perfekte Ambiente fur einen gemdtlichen Anlass.

Raclette von Emmi verwohnt die Geschmackssinne wenn er im
Pfannchen schmilzt, Gemise und Obst gratiniert werden oder wenn
man ihn pur auf dem Sandwich genief3t.

Das ganze kombiniert mit cremigen QimiQ Dips oder Leckerem fiir
davor oder danach - fertig ist der traditionelle Genuss fir gemutliche
Runden.

Lust bekommen?

Dann machen Sie doch mit beim Gewinnspiel!
Wir verlosen unter allen Teilnehmenden ein

i i fels
Romantikwochenende im Forsthaus Warten )
inkl. Gutschein fur ein Romantikfondue Ihrer Wahl fur 2 Personen.

Jetzt Gewinnen...
. auf www.QimiQ.com!

www.wartenfels.com

www.emmi.ch

'QimiQClassic  }/QimiQ Saucenbasis
Zum Kochen, Backen und Verfeinern Flr Saucen und Suppen
QimiQ Classic besteht zu 99% aus QimiQ Saucenbasis besteht aus dsterrei-
Osterreichischer Sahne (15% Fett) chischer Sahne und Starke. Nur 18% Fett!
und 1% Speisegelatine. Ideal fur sémige Rahmsaucen mit weniger
|deal fur Cremen, Mousses, Torten- - Fett.
fullungen, pikante Aufstriche, Dips &
Dressings.
Speziell fur die st3e Kiiche gibt es
QimiQ Classic Vanille.
Vorteile QimiQ Classic: Vorteile QimiQ Saucenbasis:
- Kein Gelatine Auflésen notwendig - Samige Konsistenz im Handumdrehen
- Ersetzt Sahne, Fett und Ei teilweise oder ganz - Ersetzt Mehl, Stdrke etc. teilweise oder ganz
- Bindet Fltssigkeit und Ol - Kochstabil
- Fur die stBe und pikante Kiiche
\ \.

Iimi©. Kochcub

Werden Sie Mitglied und geniefien Sie
die zahlreichen Vorteile
des neuen QimiQ Kochclubs!

RELHUEE
& Gewinnen!

Mitglied werden
unter www.QimiQ.com ‘
und wertvolle Preise gewinnen:

www.QimiQ.com



Kiirbiscremesuppe
mit QimiQ Saucenbasis
(Zutaten fur 4 Portionen)

1259 Lauch, fein geschnitten

759 Rote Paprikaschoten, gewdarfelt
Butter
4009 Kiirbis, geschalt, entkernt, gewdrfelt

350 ml Wasser
4009 QimiQ Saucenbasis
Salz
pfeffer
Muskatnuss, gerieben
1. Lauch und Paprika in Butter anrosten. Kirbis
dazugeben und kurz mitrosten
5 Mit Wasser aufgieRen und zugedeckt 20
Minuten kocheln lassen. Mit einem Stabmixer
purieren
3. QimiQ Saucenbasis einrihren, bis zur
gewdinschten Samigkeit weiterkocheln lassen
und wiirzen

1809 Naturjoghurt

4

Joghurtdip mit Qiminaise
(Zutaten fur 4 Portionen)

1259 Qiminaise, Mayonnaise ohne Ei mit nur 20% Fett
oder Qiminaise Basis Rezept, zum Selbermachen*

2EL Olivendl
‘ a 1TL Krautermischung, fein gehackt
Salz
Pfeffer

1. Qiminaise verrihren

abschmecken

250g  QimiQ Classic, ungekihlt
65ml  Sonnenblumendl

Senf

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

2. Restliche Zutaten dazumischen und

*Qiminaise Basis Rezept, zZum Selbermachen

1. Ungekiihites QimiQ glatt rihren

2. O, Senfund Gewurze dazugeben

und solange glatt riihren bis die
Qiminaise cremig ist

Orangen-Honig-Senf-Dip mit Qiminaise

(Zutaten fUr 5 Portionen)

1259

oder Qiminaise Basis Rezept, z2um

309
309
309
30 ml

Qiminaise, Mayonnaise ohne Ei mit nur 20% Fett

Sauerrahm 15% Fett
Senf

Honig

Orangensaft

Salz

pfeffer
Ingwerpulver

Zimt-Zitronen-Mousse

(Zutaten fur 6 Portionen)
250 g QimiQ Classic Vanille, ungekdhlt

1EL Zimt
3EL Zitronensaft
3EL Staubzucker

250 ml Sahne 36% Fett, geschlagen
Kakaopulver
Zitronenschale, fein gerieben
Zucker

1. Ungekuhltes QimiQ Vanille glatt riihren

2. Zimt, Zitronensaft und Staubzucker dazumischen

3. Geschlagene Sahne unterheben

4. Etwas Creme in ein Glas dressieren, mit Kakaopulver
bestreuen und das Glas schichtweise sO fullen

5. Zitronenschale mit Zucker gut verreiben und
darUberstreuen

6. Mindestens 4 Stunden kthlen (im |dealfall Gber
Nacht)

(4

Selbermachen®

1. Qiminaise verrihren. Restliche Zutaten
dazugeben und gut vermischen



L

Rahm-Joghurt-Dressing

(Zutaten fur 4 Portionen)

1259
3EL

o 1TL

2509
1-2 EL

QimiQ Classic, ungekuhlt
Sonnenblumendl
Estragonsenf

Salz

Pfeffer

Zucker

Zitronensaft
Naturjoghurt
Weilweinessig

1. Ungekiihltes QimiQ glatt rihren
2. Sonnenblumendl, Senf, Gewlrze, Zitronensaft,
Joghurt und Essig dazugeben und gut vermischen

Knoblauchdip

(Zutaten flr4 Portionen)

1259 QimiQ Classic, ungekihlt

2509 Sauerrahm 15% Fett

1 Stiick Knoblauchzehe, fein gehackt
Salz
pfeffer

1. Ungekuhltes QimiQ glatt rihren

2. Restliche Zutaten und Gewdrze dazugeben und gut

verrihren

2509
1509
809

1| S
2
1009
200 ml

Lebkuchentiramisu

(Zutaten flr 1 Kastenform)

QimiQ Classic, ungekuhlt
Mascarpone

Honig

Lebkuchengewirz
Vanillezucker

Nougat, geschmolzen
Sahne 36% Fett, geschlagen

Fiir die Biskotten

ca:30
100 ml

Biskotten
Gluhwein, gekuhlt
Kakaopulver,zum Bestauben

. Ungekiihites QimiQ glatt ruhren
. Mascarpone, Honig, Lebkuchengewdrz,

. Geschlagene Sahne unterheben
4. Biskotten mit Gliihwein benetzen und

Krendip

(Zutaten fur 4 Portionen)

1259 QimiQ Classic, ungekdhlt
2509 Sauerrahm 15% Fett
iRE Kren, frisch, gerieen
Salz
Pfeffer

1. Ungekiihltes QimiQ glatt ruhren
2. Restliche Zutaten und Gewdrze dazugeben
und gut verriihren

Vanillezucker und Nougat dazumischen

mit der Creme schichtweise in eine mit
Frischhaltefolie ausgelegte Kastenform fullen.
Mit Creme abschlieRen und mindestens

4 Stunden kiihlen (im Idealfall Gber Nacht)

* \or dem Servieren sturzen, Folie entfernen

und mit Kakaopulver bestauben: Portionieren
und nach Belieben dekorieren



etzt bestellen!

Bestellung und Information

auf www.QimiQ.com oder unter der kostenlosen Serviceline 0800 22 0800.

Candle Light W

Das Emmi Candle Light Raclette ist die
praktische sowie romantische Variante des
klassischen Raclettes.

Inhalt: 1 Candle Light Raclette - Set, 1

Party Fondue Set
Mit dem dekorativen Emmi Késefondue-Set
wird jede Party zum Erfolg!
Inhalt: Fonduegabeln, 1 Caquelon 22 cm,
1 Warmeverteilplatte Aluminium, 1 Bren-

=,

Holzspachtel, 4 Teelichtkerzen; in Karton- ner mit Spriteinsatz, 1 Rechaud schwarz,
schachtel verpackt, inkl. Gebrauchsan- pulverbeschichtet; in Kartonschachtel
weisung; verpackt, inkl. Gebrauchsanweisung;
€12,90 exkl. Versand €49,90 exkl. Versand

Candle Light L%'W

Das platzsparende Candle Light Fondue ist
Ideal fur Singles & 2-Personen Haushalte.
Inhalt: 1 Caquelon, 1 Rechaud (2-teilig),

Emmi Fondue Classic 400g

Kase - geschmolzen als Fondue im Caquelon -
ist ein urtypisches Schweizer Traditionsgericht,
das nach traditioneller Original-Rezeptur seit

— 4 Rechaud-Kerzen, 2 Fonduegabeln; in 1958 aus echtem Schweizer Kase hergestellt
Kartonschachtel verpackt, inkl. Gebrauchs- wird.
anweisung; Inhalt: 400g fix-fertiges Fondue im Alu-
€ 17,90 exkl. Versand beutel in Kartonschachtel verpackt;

€ 3,90 exkl. Versand

QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 3 QimiQ Kochbuch Nr. 4
EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE, KREATIV KOCHEN KOCH DICH FIT
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE IN 30 MINUTEN

a € 9,90 exkl. Versand a € 9,90 exkl. Versand a € 9,90 exkl. Versand a € 9,90 exkl. Versand
QimiQ Kochbuch Nr. 5 QimiQ Kochbuch Nr.6  Elisabeth Engstler Hans Peter Fink
LEICHTES AUS DER LEICHTER BACKEN, MEIN CHAOS KOCHBUCH ~ DAS KREN KOCHBUCH
SUSSEN KUCHE SUSS & PIKANT

a €990 exkl. Versand a€9,90 exkl. Versand a € 24,95 exkl. Versand a € 19,95 exkl. Versand

www.Qimi@.com
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Leckere Fruihlings-Desserts
mit QiMiQ & Ed. Haas




Leckere Friihlings-Desserts mit QimiQ & Ed. Haas.
SUles aus Osterreich.

Wer an Kochen und Backen denkt, denkt auch an Ed. Haas. Wer an lecker-leichte Friihlings-Desserts denkt,
denkt an QimiQ. Jetzt machen wir als dsterreichische Familienunternehmen gemeinsame Sache und
préasentieren Ihnen 5 frische Rezepte zur stiBen Frihlingszeit. Egal, ob als Nachtisch zum Osterment oder als
leichtes Dessert zum gemutlichen Nachmittagskaffee in der warmen Sonne. Mit diesen Rezepten treffen Sie
jeden Geschmack!

Gutes Gelingen wiinschen
QimiQ & Ed. Haas

( N

Jahrelange Erfahrung und Tradition zeichnen die
Firma Ed. Haas aus. Aber erst der Fortschrittsgeist
und die stete Weiterentwicklung und Verbesserung
machen das Unternehmen Ed. Haas zu dem, was es
heute ist - ein Osterreichisches Erfolgsunternehmen,
das Produkte mit héchster Qualitdt erzeugt. Ob zum
Backen, Dekorieren, Wirzen oder Einkochen - mit
Ed. Haas kommen Sie auf den Geschmack!

QimiQ - die erste Sahne-Basis, ist das einzige natur-
liche und gelingsichere Sahne-Produkt mit vollem
Geschmack und weniger Fett fir die ganze Kiiche.

Mit QimiQ kochen Sie auf naturliche Weise schnell
und einfach, ohne auf Geschmack zu verzichten.

Vorteile von QimiQ - der ersten Sahne-Basis:
e Einfach, schnell und gelingsicher

o Echte Sahne - beste Qualitat
® 100% naturlich - keine E-Nummern

o Voller Geschmack bei weniger Fett |- 10700664 —

o Glutenfrei
o Ausgezeichnet mit dem AMA Gutesiegel

Einfach, schnell & gelingsicher

Rhabarbertrifle

(Rezept fir 6 Portionen)

GelingGarantie
¢ Fiir das Kompott
Q) 4009 Rhabarber, frisch, geschalt, gewurfelt
% 3EL Zucker
+—  2EL Wasser
5 OMEL Ribiselmarmelade
N 10ml Haas Sicilia Citrakt
109 Haas Pudding Waldbeer Geschmack
Wasser
Fiir die Creme
1259 QimiQ Classic Natur, ungekuhlt
1259 Magertopfen
50ml Milch
80g Zucker
100 ml Sahne 36% Fett, geschlagen
1009 Biskotten, gewdrfelt
Dekoration:
3 Erdbeeren, halbiert
12 Amarettini, zerdrickt
) 1. Fur das Kompott Rhabarber mit Zucker, Wasser,
_ Marmelade und Citrakt in einen Topf geben und ca.
D) 5 Minuten kocheln lassen, bis der Rhabarber weich
= ist. Puddingpulver mit etwas Wasser verriihren und
E Rhabarberkompott damit binden. Auskihlen lassen.
@ 2. Fur die Creme ungekihltes QimiQ Classic glatt rhren.
O Topfen, Milch und Zucker dazumischen. Geschlagene
5 Sahne unterheben.
N 3. Biskotten in Glaser verteilen. Rhabarberkompott

daraufgeben und mit der Creme abschlieRen. Mindestens

4 Stunden kuhlen (im Idealfall Gber Nacht).
4. Mit Erdbeerhalften und Amarettini dekorieren.

QimiQ Classic Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® 100% naturlich, ohne Konservierungsstoffe,
Zusatzstoffe und Emulgatoren

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

® Gute Standfestigkeit

® Ersetzt Butter und Sahne teilweise oder ganz

o
Qimi©.

{lassle




Ribisel-Joghurt-Schnitten

(Zutaten fur 1 Backblech)

GelngGarantie

Fiir den Schnittenboden - Hell

6 Eiklar
Prise Salz

1809 Zucker

6 Eidotter

1809 Mehl, glatt
Fiir die Creme
2509 QimiQ Classic Natur, ungekdhlt

1009 Ribisel
1009 Naturjoghurt
709 Staubzucker

Haas Sicilia Citrakt

100 ml Sahne 36% Fett, geschlagen
Fir das Gelee

250 ml Weintraubensaft, rot

1 Pkg. Haas Instant Gelatine

Ribisel, zum Dekorieren

1. Backofen auf 240° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen

2. Fur die Biskuitmasse Eiklar mit Salz schaumig.
schlagen. Zucker dazugeben und solange schlagen,
bis die Masse fest ist.

. Eidotter unterheben, Mehl dazusieben und vorsichtig
mischen.

4. Ein Backblech mit Backpapier belegen, die

Biskuitmasse darauf ca. 1 cm dick verteilen.

5. Im vorgeheizten Backofen ca. 5-7 Minuten backen

und auskuhlen lassen.

Zubereitung

7. Ribisel, Joghurt, Staubzucker und Citrakt
dazumischen.

8. Geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

9. Creme auf den Biskuitboden streichen und
mindestens 4 Stunden kihlen (im Idealfall Gber
Nacht).

10. Mit rotem Gelee (Zubereitung laut Packung) glasieren
und mit frischen Ribiseln dekorieren.

QimiQ Classic Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

(.

® Ersetzt Sahne und Gelatine teilweise oder ganz
e Cremiger Genuss bei weniger Fett

e Einfache und schnelle Zubereitung

® Bindet Flussigkeit, Teige bleiben langer trocken und frisch
® Ldngere Haltbarkeit ohne Qualitatsverlust

o S——— TR

Ribisel-Joghurt-Schnitten

6. Fur die Creme ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren.

/Utaten

Zubereitung

Schokolade-Eierlikor-Torte
(Zutaten fUr 12 Portionen, 26 cm @ Springform)

Fiir den Boden

2 Eier GelngGaranti®
509 Zucker
Salz
10ml Sonnenblumendl
159 Mehl
159 Kakaopulver
309 Maisstarke
Butter, fur die Form
Fiir das Schokolademousse
2509 QimiQ Classic Natur, ungekuhlt
1209 Haas Zartbitter Kuverture, geschmolzen
509 Zucker
250 ml Sahne 36% Fett, geschlagen

Fiir das Eierlikbrmousse
2509 QimiQ Classic Vanille, ungekuhlt

100 ml Eierlikor
1 Pkg. Haas Vanillinzucker
150 ml Sahne 36% Fett, geschlagen

Fiir die Dekorsahne

1259 QimiQ Classic Natur, ungekuhlt
1 Pkg. Haas Vanillinzucker

200 ml Sahne 36% Fett, geschlagen

. Backofen auf 180° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen

. Fur den Boden Eier, Zucker und Salz schaumig schlagen.
Ol einriihren und Mehl-Kakaopulver-Starke-Mischung
unterheben.

. In die vorbereitete Form fillen, im vorgeheizten Backofen
ca. 12 Minuten backen und auskuhlen lassen.

4. Fur das Schokolademousse ungekuhltes QimiQ Classic
Natur glatt riihren. Geschmolzene Kuverttire und Zucker
dazumischen. Geschlagene Sahne unterheben.

. Boden in einen Tortenring legen. Schokolademousse
darauf verteilen.

. Fur das Eierlikormousse ungekihltes QimiQ Classic Vanille
glatt rihren. Eierlikdr und Vanillinzucker dazumischen.
Geschlagene Sahne unterheben.

N

w

w

o

QmiQ. P

7. Eierlikérmousse auf das Schokolademousse streichen und #8#8
mindestens 4 Stunden kiihlen (im Idealfall iber Nacht). T Aidts '9I5
8. Fur die Dekorsahne ungekihltes QimiQ Classic Natur und - a3 o =)
Vanillinzucker glatt rihren. Geschlagene Sahne unterheben. mmﬁ:f‘ %
QimiQ Classic Vorteile ‘t. = "
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung) M el X —
e Einfache und schnelle Zubereitung [ € o ~
e Keine zusatzliche Gelatine notwendig : jL a1
e Cremiger Genuss bei weniger Fett Haas Die erste Sahne-Basis

Schokolade-Eierlikor-Torte




Die erste Sahne-Basis

\ Erdbeertorte

i

Erdbeertorte

(Zutaten fUr 12 Portionen,

26 cm @ Springform)
GelingGaranti

¢~ Fiirden Tortenboden
@ 3 Eiklar
= Prise Salz
E 9049 Zucker
5 3 Eidotter
N 1 Pkg. Haas Vanillinzucker

9049 Mehl

1TL Haas Backpulver

Fiir die Creme

2509 QimiQ Classic Vanille, ungekuhlt
409 Zucker

2EL Haas Sicilia Citrakt

2509 Sahne 36% Fett, geschlagen
Zum Bestreichen

509 Erdbeermarmelade, passiert
Fiir den Belag

7509 Erdbeeren

. Backofen auf 180° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen

. Fur den Tortenboden Eiklar mit Salz schaumig schlagen,

45 g Zucker dazugeben und steif schlagen. Eidotter mit

45 g Zucker und Vanillinzucker schaumig schlagen. Mehl

mit Backpulver vermischen, tGber die Eidottermasse

sieben, den Eischnee dazugeben und alles locker

unterheben. Die Masse in eine am Boden mit Backpapier

ausgelegte Springform (26 cm @) fillen und ca. 25

Minuten backen. Auskihlen lassen.

Fur die Creme ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren.

Zucker und Citrakt dazumischen. Geschlagene Sahne

unterheben.

4. Boden in einen Tortenring legen und mit Erdbeer-
marmelade bestreichen. Etwas Creme darauf verteilen.

5. Ca. 14 Erdbeeren halbieren und mit der aufgeschnittenen
Seite zum Tortenring setzen. Restliche Erdbeeren in der
Mitte verteilen. Mit restlicher Creme abdecken.

6. Mindestens 4 Stunden kuhlen (im Idealfall Gber Nacht).

Tortenring entfernen und beliebig dekorieren.

N

Zubereitung

w

QimiQ Classic Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® 100% natirlich, ohne Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe und
Emulgatoren

® Cremiger Genuss bei weniger Fett

® Keine zusatzliche Gelatine notwendig

® Bindet Flussigkeit, Tortenbodden bleiben langer trocken und frisch

® Gelingsicher

/Utaten

Zubereitung

Schokolademousse

(Zutaten fUr 4 Portionen)

GelingGarantie
2509 QimiQ Classic Natur, ungekuhlt
1009 Haas Zartbitter Kuvertiire, geschmolzen [ ok -
60 ml Milch 3 : el Py L
3EL Zucker B :
1 Pkg. Haas Vanillinzucker ;
1TL Rum

250 ml Sahne 36% Fett, geschlagen

1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren. Mit
geschmolzener Kuvertlre vermengen.
2. Milch, Zucker, Vanillinzucker und Rum dazumischen.
3. Geschlagene Sahne unterheben und mindestens
4 Stunden kuhlen (im Idealfall Gber Nacht).

Vemillin
_-z-hchf
QimiQ Classic Vorteile :

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Einfache und schnelle Zubereitung
® Ersetzt rohes Ei teilweise oder ganz
® Ersetzt Sahne teilweise oder ganz

e Cremiger Genuss bei weniger Fett und weniger Cholesterin
® |dngere Haltbarkeit ohne Qualitatsverlust



Kochbuchbestellung

Einfach telefonisch bestellen unter der
kostenlosen Hotline 0800 22 0800

- E

QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 3 QimiQ Kochbuch Nr. 5 QimiQ Kochbuch Nr. 6

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE, KREATIV KOCHEN LEICHTES AUS DER LEICHTER BACKEN,
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE IN 30 MINUTEN SUSSEN KUCHE SUSS & PIKANT
a €990 exkl. Versand a € 9,90 exkl. Versand a € 9,90 exkl. Versand a € 9,90 exkl. Versand a € 9,90 exkl. Versand
—am
\ ¥ -',.a:"-
| : ‘ -

QimiQ Kochbuch Nr. 7

Mit diesem Kochbuch zeigen wir Ihnen kreative
\deen, wie Sie mit QimiQ das ganze Jahr einfach

& frisch kochen kénnen und damit Ihrer und der
Gesundheit Ihrer Familie Gutes tun! Sie finden )
FRISCH GEKOCHT- darin Rezepte fir jeden Tag die der ganzen Familie
NATURLICH UND LEICHT  schmecken — aber auch pfiffige Rezepte fur

3 €9,90 exkl. Versand saisonale Festmends!

QimiQ Spatel: Besonders
gut geeignet fur cremige
Gerichte. Ldnge: 32 cm
a€6,90 exkl. Versand

.

x1 trendiger |
EI---’laas Einkaufskorb »

ausreichend
10x1 Haas Topflapper

frankieren!

o™

Gewinnfrage: Vﬁﬁn ;ﬁin

Welches beliebte Haas-Produkt suchen wir? = 5 acer icker

Vervollstandigen Sie bitte das Wort! Bk

Haas V.nil. i.z..k.r! 3

Vorname/Nachname:

Ed. Haas Austria GmbH
Kennwort: QimiQ Kochclub
Eduard-Haas-Stra3e 25
4050 Traun

Ich bin mit den Teilnahmebedingungen, der elektronischen Erfassung meiner Daten Komm awf den Geschmack!
D und der etwaigen Zusendung von Informationsmaterial einverstanden. Samtliche f « '
Daten werden vertraulich behandelt.

Einsendeschluss: 31.08.2012. Teilnahmeberechtigt: Personen ab dem vollendeten 18. Lebensjahr mit standigem Wohnsitz in Osterreich. Mit-
arbeiter der QimiQ Handels GmbH und der Ed. Haas Austria GmbH sind nicht teilnahmeberechtigt. Nur vollstandig ausgefiillte Teilnahmekarten
nehmen an der Verlosung teil. Die Teilnahme iber Gewinnspielvereine, -agenturen, -plattformen oder automatisierte Dienste ist ausgeschlossen.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barablose. Gewinner werden personlich verstandigt.

.

© © © 0 0.0 0 0 000 00000000000 000000000 00000000000000000000000000000000 o
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THE CREAM BASE COMPANY

kostllch & festlich
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KALTE

DIE ERSTE SAHNE-BASIS



QimiQ CLASSIC

BACKHENDL MIT KARTOFFEL-
MAYONNAISE-SALAT

PULLED PORK BURGER MIT COLESLAW
RUM-KOKOS-KUGELN
EIERLIKOR

SCHOKOLADEN-ORANGEN-TIRAMISU

SCHNELL

EINFACH

Wéﬁ(a.

[9)

QimiQ SAUCENBASIS

ﬂ RIESLING-KASE-SUPPE
Q HUHNER-CURRY

@ SCHWEINEMEDAILLONS MIT PFEFFER-
RAHM-SAUCE UND KRAUTERBUTTER

m SCHOKOLADENBROWNIES

Q SPEKULATIUS-
SCHOKOLADEN-CUPCAKES

AUS
ECHTER
HEIMISCHER
SAHNE

100%

GELING-
SICHER

/.
imiQ.

stoffe fiir ho

Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitatsbe-
wusstsein sind die Grundlage fir QimiQ, die welt-
weit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die Herstellung der
hochwertigen QimiQ-Produkte wird ausschlieflich
frische Milch in hochster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist geprégt von einer einzigar-
tigen Naturlandschaft. Engagierte Bauern und Baue-
rinnen sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung
der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den
Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen

0 ‘ocﬂm. ff‘m«[@ aly geamsg.

Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch,
die in unsere QimiQ-Produkte flie8t. Die Leiden-
schaft firs Kochen und Backen, die jahrelange Er-
fahrung eines Familienunternehmens und die her-
ausragende Qualitdt — das alles macht den Erfolg
von QimiQ aus. Viel Spall beim Nachkochen und
hochsten Genuss wiinscht lhnen

lhr QimiQ-Team

QimiQ ist die
Abkiirzung fiir .
Jquick milk”,

Der QimiQ-Chef empfiehlt:

QimiQ

CLASSIC

Ay die pikaite & sife RKache o
Einfach, gelingsicher und weltweit einzig-
artig. QimiQ Classic Natur eignet sich per-
fekt fur die kalte pikante und stife Kiiche.
Mit dem natirlichen Sahneprodukt gelin-
gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenfiillungen garantiert.
QimiQ Classic Natur besteht aus 99 % Oster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hoch-

wertiger Speisegelatine.

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

SAUCENBASIS
Aty die warme Kache

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige
Suppen, Saucen oder Ubergiisse fiir Gra-
tins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das
weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch
zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucen-
basis besteht aus 97 % 6sterreichischer Sah-
ne und 3 % Starke. So einfach war es noch
nie, wie ein Profi zu kochen.

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke
beim Binden

Samige Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




SR O
QimiQ BACKHENDL MIT

CLASSIC KARTOFFEL-MAYONNAISE-SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN QimiQ CLASSIC
s Wt . VORTEILE
’ FUR DEN KARTOFFEL- .. « Cremiger Genuss bei
MAYONNAISE-SALAT FUR DAS BACKHENDL weniger Fett
250g QimiQ Classic, ungekihlt 2 Huhnerbrustfilets « Einfache und schnelle
1 Rote Zwiebel, als0g9 Zubereitung
fein geschnitten 2 Huhnerkeulen . salat schmeckt leicht
Pflanzendl, zum al30g und bekdmmlich
Herausbacken Salz und Pfeffer
60 ml  Gemisebriihe 150g Mehl
1kg Kartoffeln, geschalt, 2 Eier
gekocht, in Scheiben 200g Semmelbrdsel 6 @
geschnitten Pflanzendl, zum —e
125ml  Sonnenblumendl Frittieren 40 Min.  sgussserseus
80 ml WeiBer Balsamicoessig ZUBEREITUNGSZEIT

1EL Estragonsenf
Y2 Zitrone, Saft davon
100g Essiggurken,
fein geschnitten

1k|;ine‘; Pgtersilie, (53 Mit frischer Kresse
und  fein gehackt garnieren.

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Kartoffel-Mayonnaise-Salat: Zwiebeln in Ol anbraten, mit
0 Gemdisebriihe aufgieBen und tber die Kartoffeln gie3en.
o 0 2. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Ol langsam
QA einrlhren, restliche Zutaten dazugeben und

gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.
o ‘ o g 3. Fur das Backhendl: die Haut :
Q' ‘Q ' | Q' = \ | von den Hiihnerbrustfilets PN
mis) — IMii). - und Hithnerkeulen - -
CLALHI == CLASSIC mLE = . .
KALTE . abziehen und mit Salz -
e und Pfeffer wiirzen. - ;"

Mit Mehl, Eier und

: Semmelbrosel panieren
&_ und im hei3en Fett
d herausbacken.

4. BackhendI mit Kartoffel-
Mayonnaise-Salat servieren.

HUCHE @
1 a =

ﬁ Qustam Kochen. Frende am Gonwss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ



PULLED PORK BURGER MIT COLESLAW

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Bindet Flussigkeit,
daher kein Absetzen
der Zutaten

« Salat schmeckt leicht
und bekémmlich

« Dressing bleibt am
Salat haften

@3

20 M I n SCHWIERIGKEI'ISGNAD
ZUBEREITUNGSZEIT

Mit Cocktail-
Barbecue-Sauce
servieren

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN PULLED PORK BURGER FUR DEN COLESLAW
500g Schweineschulter 125g QimiQ Classic,
2EL Honig ungekuhlt
2EL Sojasauce 5EL Pflanzenol
2EL Barbequesauce, 3EL  Apfelessig
optional Salz, Pfeffer schwarz,

frisch gemahlen
400g Weillkraut, in feine
Streifen geschnitten
100g Karotten, geschlt,
in feine Streifen
geschnitten

1TL Paprikapulver, edelsif3
2 Knoblauchzehen, gepresst
Salz und Pfeffer
4 Hamburgerbroétchen

ZUBEREITUNG

1. Fir den Pulled Pork Burger: Honig, Sojasauce, Barbecuesauce, Paprika-
pulver, Knoblauch, Salz und Pfeffer gut vermischen. Schweineschulter
damit marinieren und in einer Pfanne scharf anbraten.

In Alufolie wickeln und im Ofen bei 100 °C ca. 7 Stunden garen.

2. Fur den Coleslaw: ungekiihltes QimiQ Classic glatt

riihren. O, Essig, Salz und Pfeffer ziigig unterriih- — |
ren. Marinade mit Gemiise gut vermischen und - =
abschmecken. =
3. Das Fleisch mit 2 Gabeln zerkleinern und zu- ‘% g
sammen mit dem Coleslaw im Burgerbrdtchen .
servieren. il

9
RUM-KOKOS-KUGELN

ZUTATEN FUR 60 STUCK
250g QimiQ Classic, ungekihlt © 160 ml  Rum
200g Butter 200g Haselnisse, gerieben
200g Staubzucker 200g Kokosflocken
300g Schokolade

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Classic mit Butter, Staubzucker,
Schokolade und Rum zusammen tber
Wasserdampf schmelzen.

2. Geriebene Haselniisse und 2/3 der
Kokosflocken dazugeben und gut vermischen.
Masse ca. 1 Stunde kihlen.

3.Von der Masse mit einem Teel6ffel jeweils eine
kleine Menge abstechen, zur Kugel formen
und in den restlichen Kokosflocken walzen.

4. Gut durchkihlen lassen.

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

« Einfache und schnelle
Zubereitung

—O
30 Min. scmeRGKscMn

ZUBEREITUNGSZEIT |e|C t

Jipp

Kann mit etwas Zimt
oder Orangenzesten
verfeinert werden.

O  Luban Fochen Freade an Gens. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

Q@

1 0 M n. SCHWIERIGKEITsanAn

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Gekiihlt ist
der Eierlikér 2 Monate
haltbar.

EIERLIKOR

ZUTATEN FUR CA. 2,4 LITER

250g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt
1Liter Milch
600g Zucker
500ml Weinbrand
8 Eigelb
ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille mit

Milch, Zucker und Weinbrand aufkochen.

2.Vom Herd nehmen und das Eigelb zligig
unterriihren.

3. Eierlikor in Flaschen fillen und
gut verschlieBen.

Q Qustam Rochen. Freude am Genwss.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DIE CREME

2509 QimiQ Classic, ungekihlt

125g Mascarpone

100ml  Milch
409 Zucker
1 Orange, fein geriebene
Schale

250 ml  Sahne 36 % Fett, geschlagen
80g Schokolade, geschmolzen

ZUBEREITUNG

1. Fur die Creme: ungekdihltes
QimiQ Classic glatt riihren.

2. Mascarpone, Milch, Zucker

und Orangenschale dazumischen.

3. Geschlagene Sahne unterheben.
4. In die Hélfte der Creme die

geschmolzene Schokolade unterziehen.

SCHOKOLADEN-ORANGEN-TIRAMISU

FUR DIE BISKOTTEN
20 Biskotten/

Loffelbiskuits
200 ml  Milch
1EL Zucker
1EL Rum

Kakaopulver,
zum Bestdauben

Qimid |

= E
&

S

|
-

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Keine Eier nétig

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

G@S

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Statt Mascarpone
kann auch Topfen
verwendet werden.

5. Den Boden einer Schiissel mit Biskotten auslegen. Milch mit Zucker und Rum vermischen
und die Halfte Uber die Biskotten gieBen. Abwechselnd die helle und dunkle Creme
auf die Biskotten streichen. So weiterarbeiten, bis die helle und dunkle Creme und die

Biskotten verbraucht sind. Die oberste Schicht sollte immer Creme sein.

6. Mindestens 4 Stunden kihlen und vor dem Servieren mit Kakaopulver bestdauben.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9



QimiQ

-

QimiQ.

TOLNEASS %’
WARME
HUCHE

PRI a6

Q Qustam Kochen. Frende am Gonwss.

- SAUCENBASIS

i

|

9

RIESLING-KASE-SUPPE o L Easis

. VORTEILE
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

- Cremiger Genuss bei

250g QimiQ Saucenbasis 1509 Bergkdse 45 % Fett, weniger Fett
1 Zwiebel, genePen ) - Einfache und schnelle
fein geschnitten 250 ml  Gemdisebriihe Zubereitung

60g Butter Salz und Pfeffer
125ml Riesling Muskatnuss, gemahlen

« Problemloses Wieder-
erwdrmen moglich

o~
ZUBEREITUNG Q @@

. . . . 1 O Min. SCHWIERGKEITSGRAD
1.Z§N|e.beln |n“Butter ansautieren und mit LA L leicht
Riesling abléschen.

2. Restliche Zutaten dazugeben, aufkochen rmminy 39"(969

und mit einem Stabmixer purieren.
3. Abschmecken und servieren.
Statt Riesling kann
auch WeiBbier
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)



QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

+ Samige Konsistenz im
Handumdrehen

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

+ Kein langes Kochen
oder Einreduzieren

notwendig
0O &
. —
20 Mln. S(HWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Mit gebratenen Nudeln
oder Reis servieren.

o\
oy

HUHNER-CURRY

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis 1TL Currypulver
600g Huhnerbrustfilet, 170 ml  Kokosmilch
in Streifen geschnitten 1 Limette, Saft und fein
Salz und Pfeffer geriebene Schale
4EL Olivenol 80g Ananasaus der Dose,
1 Zwiebel abgetropft, klein

gewdirfelt

ZUBEREITUNG
1. Hihnerbruststreifen wiirzen und in Olivendl scharf
anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

2. Zwiebeln sautieren, Currypulver dazugeben und mit
Kokosmilch abl&schen. QimiQ Saucenbasis und die
restlichen Zutaten dazugeben und kurz aufkochen.

3. Huhnerbruststreifen wieder dazugeben und
ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen.

4. Abschmecken und servieren.

1 |

9

SCHWEINEMEDAILLONS
MIT PFEFFER-RAHM-SAUCE
UND KRAUTERBUTTER

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE KRAUTERBUTTER

125g QimiQ Classic, ungekihlt
250 g Butter, geschmolzen

FURDIE
PFEFFER-RAHM-SAUCE

250g QimiQ Saucenbasis

1Bund Schnittlauch, fein gehackt 1/2 Zwiebel,

1Bund Petersilie, fein gehackt fein geschnitten
Salz 25g Butter
Pfeffer schwarz, 1TL Tomatenmark

frisch gemahlen 125ml Rotwein

60 ml Gemdusebriihe

FURDIE
SCHWEINEMEDAILLONS

8 Schweinemedaillons a 80 g
Salz und Pfeffer
Pflanzendl

Bunte Pfefferkérner
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C
(Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fiir die Krauterbutter: ungekiihltes
QimiQ Classic und geschmolzene
Butter mit einem Stabmixer glatt
mixen. Krauter und Gewdrze
dazumischen und abschmecken.

3. Mit einem Loffel kleine Haufchen auf einen
Teller portionieren und einfrieren.

4. Fur die Schweinemedaillons:
Schweinemedaillons wiirzen, beidseitig
scharf anbraten und im vorgeheizten
Ofen ca. 7 Minuten fertig garen.

5. Fur die Pfeffer-Rahm-Sauce: Zwiebeln
in Butter anschwitzen und das
Tomatenmark dazugeben. Mit Rotwein
abléschen und einreduzieren.

6. QimiQ Saucenbasis und Gemusebriihe
dazugeben. Abschmecken und die
Pfefferkdrner dazugeben.

7. Schweinemedaillons mit Pfeffer-Rahm-Sauce
und Krauterbutter servieren.

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Tiefkihlstabil

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Samige Konsistenz im
Handumdrehen

« Problemloses

Wiedererwarmen
moglich
O &
. 4
‘I 0 Mln‘ S(HWlERGKElTSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Mit Kroketten
und Speckfisolen
servieren.

@  Lustun Kochen. Foewde am Gouwss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




SCHOKOLADENBROWNIES

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Kuchen bleiben langer
saftig

« Einfache und schnelle
Zubereitung

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Glasuren brechen nicht
beim Schneiden

0 8

1 5 Mln S[HIERIEIISGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT e

Fur ein groRes
Backblech einfach die
Masse verdoppeln.

ZUTATEN FUR 1 KLEINES BACKBLECH

250g QimiQ Saucenbasis 250g Mehl, glatt
250g Butter, weich 5g Salz
200g Zucker 150g Honig

3 Eier 250g Schokolade

60g Kakaopulver

FUR DIE SCHOKOLADENGLASUR

500g QimiQ Classic, ungekihlt
200g Kuvertire

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. QimiQ Saucenbasis, Butter, Zucker, Salz, Honig und
Schokolade zusammen Uber Wasserdampf schmelzen.

Eier dazugeben und gut vermischen.

3. Kakaopulver und Mehl vermengen und ziigig unter die
QimiQ Mischung riihren.

4. Masse auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech
verteilen und im vorgeheizten Backofen ca. 35 - 40 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

5. Fur die Schokoladenglasur: QimiQ Classic
schmelzen.Vom Herd nehmen, Kuvertire
dazugeben und riihren, bis sie sich aufgelost hat.

6. Brownies mit der Schokoladenglasur

lberziehen, auskiihlen lassen und in Stiicke

schneiden.

@  Lustun Kochen. Foewde am Gouwss.

SPEKULATIUS-

SCHOKOLADEN-CUPCAKES

ZUTATEN FUR 10 STUCK

FUR DIE CUPCAKES
125g QimiQ Saucenbasis
80g Butter, geschmolzen
60g Zucker
2 Eier

80g Spekulatius,
fein zerbroselt

1EL Mehl
60g Haselnlsse, gemahlen

ZUBEREITUNG

1/2 Pkg.

Backpulver

1%TL Kakaopulver

FUR DAS TOPPING

2509
4009

509

1. Backofen auf 160 °C (Heif3luft) vorheizen.

2. Fur die Cupcakes: QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter, Zucker
und Eier verrlhren. Restliche Zutaten dazugeben und gut vermischen.

3. In Formchen fillen und im vorgeheizten Backofen ca. 25-30 Minuten

backen. Auskihlen lassen.

QimiQ Classic, ungekihlt
Zartbitterschokolade,
gehackt

Staubzucker

4. Fir das Topping: QimiQ Classic schmelzen. Vom Herd nehmen,
Schokolade dazugeben und riihren, bis sie sich aufgelést

hat. Staubzucker unterriihren.

5. Schokoladencreme kiihlen, bis sie eine
spritzfahige Konsistenz hat. Creme in einen
Spritzbeutel mit groBBer Sterntdlle flllen und
auf die ausgekiihlten Cupcakes dressieren.

Nach Belieben dekorieren.

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Flaumige und saftige
Konsistenz

« Einfache und schnelle
Zubereitung

o QA

50 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD
_mittel J

ZUBEREITUNGSZEIT mittel

Mit frisch geriebener
Orangenschale
dekorieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)



HISTORY

Rudolf Haindl und Die QimiQ Handels GmbH wird als Familien- QimiQ Ubersiedelt
Hans Mand| haben unternehmen gegriindet. Gleichzeitig nach Hof am Fuschlsee
die Idee zu QimiQ. wird QimiQ zum Patent angemeldet. bei Salzburg.

QimiQ gewinnt beim Chefsforum QimiQ gewinnt den Mercury-Award im QimiQ ist erstmalig im
in Davos den ICD-Award in der Rahmen der,International Food Service Asso- Lebensmittelhandel erhaltlich.
Kategorie ,Foodtechnologie” ciation” und wird Gesamtsieger aller Klassen.

QimiQ wird mit dem AMA-Gutesiegel QimiQ ist weiter auf Expansionskurs.  QimiQ ist in Europa, Amerika, Asien,
ausgezeichnet. Das Siegel vom Agrarmarkt Neue Lander kommen hinzu. Afrika und Australien erhaltlich.
Austria kennzeichnet Nahrungsmittel mit

Qimi©. KOCHBUCHER

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE, KOCH FRISCHE KUCHE -
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE DICHFIT NATURLICH & LEICHT
QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 4 QimiQ Kochbuch Nr. 7

BELTELLEN

Bestellen Sie einfach unter der kostenlosen 90 Melden Sie sich gleich
Hotline AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800 heute noch auf www.QimiQ.com

oder auf www.QimiQ.com per Kochbuch zum Rezept-Newsletter an!

exkl. Versand

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229/ 34 83 34 - F +43(0) 6229 /34 83 30
office@QimiQ.com

f/QimiQWorld www.QimiQ.com
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QimiQ CLASSIC

KURBISCREME MIT BARBARIE ENTE g
HALLOWEEN KRAUTERAUFSTRICH g
FLAMBIERTE APFELCREME ﬂ
HALLOWEEN CAKE LOLLIES ﬂ

o

HALLOWEEN HEXEN

EINFACH

SCHNELL

[9)

QimiQ SAUCENBASIS

HALLOWEEN SPINNEN-MUFFINS
APFEL-SELLERIE-SUPPE

ERBSENSUPPE MIT
ROHSCHINKENGRISSINI

KAROTTEN-INGWER-RAHMSUPPE

P00 0O

KURBISCREMESUPPE

AUS
ECHTER
HEIMISCHER
SAHNE

100%

GELING-
SICHER

v o
. Qimi©.

stoffe fiir ho

Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitatsbe-
wusstsein sind die Grundlage fir QimiQ, die welt-
weit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die Herstellung der
hochwertigen QimiQ-Produkte wird ausschlieflich
frische Milch in hochster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist geprégt von einer einzigar-
tigen Naturlandschaft. Engagierte Bauern und Baue-
rinnen sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung
der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den
Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen

0 ‘ocﬂm. ff‘m«[@ aly geamsg.

Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch,
die in unsere QimiQ-Produkte flie8t. Die Leiden-
schaft firs Kochen und Backen, die jahrelange Er-
fahrung eines Familienunternehmens und die her-
ausragende Qualitdt — das alles macht den Erfolg
von QimiQ aus. Viel Spall beim Nachkochen und
hochsten Genuss wiinscht lhnen

lhr QimiQ-Team

QimiQ ist die
Abkiirzung fiir .
Jquick milk”,

Der QimiQ-Chef empfiehlt:

QimiQ

CLASSIC

Ay die pikaite & sife RKache o
Einfach, gelingsicher und weltweit einzig-
artig. QimiQ Classic Natur eignet sich per-
fekt fur die kalte pikante und stife Kiiche.
Mit dem natirlichen Sahneprodukt gelin-
gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenfiillungen garantiert.
QimiQ Classic Natur besteht aus 99 % Oster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hoch-

wertiger Speisegelatine.

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

SAUCENBASIS

Ay die warme Kache
Zaubern Sie im Handumdrehen cremige
Suppen, Saucen oder Ubergiisse fiir Gra-
tins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das
weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch
zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucen-
basis besteht aus 97 % 6sterreichischer Sah-
ne und 3 % Starke. So einfach war es noch

nie, wie ein Profi zu kochen.

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke
beim Binden

Samige Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ
CLASSIC

4. Entenbristchen schneiden und zusammen mit
%&.&9 der Kiirbiscreme servieren.
[ ]

9
KURBISCREME MIT BARBARIE ENTE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FQR DIE SUSS-SAURE FURDIE

KURBISCREME ENTENBRUSTCHEN
250g QimiQ Classic, ungekiihlt 4 Stk. Barbarie Entenbrust
2509 Kiirbis, geschnitten ale0g
40ml Rapsol (4 EL) 40ml  Rapsol

1/81 Orangensaft Salz und Pfeffer

160 ml  Balsamico Essig, weil3
Salz und Pfeffer

125ml Sahne 36 % Fett,
geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Kiirbis und Orangenstiicke in heiBem Ol leicht
anbraten. Mit Orangensaft und Balsamico
Essig abloschen und weich dinsten. Mit einem
Stabmixer fein purieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kalt stellen.

2. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Kaltes Kiirbispiiree
dazugeben und gut vermischen. Geschlagene Sahne unterheben
und kalt stellen.

3 Entenbristchen auf der Hautseite einschneiden und auf der
Hautseite knusprig braten. Kurz drehen und bei 160 °Cim
vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten garen.

10 Minuten rasten lassen.

[a
QimiO

HUCHE @
1 a =

\
=

O  Lustan Kochen Foende an Gons.

\
|
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=

|

T
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QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

- Einfache und schnelle
Zubereitung

0o L
—e
30 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jiop

Statt Orangensaft
kann auch Apfelsaft
verwendet werden.

SCHWIERIGKEITSGRAD

mittel

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

« Einfache und schnelle
Zubereitung

Q@

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

Jip

Statt Karotten kénnen
Grissini verwendet
werden.

O  Luban Kochen Foende an Gons.

9

HALLOWEEN KRAUTERAUFSTRICH

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DEN AUFSTRICH ZUM DEKORIEREN
125g QimiQ Classic, ungekiihlt 5 Karotten
1EL Olivenol Mandelsplitter

2509 Frischkase
2EL Schnittlauch, gehackt
2EL Petersilie, gehackt
1 kleine Knoblauchzehe, fein gehackt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fir den Aufstrich: ungekihltes QimiQ Classic
glatt rihren. Restliche Zutaten dazugeben und
gut vermischen.

2. Karotten schdlen. An dem diinneren Ende von
jeder Karotte einen Schlitz einschneiden und
die Mandelblattchen hineinstecken.

3. Die Karotten in Form einer Hand in der
Schale mit dem Aufstrich aufstellen.

9
FLAMBIERTE APFELCREME QimiQ CLASSIC

VORTEILE
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - Unterstreicht den
Eigengeschmack der
250g QimiQ Classic, 250 ml Sahne, 36 % Fett Zutaten
lfngekuhlt . 4 Eigelb - Cremiger Genuss bei
2 Apfel, gesshalt, 60g Zucker weniger Fett
klein gewdirfelt . .
1Prise  Vanillezucker Mark von 1 Vanilleschote « Backstabil
. Zucker, zum
1TL Calvados (optional) Karamellisieren
1EL Zucker -
A d
—_
ZUBEREITUNG 20 Mln scnwmmaxznsuun
1. Backofen auf 120 °C (Umluft) vorheizen. HOBEREITONGSZET
2. Apfel diinsten. Calvados, Zucker und Vanillezucker dazugeben und 2
die Halfte davon piirieren. j‘ﬂi’
3. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Apfelmus, Sahne, Eigelb,
Zucker und Vanillemark dazugeben und gut verriihren. Die tibrig Mit einer Kugel Eis
gebliebenen Apfelstiicke darunter mischen. Masse in feuerfeste SRR,

Formchen fllen.

4. Férmchen auf ein tiefes Backblech stellen und so viel heifles Wasser
in das Backblech giel3en, dass sie zur Halfte im Wasser stehen.

5. Creme im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca.
40 - 45 Minuten stocken lassen.

6. Creme auskihlen lassen, mit Zucker bestreuen und mit einem Gas-
brenner oder im Backofen bei maximaler Oberhitze karamellisieren.

7. Nach Belieben mit Apfelstiicken dekorieren und servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



HALLOWEEN CAKE LOLLIES

ZUTATEN FUR 20 STUCK

QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

« Flaumige und saftige
Konsistenz

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

« Einfache und schnelle
Zubereitung

o QA

30 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT m

SCHWIERIGKEITSGRAD

Statt Marillen-
marmelade kann

Ribiselmarmelade
verwendet werden.

FUR DIE DEKORATION:

Bunte Schokoladenlinsen
Schokoladenflocken
Marshmallows

125g QimiQ Classic Vanille,
ungekihlt
100g Frischkase
50g Marillenmarmelade
400g Biskotten zerbroselt

) i Zucker
2009 V\ée;f:rﬁgl\;eerr;cure, Fruchtgummischniire
g Bunte Zuckerpaste

200g Dunkle Kuvertiire,
geschmolzen

ZUBEREITUNG

1.

O  Lutan Kochen Foende an Gons.

Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren. Frischkdse und
Marillenmarmelade dazumischen. Biskottenbrosel dazugeben und
verkneten.

Masse in 20 Stiicke a 30 g teilen und daraus Figuren (siehe Foto)
formen. Im Kihlschrank eine Stunde fest werden lassen.

. Holzstabchen 1 cm tief in die geschmolzene Kuvertiire tauchen
und sofort in die Figuren stecken. Nochmals fiinf Minuten kihlen.
Figuren in die geschmolzene Kuvertiire tauchen

und darin drehen, bis alles bedeckt ist. Uberfliissige [
Kuvertiire abtropfen lassen.

. Lollies in einen Styroporblock oder in einen Steck-
schwamm stecken und die Glasur etwas antrocknen
lassen. Nach Belieben verzieren und vollstandig
trocknen lassen.

Im Kuhlschrank aufbewahren.

o

imi©

9

HALLOWEEN HEXEN

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

250g QimiQ Classic 150g Oblaten@ 15cm
Vanille, ungekdiihlt 6 Stiick  Eistuten

100g Weil3e Schokolade, 200g WeiBe
geschmolzen Schokoladenglasur

1Stiick Orange, fein 200g Dunkle

geriebene Schale
250 ml  Sahne 36 % Fett,
geschlagen

Schokoladeglasur

Bunte Zuckerpaste, zum
Dekorieren

ZUBEREITUNG

1.
2.

. In einem Schopfloffel zwei Lagen Alufolie pressen

. Die aus Alufolie hergestellten Formen mit

Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt rihren.
Geschmolzene Schokolade und geriebene s

Orangenschale dazugeben und vermischen. Qimi
Die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

|
=

o
2 e

b .

und so sechs Halbkugeln formen.

der Creme fiillen und tiefkiihlen.

Fir den Boden aus den Oblaten sechs Kreise
und fir die Hite sechs Ringe ausstechen.

QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

+Vermindert
Flissigkeitsaustritt

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

6 ﬂ. .
A d
30 Mi
In. S(HWIERIKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT

Jip

Fur die Flllung
kann auch dunkle
Schokolade
verwendet werden.

Die Eistlte in den Ring setzen und mit der dunklen Schokoladeglasur {iberziehen.
Von den gefrorenen Eiskugeln die Alufolie entfernen, diese auf die Béden setzen

und mit wei3er Schokoladeglasur bestreichen.
Hexenhut daraufsetzen und die Kopfe mit der Zuckerpaste dekorieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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imi
Q Q HALLOWEEN SPINNEN-MUFFINS QimiQ

SAUCENBASIS
ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN + Glasuren brechen nicht
- = .- T P g beim Schneiden

FUR DIE MUFFINS FURDIE QimiQ
SCHOKOLADENGLASUR

250g QimiQ Saucenbasis SAUCENBASIS
250g Mehl 100g QimiQ Classic VORTEILE
1/2Pkg. Backpulver 100g Zartbitterschokolade, | .Flaumige und saftige
1259 Zucker gehackt Konsistenz
1Prise Salz FUR DIE DEKORATION . Einfachg und schnelle
80g Schokolade, geschmolzen Zubereitung
2 Eier Marshmallows

Lakritze

100g Butter, zerlassen 2 @

ZUBEREITUNG ‘I O Mln scuwmme«msenw
1. Backofen auf 190 °C (Ober- und Unterhitze) ZUBEREITUNGSZEIT
vorheizen. Ein Muffinblech einfetten oder
Papierférmchen einsetzen. ‘8‘1
2. Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in : WG,
eine Schiissel geben und vermischen.
L L " Statt dunkler kann
3. QimiQ Saucenbasis mit Eier und Butter gut verriihren. Trockene auch weiRe Schokolade
Zutaten dazugeben und gut vermischen. Geschmolzene Schokolade verwendet werden.

unterheben.

4. Den Teig sofort in die Muffinformen einfiillen und ca. 20 Minuten
backen. Die Muffins 5 Minuten ruhen lassen, dann aus den Férmchen nehmen.

5. Fir die Glasur QimiQ Classic schmelzen. Vom Herd nehmen, Schokolade dazugeben und riihren,
bis sie sich aufgelost hat. Muffins damit bestreichen.

6. Lakritze ausrollen, in ca. 10 cm lange Streifen schneiden und je 3 Streifen auf jeder Seite der Tortchen
hineinstecken. Augen und Mund aus Marshmallows ausschneiden und auf die noch feuchte Glasur driicken.

(:II ‘1 i‘:) \i
e

WARME
HUCHE

Q Qustam Rochen. Frende am Genvss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q



APFEL-SELLERIE-SUPPE

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

+ Samige Konsistenz im
Handumdrehen

« Problemloses Wieder-
erwarmen mdglich

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

0 &

20 Mln S(HWIERIGKEIYSGRAD
[ |eicht |

ZUBEREITUNGSZEIT €

Kann auch mit

Stangensellerie
zubereitet werden.

@  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis 350 ml
1 Zwiebel, fein geschnitten 100 ml
100g Apfel, geschélt, geschnit-
ten
150g Knollensellerie, geschilt,
geschnitten
40g Butter

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln, Apfel und Sellerie in Butter
anschwitzen. Mit Gemisesuppe und
Apfelsaft aufgieen, wiirzen und
weich kochen.

2. Suppe purieren und mit QimiQ
Saucenbasis verfeinern.

Klare Gemisesuppe
Apfelsaft

Zimt, gemahlen
Gewiirznelken, gemahlen
Salz und Pfeffer

ERBSENSUPPE MIT
ROHSCHINKENGRISSINI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE SUPPE FUR DIE EINLAGE

250g QimiQ Saucenbasis

1EL Pflanzendl
1 Zwiebel, fein gehackt
1/81 Weillwein
500 ml Klare Gemusesuppe
Salz und Pfeffer

200g Griine Erbsen

2EL Balsamico-Essig, hell

GRISSINI
8 Stk.  Grissini

Crudoal2g

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln in Ol anschwitzen, mit Weiwein
abléschen und mit Gemusesuppe aufgie3en.

2. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kocheln
lassen, bis die Zwiebeln weich sind.

3. QimiQ Saucenbasis und die Erbsen dazugeben,
aufkochen und mit einem Mixstab fein pirieren.
Mit Balsamico-Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Erbsen fur die Einlage dazugeben.

Kurz erhitzen.

5. Prosciutto um die Grissini wickeln und

mit der Suppe servieren.

150g griine Erbsen

FUR DIE ROHSCHINKEN-

8 Scheiben Prosciutto

QimiQ. |

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Problemloses
Wiedererwarmen
moglich

« Einfache und schnelle
Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

Q@

15> Min.

ZUBEREITUNGSZEIT t

Suppe mit fein gehackter
Minze verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



KAROTTEN-INGWER-RAHMSUPPE

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

+ Samige Konsistenz im
Handumdrehen

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Problemloses

Wiedererwdrmen
moglich
20 Mln scuwumaxsrrsamn

ZUBEREITUNGSZEIT

@

Balsamico Essig kann
durch Zitronensaft
ersetzt werden.

Q f,&u&b aly ﬂ{ocﬁm @

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ 1/81

Saucenbasis © 400 ml

1 Zwiebel, gehackt 1EL

250g Karotten, geschilt, Prise
geschnitten :

10g Ingwerknolle, geschilt, 12

geschnitten
80g Butter

ZUBEREITUNG
1. Zwiebeln, Karotten und Ingwer
in Butter anschwitzen.

2. Mit Orangensaft, WeiBwein, GemUsebriihe
und Essig aufgieen. Wiirzen und kochen
bis die Karotten weich sind.

3. QimiQ Saucenbasis dazugeben.

4. Suppe mit Stabmixer aufmixen und
passieren.

am Gonuss.

WeilBwein
Gemiisebriihe

Weiler Balsamico Essig
Salz

Pfeffer

Orange, Saft davon

KURBISCREMESUPPE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
2509 QimiQ Saucenbasis 1/8 1
1 Zwiebel, fein geschnitten 1/21
1/2 Rote Paprikaschote,
gewdirfelt
80g Butter

400g Kirbis, geschalt,

entkernt, gewiirfelt

ZUBEREITUNG

1.
2.

Zwiebel und Paprika in Butter anrosten.

Kirbis dazugeben und kurz mitrosten.
Mit WeiBwein abléschen.

. Mit Gemisesuppe aufgieBen und zugedeckt

20 Minuten kdcheln lassen. Mit einem
Stabmixer plrieren.

Mit QimiQ Saucenbasis verfeinern und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

9

Weiwein

Klare Gemiisesuppe
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gerieben

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Samige Konsistenz im
Handumdrehen

« Problemloses
Wiedererwarmen moglich

- Kein Binden mit Mehl
oder Starke notwendig

Q@

15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

@

Suppe mit etwas
Kurbiskernol
verfeinern.

SCHWIERIGKEITSGRAD

DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




HISTORY

Rudolf Haindl und Die QimiQ Handels GmbH wird als Familien- QimiQ Ubersiedelt
Hans Mand| haben unternehmen gegriindet. Gleichzeitig nach Hof am Fuschlsee
die Idee zu QimiQ. wird QimiQ zum Patent angemeldet. bei Salzburg.

QimiQ gewinnt beim Chefsforum QimiQ gewinnt den Mercury-Award im QimiQ ist erstmalig im
in Davos den ICD-Award in der Rahmen der,International Food Service Asso- Lebensmittelhandel erhaltlich.
Kategorie ,Foodtechnologie” ciation” und wird Gesamtsieger aller Klassen.

QimiQ wird mit dem AMA-Gutesiegel QimiQ ist weiter auf Expansionskurs.  QimiQ ist in Europa, Amerika, Asien,
ausgezeichnet. Das Siegel vom Agrarmarkt Neue Lander kommen hinzu. Afrika und Australien erhaltlich.
Austria kennzeichnet Nahrungsmittel mit

Qimi©. KOCHBUCHER

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE KOCH FRISCHE KUCHE -
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE DICHFIT NATURLICH & LEICHT
QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 4 QimiQ Kochbuch Nr. 7

BELTELLEN

Bestellen Sie einfach unter der kostenlosen 90 Melden Sie sich gleich
Hotline AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800 heute noch auf www.QimiQ.com

oder auf www.QimiQ.com per Kochbuch zum Rezept-Newsletter an!

exkl. Versand

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria

T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30 . .
office@QimiQ.com www.QimiQ.com
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Qimi©.

THE CREAM BASE COMPANY
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g’'schmackig fein!

= 18015001 —

DIE ERSTE SAHNE-BASIS




QimiQ CLASSIC

BACKHENDL MIT KARTOFFEL-
MAYONNAISE-SALAT

WALDORFSALAT MIT
GEBRATENER ENTENBRUST

SCHOKOLADEN-ORANGEN-TIRAMISU
QIMIQ RAFFAELLO-KUGELN

VANILLE-CHEESECAKE

SCHNELL

EINFACH

Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitatsbe-
wusstsein sind die Grundlage fir QimiQ, die welt-
weit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die Herstellung der
hochwertigen QimiQ-Produkte wird ausschlieflich
frische Milch in hochster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist geprégt von einer einzigar-
tigen Naturlandschaft. Engagierte Bauern und Baue-
rinnen sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung
der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den

0 ‘ocﬂm. ff‘m«[@ aly geamsg.

QimiQ SAUCENBASIS

(D) siVESTER-KASE-SUPPE
Q HUHNER-CURRY

SCHWEINEMEDAILLONS MIT PFEFFER-
RAHMSAUCE UND KRAUTERBUTTER

(0) SIVESTER-TARTE

(5 MARONI-SOUFFLE

AUS
ECHTER
HEIMISCHER
SAHNE

100%

GELING-
SICHER

Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen
Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch,
die in unsere QimiQ-Produkte flie8t. Die Leiden-
schaft firs Kochen und Backen, die jahrelange Er-
fahrung eines Familienunternehmens und die her-
ausragende Qualitdt — das alles macht den Erfolg
von QimiQ aus. Viel Spall beim Nachkochen und
hochsten Genuss wiinscht lhnen

lhr QimiQ-Team

QimiQ ist die
Abkiirzung fiir .
Jquick milk”,

Der QimiQ-Chef empfiehlt:

QimiQ

CLASSIC

Ay die pikaite & sife RKache o
Einfach, gelingsicher und weltweit einzig-
artig. QimiQ Classic Natur eignet sich per-
fekt fur die kalte pikante und stife Kiiche.
Mit dem natirlichen Sahneprodukt gelin-
gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenfiillungen garantiert.
QimiQ Classic Natur besteht aus 99 % Oster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hoch-

wertiger Speisegelatine.

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

SAUCENBASIS

Ay die warme Kache
Zaubern Sie im Handumdrehen cremige
Suppen, Saucen oder Ubergiisse fiir Gra-
tins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das
weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch
zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucen-
basis besteht aus 97 % 6sterreichischer Sah-
ne und 3 % Starke. So einfach war es noch

nie, wie ein Profi zu kochen.

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke
beim Binden

Samige Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




SR O
QimiQ BACKHENDL MIT

CLASSIC KARTOFFEL-MAYONNAISE-SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN QimiQ CLASSIC
s Wt . VORTEILE
’ FUR DEN KARTOFFEL- .. « Cremiger Genuss bei
MAYONNAISE-SALAT FUR DAS BACKHENDL weniger Fett
250g QimiQ Classic, ungekihlt 2 Huhnerbrustfilets « Einfache und schnelle
1 Rote Zwiebel, als0g9 Zubereitung
fein geschnitten 2 Huhnerkeulen . salat schmeckt leicht
Pflanzendl, zum al30g und bekdmmlich
Herausbacken Salz und Pfeffer
60 ml  Gemisebriihe 150g Mehl
1kg Kartoffeln, geschalt, 2 Eier
gekocht, in Scheiben 200g Semmelbrdsel 6 @
geschnitten Pflanzendl, zum —e
125ml  Sonnenblumendl Frittieren 40 Min.  sgussserseus
80 ml WeiBer Balsamicoessig ZUBEREITUNGSZEIT

1EL Estragonsenf
Y2 Zitrone, Saft davon
100g Essiggurken,
fein geschnitten

1k|;ine‘; Pgtersilie, (53 Mit frischer Kresse
und  fein gehackt garnieren.

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Kartoffel-Mayonnaise-Salat: Zwiebeln in Ol anbraten, mit
0 Gemdisebriihe aufgieBen und tber die Kartoffeln gie3en.
o 0 2. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Ol langsam
QA einrlhren, restliche Zutaten dazugeben und

gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.
o ‘ o g 3. Fur das Backhendl: die Haut :
Q' ‘Q ' | Q' = \ | von den Hiihnerbrustfilets PN
mis) — IMii). - und Hithnerkeulen - -
CLALHI == CLASSIC mLE = . .
KALTE . abziehen und mit Salz -
e und Pfeffer wiirzen. - ;"

Mit Mehl, Eier und

: Semmelbrosel panieren
&_ und im hei3en Fett
d herausbacken.

4. BackhendI mit Kartoffel-
Mayonnaise-Salat servieren.

HUCHE @
1 a =

ﬁ Qustam Kochen. Frende am Gonwss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ



WALDORFSALAT MIT GEBRATENER ENTENBRUST

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Emulgiert mit Ol

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Keine Mayonnaise
notwendig

CS
1 SCHWIERIGKEITSGRAD
20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT S

Trauben
unter den Salat
mischen.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4009 QimiQ Classic, ungekuhlt FUR DIE GEBRATENE

125ml  Sonnenblumendl ENTENBRUST
1TL  Estragonsenf 4 Barbarie Entenbriste
1/2  Zitrone, Saft davon 3160¢
2EL WeiBer Balsamico Essig 4EL  Sonnenblumendl
500g Stangensellerie, geschlt, Salz und Pfeffer

gehobelt
1 Apfel, gehobelt
60g Walnisse, gehackt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.

3. Ol langsam einriihren. Senf, Zitronensaft und Balsamico
Essig dazugeben und glatt rihren.

4. Restliche Zutaten dazumischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Fur die gebratene Entenbrust: Entenbriste auf
der Hautseite einschneiden, wiirzen und auf der
Hautseite knusprig braten. Kurz drehen und dann
im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten garen. Im aus-
geschaltenen Ofen ca. 10 Minuten rasten lassen.

6. Entenbriste schneiden und zusammen mit dem
Waldorfsalat servieren.

O  Luban Kochen Foende an Gons.

9

SCHOKOLADEN-ORANGEN-
TIRAMISU

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
2509 QimiQ Classic, ungekiihlt FUR DIE BISKOTTEN
1259 Mascarpone 20 Biskotten/
100 ml  Milch Loffelbiskuits
40g Zucker 200ml  Milch
1 Orange, fein geriebene 1EL Zucker
Schale 1EL Rum
250 ml Sahne 36 % Fett, Kakaopulver, zum
geschlagen Bestduben

80g Schokolade, geschmolzen

ZUBEREITUNG
1. Fir die Creme: ungekihltes
QimiQ Classic glatt riihren.

2. Mascarpone, Milch, Zucker und
Orangenschale dazumischen.

3. Geschlagene Sahne unterheben.
4. In die Halfte der Creme die geschmolzene Schokolade unterziehen.

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Keine Eier nétig

« Einfache und schnelle
Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

G @
. —e
20 M n. scuwmmcxsannn

ZUBEREITUNGSZEIT |e|c t

Statt Mascarpone
kann auch Topfen
verwendet werden.

5. Den Boden einer Schiissel mit Biskotten auslegen. Milch mit Zucker und Rum vermi-
schen und die Halfte Giber die Biskotten gie3en. Abwechselnd die helle und dunkle
Creme auf die Biskotten streichen. So weiterarbeiten, bis die helle und dunkle Creme
und die Biskotten verbraucht sind. Die oberste Schicht sollte immer Creme sein.

6. Mindestens 4 Stunden kiihlen und vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Einfache und schnelle
Zubereitung

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

0 &
. —e
30 Min. _

ZUBEREITUNGSZEIT S

Eiskalt servieren.

QIMIQ RAFFAELLO-KUGELN

ZUTATEN FUR 60 STUCK
250g QimiQ Classic, ungekdhlt
300g WeiBe Schokolade
180g Kokosfett

80g Kokosflocken

4TL Kokosnusslikor
30 Mandeln, geschalt
100g Kokosette, zum Walzen

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Classic, weille Schokolade und
Kokosfett zusammen Gber Wasserdampf
schmelzen.

2. Kokosflocken und Kokosnusslikér dazugeben
und gut vermischen.

3. Die Masse tiefkiihlen, bis sie fest und

formbar ist. ““'n
4. Mit einem Teeloffel jeweils eine kleine '_:1@ ﬁ

Menge von der Masse abstechen, T Mandel %,;ﬁ

hineingeben und Kugeln formen. N, Ty
5. In den restlichen Kokosflocken walzen und im e

Tiefkihlschrank lagern.

O  Lutan Kochen Foende an Gons.

(9)
VANILLE-CHEESECAKE

ZUTATEN FUR 1 KUCHENFORM (26 cm @)

150g Spekulatius, 40g Haselnisse, gehackt

zerbroselt 40g Mandeln, gehackt
70g Butter, geschmolzen

FURDIE FULLUNG

500g QimiQ Classic Vanille, 200g Naturjoghurt

ungekiihlt 5 FEier
2509 Zucker 1 Orange, Saft und fein
459g Maisstarke geriebene Schale
700g Frischkase 1Msp. Zimt
1Msp. Lebkuchengewiirz

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 120 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fir den Boden: Spekulatiusbrosel mit Butter, Haselntissen und
Mandeln gut vermischen. Masse mit einem Glas in die befettete
Form driicken.

3. Fur die Fillung: ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.

4. Zucker und Maisstarke vermengen, zum
QimiQ Classic Vanille geben und gut vermischen.

5. Frischkése, Joghurt, Eier, Orangensaft und -schale,

Zimt und Lebkuchengewdirz dazumischen.

6. Masse in die Form flllen und im vorgeheizten Backofen
ca. 110 Minuten backen.

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

QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

« Einfache und schnelle
Zubereitung

ﬂ A,
CI D!
20 Mi
In. SCHWIERIKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT

Statt Joghurt kann
auch Sauerrahm
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



QimiQ

SAUCENBASIS

Q|m|0

\
TOLNEASS %’
WARME é
HUCHE

PRI a6

Q Qustam Kochen. Frende am Gonwss.

SILVESTER-KASE-SUPPE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis 1509
1  Zwiebel,

fein geschnitten 250 ml

60g Butter 100 ml

125ml Champagner

ZUBEREITUNG
1. Zwiebeln in Butter ansautieren und mit
Champagner abldschen.

2. Restliche Zutaten dazugeben, aufkochen
und mit einem Stabmixer purieren.

3. Abschmecken und servieren.

9

Bergkase 45 % Fett,
gerieben
Gemlsebriihe

Salz und Pfeffer

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Problemloses
Wiedererwarmen
moglich

O &

1 O M 5CHWIERIGK£I1SGRAD
IC

ZUBEREITUNGSZEIT S

Statt Champagner
kann auch Wei3bier
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)
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SCHWEINEMEDAILLONS QimiQ CLASSIC
MIT PFEFFER-RAHM-SAUCE LR
. « Tiefkiihlstabil
UND KRAUTERBUTTER .CremigerGenuss bei
weniger Fett
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
. .. . QimiQ
FUR DIE KRAUTERBUTTER E::JEF?:IEER R AHM-SAUCE SAUCENBASIS
125g QimiQ Classic, ungekihlt ) ~SAUC VORTEILE
250 g Butter, geschmolzen 250g QimiQ Saucenbasis « Samige Konsistenz im
1Bund Schnittlauch, fein gehackt 1/2 Zwiebel, Handumdrehen
1Bund Petersilie, fein gehackt fein geschnitten « Problemloses
Salz 25g Butter Wiedererwarmen
Pfeffer schwarz, 1TL Tomatenmark méglich
frisch gemahlen 125ml Rotwein
. 60 ml Gemdusebriihe
FUR DIE Bunte Pfefferkorner @
SCHWEINEMEDAILLONS
Salz und Pfeffer 10 Mi
. . 2 n S(HWIERIGKEITSGRAD
Q.m.Q Yy 8 :c:‘IWEIzePTi;iaIHOHS alsg 9 ZUBEREITUNGSZEIT |e|
imi alz und Pfeffer
VORTEILE ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
- Cremiger Genuss bei o . ZUBEREITUNG g :
weniger Fett 2509 Q!'le Saucenbasis 1 Currypu.lver 1. Backofen auf 180 °C (Ober- und B . Mit Kroketten
. Simige Konsistenz im 600g Huhngrbrustﬁlet, . 170 ml  Kokosmilch Unterhitze) vorheizen. = und Speckfisolen
Handumdrehen in Streifen geschnitten 1 Limette, Saft und fein 2. Fiir die Krauterbutter: ungekiihltes g1 : PRSI
. Salz und Pfeffer geriebene Schale QimiQ Classic und geschmolzene mix
« Unterstreicht den L . "
. 4EL Olivendl 80g Ananasaus der Dose, Butter mit einem Stabmixer glatt
Eigengeschmack der . . N _,
7 1  Zwiebel abgetropft, klein mixen. Krduter und Gewlirze
utaten .. .
gewdirfelt dazumischen und abschmecken.
- Kein langes Kochen 3. Mit einem Léffel kleine Haufchen auf einen
oder Em(;'eduzueren Teller portionieren und einfrieren.
notwendig ZUBEREITUNG 4. Fir die Schweinemedaillons:
1. Hihnerbruststreifen wiirzen und in Olivenol scharf Schwelnemedalllons.wurzen, be}dseltlg
scharf anbraten und im vorgeheizten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen. . -
- . . Ofen ca. 7 Minuten fertig garen.
2 ZW|ebeIr1 sautle"ren, Currypqlver dazugebfen s f“'t 5. Fiir die Pfeffer-Rahm-Sauce: Zwiebeln
Kokosmilch abléschen. QimiQ Saucenbasis und die - .
—_— X in Butter anschwitzen und das
20 Mm SCHWIERIGKEITSGRAD restlichen Zutaten dazugeben und kurz aufkochen. Tomatenmark dazugeben. Mit Rotwein
el leicht 3. Huhnerbruststreifen wieder dazugeben und abléschen und einreduzie.ren.
ca. 5 Minuten leicht koc'heln lassen. 6. QimiQ Saucenbasis und Gemiisebriihe
GCT‘ﬂ? 4. Abschmecken und servieren. dazugeben. Abschmecken und die
Pfefferkdrner dazugeben.
Mit gebratenen Nudeln 7. Schweinemedaillons mit Pfeffer-Rahm-Sauce
oder Reis servieren. und Krauterbutter servieren. e

@  Lustun Kochen. Foewde am Gouwss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



SILVESTER-TARTE

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Backstabil

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Bindet Flissigkeit, Teige
bleiben langer trocken
und frisch

o QA

20 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT m Itt

Jipp

Statt Frischkase kann
auch Topfen verwendet
werden.

@  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.
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MARONI-SOUFFLE QimiQ
SAUCENBASIS
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN VORTEILE
« Cremiger Genuss bei
125g QimiQ Saucenbasis TEL Rum weniger Fett
150g Mascarpone 1Pkg. Vanillezucker « Flaumige und saftige
1 Msp. Orangenschale, frisch 1EL Kakaopulver Konsistenz
erieben Svei
. g 3 Eiweil « Backstabil
1Prise Salz 60g Zucker
20g Maisstarke Butter, zum Bestreichen
3 Eigelb Staubzucker,
100g Kastanienreis / zum Bestreuen
Maronipuree Q
15 Mln S(HWIERIGKEITSERAD
ZUBEREITUNGSZEIT |EIC t
ZUBEREITUNG
1. QimiQ Saucenbasis mit allen Zutaten -
auBer Eiweil3 und Zucker - gut vermischen.
2. Eiwei mit Zucker zu Schnee schlagen und unter
ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN, 1 TARTEFORM (26 cm @) die Masse heben.
' cm 3.Tassen innen mit Butter bestreichen und mit Mit heiRer
FUR DEN MURBTEIG FUR DIE FULLUNG Staubzucker bestreuen. Die Masse einfillen und im Schokolade servieren.
Wasserbad bei 160 °C ca. 25 - 30 Minuten backen.

300g Mehl 250g QimiQ Saucenbasis
200g Zucker 500g Frischkase

100g Butter, weich 5 Eier

3 Eier 160g Zucker
1 Prise Salz 20g Vanillezucker
1 Orange, Saft und fein
geriebene Schale
2 Msp. Zimt, gemahlen
60g Mandelblatter
ZUBEREITUNG

1. Fir den Mirbteig: Mehl mit Zucker, Butter, Eier und Salz zu einem
glatten Teig kneten und eine Stunde im Kiihlschrank rasten lassen.

2.Teig duinn ausrollen, in eine Tarteform (26 cm @) geben und gut
andriicken.

3. Fur die Fiillung: QimiQ Saucenbasis mit Frischkdse,
Eier, Zucker, Vanillezucker, Orangensaft, Orangenschale Al |
und Zimt gut vermischen. 'Q!I'I'IIB' =

4. Die Fiillung auf den Tarteboden gieBen, Mandelbldtter -« =
darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen bei
180 °C ca. 20 Minuten backen.

5.Tarte etwas auskiihlen lassen und in Stlicke schneiden.

6. Beilage: Dazu empfehlen wir Erdbeer-Rhabarber-Kompott.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)




HISTORY

Rudolf Haindl und Die QimiQ Handels GmbH wird als Familien- QimiQ Ubersiedelt
Hans Mand| haben unternehmen gegriindet. Gleichzeitig nach Hof am Fuschlsee
die Idee zu QimiQ. wird QimiQ zum Patent angemeldet. bei Salzburg.

QimiQ gewinnt beim Chefsforum QimiQ gewinnt den Mercury-Award im QimiQ ist erstmalig im
in Davos den ICD-Award in der Rahmen der,International Food Service Asso- Lebensmittelhandel erhaltlich.
Kategorie ,Foodtechnologie” ciation” und wird Gesamtsieger aller Klassen.

QimiQ wird mit dem AMA-Gutesiegel QimiQ ist weiter auf Expansionskurs.  QimiQ ist in Europa, Amerika, Asien,
ausgezeichnet. Das Siegel vom Agrarmarkt Neue Lander kommen hinzu. Afrika und Australien erhaltlich.
Austria kennzeichnet Nahrungsmittel mit

Qimi©. KOCHBUCHER

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE, KOCH FRISCHE KUCHE -
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE DICHFIT NATURLICH & LEICHT
QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 4 QimiQ Kochbuch Nr. 7

BELTELLEN

Bestellen Sie einfach unter der kostenlosen 90 Melden Sie sich gleich
Hotline AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800 heute noch auf www.QimiQ.com

oder auf www.QimiQ.com per Kochbuch zum Rezept-Newsletter an!

exkl. Versand

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229/ 34 83 34 - F +43(0) 6229 /34 83 30
office@QimiQ.com

f/QimiQWorld www.QimiQ.com
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QimiQ CLASSIC

SCHWEIZER WURSTSALAT 9
THUNFISCHAUFSTRICH Q
KARDINALSCHNITTE ﬂ
VANILLE-HEIDELBEER-ROULADE 9
9

ERDBEER-TOPFEN-SCHNITTEN

EINFACH

SCHNELL

QimiQ SAUCENBASIS

Q SALAMI-PIZZA
(D BLTZLASAGNE

@ ERBSENSUPPE MIT
ROHSCHINKENGRISSINI

Q MARMORKUCHEN

Q BLITZKUCHEN

AUS
ECHTER
HEIMISCHER
SAHNE

100%

GELING-
SICHER

Bl Qimi©. .
Beste Rohstoffe fiir hochsten Genuss

Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitatsbe-
wusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ, die weltweit
einzigartige Sahne-Basis. Fiir die Herstellung der
hochwertigen QimiQ-Produkte wird ausschlie3lich
frische Milch in héchster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist geprégt von einer einzigar-
tigen Naturlandschaft. Engagierte Bauern und Baue-
rinnen sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung
der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den
Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen

g Qoustam CK Iww. if}&mfe any ((jen,uss.

Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch, die
in unsere QimiQ-Produkte flieBt. Die Leidenschaft
fiirs Kochen und Backen, die jahrelange Erfahrung
eines Familienunternehmens und die herausragen-
de Qualitat - das alles macht den Erfolg von QimiQ
aus. Viel Spa3 beim Nachkochen und héchsten Ge-
nuss wiinscht lhnen

lhr QimiQ-Team




QimiQ st die
Abkiirzung fiir .
»quick milk”

Der QimiQ-Chef empfiehlt:

QimiQ

CLASSIC
Ay die pikaite & siffe Rache o

Einfach, gelingsicher und weltweit einzig-
artig. QimiQ Classic Natur eignet sich per-
fekt fur die kalte pikante und stile Kiiche.
Mit dem natirlichen Sahneprodukt gelin-
gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenfiillungen garantiert.
QimiQ Classic Natur besteht aus 99 % Oster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hoch-
wertiger Speisegelatine.

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

SAUCENBASIS

Ay die warme Rache
Zaubern Sie im Handumdrehen cremige
Suppen, Saucen oder Ubergiisse fiir Gra-
tins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das
weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch
zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucen-
basis besteht aus 97 % 6sterreichischer Sah-
ne und 3 % Starke. So einfach war es noch

nie, wie ein Profi zu kochen.

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke
beim Binden

Samige Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ
'CLASSIC

O  Lustan Kochen Foende an Gons.



SCHWEIZER WURSTSALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN SALAT

500g Extrawurst, in Scheiben 125¢g
geschnitten

50g Emmentaler Kase, 100g

gerieben

1Stk. Paprikaschote, 80 ml
klein gewdirfelt 180 ml

1Stk. Rote Zwiebel, in Ringe 90 ml
geschnitten

ZUBEREITUNG

1. Fir die Marinade: QimiQ Classic und

restliche Zutaten mit einem Stabmixer mixen.

2. Extrawurst mit dem geriebenen Kase,
Paprikawurfel und Zwiebelringe vermengen
und mit der Marinade marinieren.

3. Anrichten und servieren.

FUR DIE MARINADE

QimiQ Classic,
ungekuhlt

Emmentaler Kése,
in Stlicke geschnitten

Pflanzendl
Wasser
Apfelessig
Salz

Pfeffer schwarz,
frisch gemahlen

o

iy
(B

.||-

imiQ |
&9
"
e

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Dressings bleiben
am Salat haften

« Cremiger Genuss
bei weniger Fett

« Einfache und schnelle
Zubereitung

o)
1(%n. @

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

Mit frischem
Schnittlauch
verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9



QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Bindet Flissigkeit,
Brot und Geback
bleiben langer
trocken und frisch

« Lasst sich mit Ol
dauerhaft vermischen

0O &
i SCHWIERIGKEITSGRAD
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

Jip

Mit frisch
geriebenem Kren
servieren.

Q f,&u&b aly ﬂ{ocﬁm @

THUNFISCHAUFSTRICH

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic, ungekihlt
160g Thunfisch in Ol, Konserve
1Pkg. Frischkase
1Stk. rote Paprikaschote, gewirfelt

1EL Petersilie, fein gehackt

Salz und Pfeffer

1/2  Zitrone, Saft davon

ZUBEREITUNG

1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren,
das Ol von dem Thunfisch langsam

einrihren.
—_— -
2. Restliche Zutaten untermischen Qimi |
imiQ
und abschmecken. EE) =

am Gonuss.
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KARDINALSCHNITTE

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN

FUR DAS BAISER FUR DIE KAFFEECREME
7 Eiweil 250g QimiQ Classic, ungekihlt
140g Zucker 1/2TL Loskaffeepulver
FUR DAS BISKUIT TEL  Kaffeelikor
3 Eigelb 1/2  Vanilleschote, ausgekratzt
!ge 509 Zucker
2 Eler 200ml  Sahne, 36 % Fett,
60g Zucker geschlagen

Zitronenschale

80g Mehl

ZUBEREITUNG

1.
2.

Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fir das Baiser: Eiklar mit Zucker steif schlagen. Masse in einen
Spritzsack mit einer 1 cm groBen Tulle fiillen.

. Fur das Biskuit: Eidotter, Eier und Zucker schaumig schlagen.

Zitronenschale dazumischen. Mehl einsieben und vorsichtig unter-
heben. Masse in einen Spritzsack mit einer 1 cm grof3en Tille fillen.

. Auf zwei mit Backpapier ausgelegte Bleche je drei 40 cm lange

Bahnen Baisermasse mit einem Abstand von 1,5 cm spritzen. Den
Zwischenraum mit der Biskuitmasse auffiillen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 30 Minuten backen und noch hei3 umgekehrt auf ein
Backpapier legen und das Papier von der Unterseite abziehen.

. Fur die Kaffeecreme: ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Loskaf-

feepulver, Likor, Vanillemark und Zucker dazumischen. Geschlagene
Sahne unterheben.

. Einen Biskuit-Baiser-Boden in einen passenden Backrahmen legen.

Kaffeecreme darauf verteilen und mit dem zweiten Boden
abdecken. Mindestens 4 Stunden kiihlen.

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss
bei weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

- Bindet Flussigkeit,
Teige bleiben langer
trocken und frisch

5 O
@ L2

60 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jip

Kaffeecreme mit
gerdsteten Haselniissen
verfeinern.

SCHWIERIGKEITSGRAD

mittel

Qimi

wai
P

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ



VANILLE-HEIDELBEER-ROULADE

ZUTATEN FUR 1 ROULADE

QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den

Eigengeschmack der
Zutaten

- Einfache und schnelle
Zubereitung

5 O
(D L4
35M

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZE‘IT mlttel

Statt Heidelbeeren
kann man auch

Himbeeren
verwenden.

FUR DEN BISKUIT FUR DIE CREME
4  Eier 500g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt
100g Zucker 250g Topfen, 20 % Fett
80g Mehl 125ml Sahne, geschlagen
1EL Sonnenblumendl 120g Zucker
1Prise Salz 80g Schokoladestreusel

250g Heidelbeeren

ZUBEREITUNG

1.

Backofen auf 190 °C (Umluft) vorheizen.

2. Fur den Biskuit: Eier trennen. Eiklar mit Zucker und

. Geschlagene Sahne unterheben und

Salz steif schlagen. Eigelb mit Sonnenblumendl glatt
rihren und abwechselnd mit dem Mehl unter die
Eischneemasse heben.

. Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

geben und im vorgeheizten Backofen ca.
10 Minuten backen.

P . I ; L Q'ﬂ 'n |
. Fur die Creme: ungekiihltes QimiQ Classic Vanille imi B

glatt riihren. Topfen, Zucker, Schokolade und
Heidelbeeren dazugeben und gut vermischen.

mindestens 4 Stunden gut kiihlen.

O  Luban Kochen Foende am Gons.
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ERDBEER-TOPFEN-SCHNITTEN aimiocLAssic

- Cremiger Genuss bei

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH -
weniger Fett

1 Biskuitboden « Einfache und schnelle
.. Zubereitun
FUR DIE CREME 9
- . . . « Keine zusétzliche
500g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt Gelatine notwendig

100g Zucker
1/2 Zitrone, Saft davon

250g Erdbeeren, gewiirfelt oy
250g Magertopfen /Quark Q
_@

125 ml Sahne, 36 % Fett, geschlagen .
15 Mln. SCHIWIERIGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT
ZUBEREITUNG
1. Fir die Creme: ungekihltes QimiQ
Classic Vanille glatt riihren. Topfen,
Zucker und Zitronensaft dazugeben und
unterriihren. Erdbeeren untermischen.
Geschlagene Sahne unterheben.
2. Creme auf dem Biskuitboden verteilen
und im Kiihlschrank mindestens
4 Stunden kihlen.
3. Portionieren und beliebig
dekorieren.

Jip

Statt Topfen kann auch
Mascarpone verwendet
werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




QimiQ
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-

@  Lustan Kochen. Foewdo am Gousss.
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SALAMI-PIZZA

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

250g QimiQ Saucenbasis 1 Stk.

1Pkg. Pizzateig

1Pkg. Frischkise 2 stk.
Salz

Pfeffer schwarz,
frisch gemahlen

100g Pizzakase, gerieben

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen und

den Pizzateig vorbereiten.

2. QimiQ Saucenbasis mit Frischkdse glatt rithren

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Creme gleichméaRBig auf den Pizzateig streichen
und den geriebenen Kase darauf verteilen.
Pizza anschlieBend mit Paprika, Tomatenscheiben

und Salami belegen.

4. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen.

griine Paprikaschote,
in Streifen geschnitten
Tomaten, in Scheiben
geschnitten
Salamischeiben zum
Belegen der Pizza

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

« Einfache und schnelle

Zubereitung
O &
' -
1 O Mln. S(HWlERGKE"SGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jip

Pizza mit frischem
Basilikum garnieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])



BLITZLASAGNE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

+ Zubereitung
Béchamelsauce
entfallt

- Einfache und schnelle
Zubereitung

« Cremiger Genuss
bei weniger Fett

0 &

S(HWIERIGKEITSGRAD
20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jip

Mit frisch gehacktem
Basilikum garnieren.

FUR DIE KASESAUCE

500g QimiQ Saucenbasis Oregano, getrocknet
170g Parmesan, gerieben Basilikum, getrocknet
100 ml  Milch Salz und Pfeffer
Salz und Pfeffer 1EL Tomatenmark
FUR DIE FLEISCHSAUCE 1781 Rotwein

500g Faschiertes, gemischt
1Stk. Zwiebel, fein geschnitten
2 Stk. Knoblauchzehen,

500g Passierte Tomaten
250g Lasagneblatter
100g Mozzarella, gerieben

fein gehackt

ZUBEREITUNG

1.
2.

. Im vorgeheizten Backofen

. Mit Mozzarella bestreuen und bei

Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fir die Kasesauce: QimiQ Saucenbasis mit Parmesan
und Milch verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Fir die Fleischsauce: Faschiertes mit Zwiebeln, Knoblauch und

Gewdirzen anbraten. Tomatenmark einriihren und anschwitzen.
Mit Rotwein abléschen, passierte Tomaten dazugeben und
ca. 30 Minuten kocheln lassen.

. Késesauce, Lasagneblatter und Fleischsauce

in dinnen Schichten abwechselnd in eine
vorbereitete Auflaufform (ca. 30 x 20 cm) fillen.
Mit Kasesauce abschlieBen.

ca. 50 Minuten zugedeckt backen.

Oberhitze 5-10 Minuten tiberbacken.

@  Lustan Kochen. Foewdo am Gonsss.
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ERBSENSUPPE MIT
ROHSCHINKENGRISSINI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DIE SUPPE FUR DIE EINLAGE
2509 QimiQ Saucenbasis 150g griine Erbsen
2EL Pflanzendl .
1Stk. Zwiebel, fein gehackt 2%?52:5F0HSCHINKEN'
1/81 Weillwein
750 ml  Klare Gemiisesuppe 85Stk.  Grissini
Salz und Pfeffer 8 Scheiben Prosciutto
3509 Griine Erbsen Crudoai2g

2EL Balsamico-Essig, hell

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln in Ol anschwitzen, mit Weiwein
abléschen und mit Gemusesuppe aufgie3en.

2. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kocheln
lassen, bis die Zwiebeln weich sind.

3. QimiQ Saucenbasis und die Erbsen dazugeben,
aufkochen und mit einem Mixstab fein purieren.
Mit Balsamico-Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Erbsen fur die Einlage dazugeben.

Kurz erhitzen.

5. Prosciutto um die Grissini wickeln und
mit der Suppe servieren.

—

(o

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Problemloses
Wiedererwarmen
moglich

« Einfache und schnelle
Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

0 &
. —e
20 M|n. 5-‘“'Gm\n

ZUBEREITUNGSZEIT

Mit
Raucherlachsstreifen
verfeinern.

.9

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




MARMORKUCHEN

ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

+ Kuchen bleibt
langer saftig

- Flaumige Konsistenz

« Einfache und schnelle
Zubereitung

O &
M. SCHWIERIGKEITSGRAD
15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jip

Kann mit Schokolade-
glasur tiberzogen
werden.

225g Zucker
1Pkg. Vanillezucker
1Prise Salz

250g QimiQ 5 Eigelb
Saucenbasis 5 Eiweil

2259 Butter, 2509 Mehl, glatt
zerlassen

%2 Pkg. Backpulver
25g Kakaopulver
Butter fiir die Backform
Mehl fiir die Backform

ZUBEREITUNG

1.
2.

. In die Halfte der Masse das Kakaopulver einsieben und

. Kuchen in der Mitte des vorgeheizten Backofens

Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

QimiQ Saucenbasis, zerlassene Butter, Eigelb und
Vanillezucker gut vermischen (Stabmixer).

. Eiklar mit dem Zucker und Salz steif schlagen.
. Backpulver und Mehl vermischen, zligig unter die

QimiQ-Masse riihren und das geschlagene Eiklar
vorsichtig unterheben.

- b - |
Qmid.
vorsichtig unterheben. Abwechselnd den hellen und ; B

dunklen Teig in eine vorbereitete Form einfillen und
einmal zligig mit einer Gabel durch den Teig fahren.

ca. 50 Minuten backen.

@  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.
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BLITZKUCHEN A e

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN VORTEILE

- Flaumige Konsistenz

2509 QimiQ Saucenbasis 120 ml  Sonnenblumendl
160g Haselnisse, gemahlen 5 Eier,groB . K_uchen ble:'iben
190g Staubzucker 250g Mehl, glatt langer saftig
1Prise Salz % Pkg. Backpulver - Einfache und schnelle
1Msp. Zimt, gemahlen Butter fiir die Form Zubereitung
1Msp. Orangenschale Mehl fir die Form

ZUBEREITUNG Q @

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze)

vorheizen. 15 Mln scuwmmexmseno
. . . ZUBEREITUNGSZEIT
2. QimiQ Saucenbasis, Haselnusse, Staubzucker,
Salz, Zimt, Orangenschale, Ol und Eier
verrlhren. W
3. Mehl mit Backpulver vermischen und unter °, "-|

die Kuchenmasse heben.

4. Teigin die vorbereitete Rehriicken- oder
Kastenform fillen und in der Mitte des
vorgeheizten Backofens ca. 40 Minuten
backen.

Anstelle vom
Sonnenblumendl
geschmolzene Butter
verwenden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)




HISTORY

Rudolf Haindl und Die QimiQ Handels GmbH wird als Familien- QimiQ Ubersiedelt
Hans Mand| haben unternehmen gegriindet. Gleichzeitig nach Hof am Fuschlsee
die Idee zu QimiQ. wird QimiQ zum Patent angemeldet. bei Salzburg.

QimiQ gewinnt beim Chefsforum QimiQ gewinnt den Mercury-Award im QimiQ ist erstmalig im
in Davos den ICD-Award in der Rahmen der,International Food Service Asso- Lebensmittelhandel erhaltlich.
Kategorie ,Foodtechnologie” ciation” und wird Gesamtsieger aller Klassen.

QimiQ wird mit dem AMA-Gutesiegel QimiQ ist weiter auf Expansionskurs.  QimiQ ist in Europa, Amerika, Asien,
ausgezeichnet. Das Siegel vom Agrarmarkt Neue Lander kommen hinzu. Afrika und Australien erhaltlich.
Austria kennzeichnet Nahrungsmittel mit

Qimi©. KOCHBUCHER

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE KOCH FRISCHE KUCHE -
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE DICHFIT NATURLICH & LEICHT
QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 4 QimiQ Kochbuch Nr. 7

BELTELLEN

Bestellen Sie einfach unter der kostenlosen 90 Melden Sie sich noch gleich
Hotline AT: 0800 22 800, DE: 0800 022 0800 heute auf www.QimiQ.com

oder auf www.QimiQ.com per Kochbuch zum Rezept-Newsletter an!

exkl. Versand

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria

T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30 . .
office@QimiQ.com www.QimiQ.com
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Was ist QimiQ?

QimiQ - die erste Sahne-Basis — ist das einzige naturliche und gelingsichere ' Sahne-Produkt mit vollem

Geschmack bei weniger Fett ® fir die ganze Kiiche.

QimiQ Classic wird speziell fir das Kochen, Backen und Verfeinern verwendet. QimiQ Classic Vanille ist ideal
fur die stBe Kiche. Fir sémige Saucen und Suppen verwenden Sie QimiQ Saucenbasis.

Vorteile von QimiQ - der ersten Sahne-Basis:
o Gelingsicher"

o Echte Sahne — beste Qualitat

® 100% naturlich — keine E-Nummern

o Voller Geschmack bei weniger Fett @

o Glutenfrei

o Ausgezeichnet mit dem AMA Gutesiegel

- 10700664 —

" QimiQ Classic

Zum Kochen, Backen und Verfeinern

QimiQ Classic besteht zu 99% aus
Sahne (15% Fett) und 1% Speise-
gelatine. Ideal fir Cremen, Mousses,
. Tortenflllungen, pikante Aufstriche,
= Dips & Dressings.

Speziell fur die ste Kiiche gibt es
QimiQ Classic Vanille.

Spezielle Vorteile QimiQ Classic:

o Kein Gelatine Auflésen notwendig

e Ersetzt Sahne, Fett und Ei teilweise oder ganz
e Bindet Flussigkeit und Ol

o Fir die stiBe und pikante Kiche

Wie verwende ich QimiQ Classic:
1.) Ungekuhltes QimiQ Classic glatt riihren
2.) Zutaten beimengen

Was muss ich beachten:
QimiQ Classic ist in der Packung schnittfest
und muss vor Verwendung glatt gertihrt
werden.

\

'QimiQ Saucenbasis

Flr Saucen und Suppen

QImiE | (159 Fett) und Starke. Ideal fiir samige
. Sahnesaucen mit weniger Fett.

Spezielle Vorteile QimiQ Saucenbasis:

e Sdmige Konsistenz im Handumdrehen

o Ersetzt Mehl, Stérke etc. teilweise oder ganz
o Kochstabil

o Glutenfrei

Wie verwende ich QimiQ Saucenbasis:

1.) QimiQ Saucenbasis in Sauce oder Suppe geben

2.) Umrihren und bis zur gew(inschten Samigkeit
kocheln lassen

Was muss ich beachten:
Fur sdmigere Konsistenz den Anteil von QimiQ
Saucenbasis erhéhen.

Information und Bezugsquellen auf
www.QimiQ.com oder unter 0800 022 0800

Qimi©.

Die erste Sahne-Basis

ist das einzige naturliche und gelingsichere ' Sahne-Produkt mit vollem
Geschmack bei weniger Fett @ fur die ganze Kiiche

QimiQ

Sahne

Nattrlich /

Gelingsicher! /

Fur die ganze Kiiche /
Voller Geschmack —
wenig Fett®? /

XX | XN\

° °
Qimi©.
Die erste Sahne-Basis

Weg mit Fett und Cholesterin

Zubereitung mit QimiQ im
Vergleich zu herkémmlicher
Zubereitung©

Fettreduktion Cholesterin-
bis reduktion bis

Tortenfiillungen -30%

-37%

2 Teile QimiQ Classic (glatt gerthrt) + 1 Teil Sahne (geschlagen)

+ 1 Teil Frucht/Quark/Joghurt; Endprodukt mind. 4 Stunden kihlen

Cremen und Mousses -57%

-66%

2 Teile QimiQ Classic (glatt gerthrt) + 1 Teil Sahne (geschlagen)
+ 2 Teile Frucht/Quark/Joghurt; Endprodukt gut kiihlen

Quarkaufstriche -80%

-83%

1 Teil QimiQ Classic (glatt gerthrt) + 2 Teile Quark, Geschmacksgeber nach Wahl

Dip- und Salatsaucen -64%

-87%

1 Teil QimiQ Classic (glatt gerthrt) + 2 Teile Joghurt (natur)
+ 1 Teil Ol und Gewiirze nach Wahl

Zum Verfeinern -68%

-76%

1-2 EBloffel kaltes QimiQ Classic zum Schluss zum Verfeinern beimischen

\,

"Kein Ausflocken oder Gerinnnen | 2 Im Vergleich zu herkémmlicher Schlagsahne

Einfach, schnell & gelingsicher

Saucen & Suppen -68%

-76%

QimiQ Saucenbasis verwenden wie Sahne. Keine Stérke notwendig.

Natlirlich & lei




Schokolademousse Leichte Malakofftorte

(Rezept fir 6 Portionen) (Rezept fur 12 Portionen)
GelingGaranti GelingGarantie
2509 QimiQ Classic, ungekuhlt — 60 Stuck Loffelbiskuits
2 @ 100g Schokolade, geschmolzen @) Fir die Creme
[ I 7 % 60 ml M”Ch . % 2509 QimiQ Classic Natur, ungekiihlt
P . +—  3EL Feinkristallzucker = 90g Puderzucker
lijl 1L Rum a 70 ml Orangenlikér [Cointreau]
- - 250 ml Sahne, geschlagen 1Pkg. Vanillezucker
T 250l Sahne, geschlagen
Tranke fiir die Loffelbiskuits
) 1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren und mit 50ml Milch
- geschmolzener Schokolade vermengen. TTL Puderzucker
D 2. Milch, Feinkristallzucker und Rum dazumischen. TEL Orangenlikdr [Cointreau]
= 3. Geschlagene Sahne unterheben und mindestens Zum Dekorieren
E 4 Stunden kihlen (im Idealfall Gber Nacht). 509 QimiQ Classic Natur, ungekuhlt
(D] 250 ml Sahne
O 8Stuck  Loffelbiskuits
5 1EL NUsse, gehackt
N
) 1. Furdie Creme ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren.
(e Puderzucker, Orangenlikér und Vanillezucker dazugeben und
) gut verrihren. Geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.
= 2 Firdie Leffelbiskuits Milch mit Puderzucker und Orangenlikor
9 mischen. Loffelbiskuits darin tranken. Den Boden der Tortenform
Q damit auslegen. Halbe Loffelbiskuits am Rand aufstellen.
O 3. Auf den Loffelbiskuitboden einen Teil der Creme streichen.
5 Die Form abwechselnd mit Loffelbiskuits und Creme fillen.
N Mit Loffelbiskuits abschlieRen.
4. Torte abdecken und mindestens 4 Stunden kihlen (im
Idealfall iber Nacht).
5. Zum Dekorieren ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren, mit
Sahne aufschlagen und die Torte damit tberziehen und
garnieren. Mit halbierten Loffelbiskuits sowie gehackten
NUssen verzieren.
Q2 Keal ..290 QI Keal.
2 K 1212 2 K
Qg Fetting. .22 Q£ Fetting 15
; Cholesterin in mg .. 59 ; Cholesterin in mg 44
__ Kohlenhydrateing 7 __ Kohlenhydrateing . 30 =
 EwelBing ... "  EwelBing .
;0 Anrechenbare BE ;g Anrechenbare BE
Kochaa Nk = o _ ) = QimiQ Classic Vorteile
inem QimiQ Classic Vorteile (im Vergleich zu klassischer Zubereitung)
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung) e Einfache und schnelle Zubereitung
® Einfache und schnelle Zubereitung ® Ersetzt Sahne und Gelatine teilweise oder ganz
e Cremiger Genuss bei weniger Fett und weniger Cholesterin e Cremiger Genuss bei weniger Fett
® Keine zusétzliche Gelatine notwendig ® Langere Haltbarkeit ohne Qualitatsverlust B
® Lingere Haltbarkeit ohne Qualitatsverlust ® Vermindert Hautbildung

® Vermindert Verfarbungen

Schokolademousse Leichte Malakofftorte
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Die erste Sahne-Basis

Erdbeer-Vanille-Cremeschnitten

Erdbeer-Vanille-Cremeschnitten

CelingGarantie

(Rezept flr 12 Portionen)

-
V)]
4+
qV]
]
>
N

Zubereitung

Nahrwerte

pro 100 g

2509 QimiQ Classic Vanille, ungekuhlt

1509 Erdbeeren, piriert

1009 Erdbeermarmelade
509 Puderzucker

1EL Zitronensaft

125 ml Sahne, geschlagen
1 Biskuitboden

und Zitronensaft dazumischen.
3. Geschlagene Sahne unterheben.

4. Creme auf dem Biskuitteig verteilen und mindestens
4 Stunden kihlen (im Idealfall Gber Nacht).

Nach Belieben dekorieren.

TIPP:

Falls kein QimiQ Classic Vanille zur Hand:
mit QimiQ Classic und 1 Pkg. Vanillezucker
zubereiten

Fetting ..
Cho\esterm in mg

Kohlenhydrate in g
Eiweill in g e
Anrechenbare BE ... 1.3

QimiQ Classic Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)
® Einfache und schnelle Zubereitung

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

® Keine zusétzliche Gelatine notwendig

® QimiQ Classic bindet Flussigkeit, das Biskuit bleibt

langer trocken und frisch

. Ungekuhltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.
2. Purierte Erdbeeren, Erdbeermarmelade, Puderzucker

Blitzkuchen

(Rezept fur 12 Portionen)

GelingGarantie
3759 QimiQ Classic, ungekuhlt
Q@ 1009 HaselnUsse, gerieben
% 180 g Puderzucker
45) 70ml Sonnenblumendl
2 Eier, grof§
N

1509 Mehl, griffig
1 Pkg. Backpulver
Butter und Mehl fir die Form

. Backofen auf 180° C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

. Ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren.

. Haselnisse, Puderzucker, Ol und Eier dazumischen.

. Mehl mit Backpulver vermischen und unter die
Kuchenmasse heben.

. Eine Kastenform mit Butter einfetten und mit Mehl

bestauben.

Teig in die vorbereitete Form fillen und in der Mitte

des vorgeheizten Backofens ca. 40 Minuten backen.

N

w

Zubereitung

o

(]Jg) Kcal ..

£2 0.

g ett ing.. .

; Cholesterm in mg 54
_ Kohlenhydrateing .

e EiweiBing..
1O Anrechenbare BE [N P
=

QimiQ Classic Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® \oller Geschmack bei weniger Fett und weniger Cholesterin

® Kuchen mit QimiQ Classic bleiben ldnger saftig

® Flaumige Konsistenz durch QimiQ Classic

® Kuchen mit QimiQ Classic kénnen problemlos eingefroren und
ohne Qualitatsverlust wieder aufgetaut werden

Blitzkuchen



Tiramisu ohne Ei

(Rezept fur 10 Portionen)

Vanillecremeschnitten

(Rezept fir 6 Portionen)

CelingGarantie GelngGarantie
1Pka. Tante Fanny Frischer Blatterteiga 270 g 2509 QimiQ Classic, ungekuhlt
g Creme: g Bg g | Mgscarpone
O . ) ) ; S m Milch
+o 500g QimiQ Classic Vanille, ungekuhlt 1o 1EL Pulverkaffee
- 80g Zucker > 80g Feinkristallzucker
™~ 250 ml Sahne, geschlagen N 1 Pkg. Vanillezucker

2EL Mandellikor
250 ml Sahne, geschlagen
1. Tante Fanny Frlscher Blattert“elg ca. 10 Minuten vor Ca 40 Lsfrelbiskuits
dem Verarbeiten aus dem Kihlschrank nehmen. 125 ml Kaffeo
2. Backofen auf ca. 210° C (Ober- und Unterhitze) 75 ml RUM

vorheizen. Blatterteig der Lange nach halbieren, mit

einer Gabel einstechen und ca. 10 Minuten backen.
. Ungekuhltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren. Zucker
dazumischen, geschlagene Sahne unterheben.
Creme auf die Halfte des gebackenen, abgekihlten
Blatterteiges streichen, mit der 2. Blatterteighalfte
bedecken und mindestens 4 Stunden kihlen (im
Idealfall Gber Nacht).

Kakaopulver zum Bestauben

w

Bl

. Fr die Creme ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren.

. Mascarpone, Milch, Pulverkaffee, Zucker, Vanillezucker
und Mandellikér dazumischen.

. Geschlagene Sahne unterheben.

Zubereitung

N

Zubereitung

5. Vor dem Servieren die Cremeschnitte in Stlcke . Loffelbiskuits mit einer Rum-Kaffee-Mischung benetzen
schneiden. und mit der Creme schichtweise in eine Schissel
geben. Mit Creme abschlieen und mindestens 4
Stunden kdhlen.
TIPP: 5. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestduben.

Falls kein QimiQ Classic Vanille zur Hand:
mit QimiQ Classic und 2 Pkg. Vanillezucker
zubereiten

TIPP:

Sie konnen QimiQ Classic und Vanillezucker durch QimiQ
Classic Vanille ersetzen, dann gelingt das Rezept noch

schneller.
s Fetting .. (D2 Kcal ..
; Cholesterin in mg .. 4:2 KJ s
_ Kohlenhydratein g @ g Fetting
_—  EBweiBing... ; Cholesterin in mg 41
;5 Anrechenbare BE : Kohlenhydrateing . 28
—  EwelBing .
;0 Anrechenbare BE \
=z N
.. . . .. . . Kochen, Backen & =~
QimiQ Classic Vorteile QimiQ Classic Vorteile e -
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung) (im Vergleich zu klassischer Zubereitung)
® Einfache und schnelle Zubereitung ® Einfache und schnelle Zubereitung |
e Cremiger Genuss bei weniger Fett ® QimiQ Classic ersetzt rohes Ei 1
® QimiQ Classic bindet Flissigkeit, Teige bleiben e Cremiger Genuss bei weniger Fett und weniger Cholesterin L
langer trocken und frisch e QimiQ Classic bindet Flussigkeit, daher kein Absetzen von
® Keine zusétzliche Gelatine notwendig Flussigkeiten
» e ol -
Vanillecremeschnitten Tiramisu ohne Ei




Kase-Sahne-Torte

(Rezept fur 12 Portionen)

Leichte Pilzrahmsauce

(Rezept fir 4 Portionen)

= - Ge//hgc;m/c;ntie GelingGaranti®
- 1009 Zwiebeln, fein gehackt - 5009 QimiQ Classic, ungekuhlt
QL Knoblauch, fein gehackt Q@ 2509 Magerquark
% 209 Butter % 100 g Feinkristallzucker
+— 250¢ Pilze, blattrig geschnitten +—  1Pkg. Vanillezucker
= 150 ml klare GemUsesuppe 5 Saft von ' Zitrone
N 2509 QimiQ Saucenbasis N 250 ml Sahne, geschlagen
Salz und Pfeffer 1 Biskuittortenboden, hell
Petersiie Dekorsahne:
509 QimiQ Classic, ungekuhlt
) 1. Zwiebeln und Knoblauch in Butter glasig dinsten, 250 ml Sahne, flussig
(- Pilze dazugeben und anrosten.
5 2. Mit Suppe aufgieBen und zum Kochen bringen.
= 3. QimiQ Saucenbasis einrtihren und bis zur ) 1. Furdie Fullung ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren.
E gewdiinschten Samigkeit weiterkocheln lassen. 2. Magerquark, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft
@) 4. Abschmecken und servieren. ) dazumischen.
O = 3 Geschlagene Sahne unterheben.
) GL-) 4. Tortenboden in der Mitte durchschneiden. Untere
N @ Halfte in einen Tortenring legen, mit Creme
O bestreichen, zweite Halfte daraufsetzen und
> mindestens 4 Stunden kthlen (im Idealfall Gber Nacht).
™ 5. Fir die Dekorsahne ungekihltes QimiQ Classic glatt
rihren, mit Sahne aufschlagen und die Torte damit
dekorieren.
e Q) D Kl o 238
o =2 K
— . — .
@ £ Fetting 8 @ g Fetting. 18
; Cholesterinin mg 1 ; Cholesterinin mg . .57
__ Kohlenhydrateing ... 3 _ Kohlenhydrateing 14
e Eiweiing.. 2 e EiweiBing.
;o Anrechenbare .03 ;g Anrechenba
= =

Leichte Pilzrahmsauce

QimiQ Saucenbasis Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Samige Konsistenz im Handumdrehen

@ \oller Geschmack bei weniger Fett als klassische Sahne
® Problemloses Wiedererwédrmen maglich

® QimiQ Saucenbasis ist glutenfrei

QimiQ Classic Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Leichter Genuss bei weniger Fett

® Keine zusatzliche Gelatine notwendig

® Langere Haltbarkeit ohne Qualitdtsverlust

® Dekorsahne mit QimiQ Classic bleibt langer in Form

Kase-Sahne-Torte




Lachsmousse

Lachsmousse
(Rezept fir 8 Portionen)
GelingGarantie
2509 QimiQ Classic, ungekuhlt
@ 1509 Réucherlachs, fein gehackt
% 1TL Dill, fein gehackt
+— Meerrettich, fein gerieben
) Salz, Pfeffer, Zitronensaft
N 250 ml Sahne, geschlagen

Zubereitung

Weilbrotscheiben, getoastet

1. Ungekuhltes QimiQ Classic glatt riihren. Lachs, Dill
und Meerrettich dazumischen.

2. Masse mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

3. Geschlagene Sahne unterheben.

4. Im Kuhlschrank mindestens 4 Stunden kuhlen (im
|dealfall Gber Nacht).

5. Zum Portionieren mit zwei kleinen Loffeln Nockerln
aus dem Mousse ausstechen und auf getoasteten
Weibrotscheiben servieren.

Cholesterin in mg
Kohlenhydrate ing ..
Eiweill in g ..
Anrechenbare BE .

QimiQ Classic Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Einfache und schnelle Zubereitung

e QimiQ Classic unterstreicht den Eigengeschmack der Zutaten
® Ldngere Haltbarkeit ohne Qualitatsverlust

® Keine zusétzliche Gelatine notwendig

/Zutaten

/utaten

Zutaten

/U bereitu Ng aller Aufstriche

Krauteraufstrich
(Rezept fir 4 Portionen)

GelngGarantie

0g

Nahrwerte
“+

1259 QimiQ Classic,
ungekihlt

2509 Magerquark

1EL  Krdutermischung,
fein gehackt
Salz, Pfeffer, Senf
Kimmel, gemahlen
Knoblauch, fein gehackt

Heuriger Aufstrich

(Rezept fur 4 Portionen)

Fetting
Cholesterininmg ... 13
Kohlenhydrate in g ....4
Eiweil in g ... 10
Anrechenbare BE .....0.3

GelingGarantie

125g QimiQ Classic, Kcal ..
ungekihlt KJ .
Fetting

250g Magerquark

. TL  Paprikapulver, edelsif3
Salz, Pfeffer, Senf
Kimmel, gemahlen
Knoblauch, fein gehackt

Cholesterininmg .....13
Kohlenhydrate ing .....4
Eiweil in g w11
Anrechenbare BE ....0.3

Thunfischaufstrich )

Rezept flir 4 Portionen .
(Rezept fu ortionen) lirgGarantie

)g

250g QimiQ Classic, 187
ungekihlt

1 Dose Thunfisch in Ol
(ca. 180 g), gut abgetropft

50g  Saure Sahne

TEL  Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer,
Zitronensaft

Fetting
Cholesterin in mg ...
Kohlenhydrateing .....2
Eiweiling .10
Anrechenbare BE .....0.2

Nahrwerte

1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren.
2. Restliche Zutaten dazumischen.

QimiQ Classic Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® QimiQ Classic bindet Flussigkeit, Brot und Gebdck bleiben
langer trocken und frisch

® Langere Haltbarkeit ohne Qualitdtsverlust

® QimiQ Classic unterstreicht den Eigengeschmack der Zutaten

® Cremige Konsistenz | Dieerste Sahep:

‘Aufstriche



Knoblauchdip

(Rezept fir 4 Portionen)

GelingGaranti
% 1259 QimiQ Classic, KCal o 164
= ungekahlt K .....
2 250G saure Sahne Fetting ..
=] Cholesterinin mg ......49
N1 Knoblauchzehe, .
) Kohlenhydrateing .....4
fein gehackt EiwWeill in g3
Salz, Pfeffer Anrechenbare BE .....0.3
Meerrettichdip
. Rezept flr 4 Portionen
CelingGarantie ( P )
% 125g QimiQ Classic,
= ungekuhlt :
= 2509 saure Sahne E‘;ﬁ"” g v
N~ 1EL  Meerrettich, olesterinin mg .

. . Kohlenhydrate in g
frisch gerieben Eiweil in g e

Salz, Pfeffer Anrechenbare BE ..

@ Paprikadip

Geliraranti (Rezept fur 4 Portionen)
ngGara

125g QimiQ Classic,
ungekihlt

250 g saure Sahne

2EL Papn'kaschoten, gewg‘rfelt Kohlenhydrate in g

V% TL  Paprikapulver, edelsiB £ aigin G
Salz, Pfeffer, Anrechenbare BE ..
Knoblauch, fein gehackt

Cholesterinin mg .

/utaten

ZU bereitu ﬂg aller Dips

1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren.
2. Restliche Zutaten dazumischen.

QimiQ Classic Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® QimiQ Classic ersetzt Mayonnaise

e Cremiger Genuss bei weniger Fett und weniger Cholesterin

® QimiQ Classic bindet Flissigkeit, daher kein Absetzen von
Flussigkeiten

® Ldngere Haltbarkeit ohne Qualitatsverlust

Nahrwerte Nahrwerte

Nahrwerte

pro 100 g

01009

01009

/Uutaten

Zubereitung

Q
+—
-

=
_C
(O
=

= Kcal ..
=K

Gemiise-Sahne-Spaghetti

(Rezept fir 4 Portionen)

GelngGarantie
3009 Spaghetti, bissfest kochen

Fur die Sauce:

250 ml klare GemUsebriihe
1259 Karotten, in feine Streifen geschnitten
1509 Knollensellerie,

in feine Streifen geschnitten
1509 Zucchini, in feine Streifen geschnitten
2509 QimiQ Saucenbasis
209 Krautermischung, fein gehackt

Salz

Pfeffer

1. GemUse in der Brihe bissfest garen und die Halfte
der Suppe abseihen.

2. QimiQ Saucenbasis einrtihren und bis zur
gewlnschten Samigkeit weiterkdcheln lassen.

3. Abschmecken und mit Krdutern verfeinern.

4. Spaghetti mit GemUsesauce anrichten.

2 Fetting
" Cholesterin in mg
Kohlenhydrateing .
Eiweill in g ce
Anrechenbare BE

Saucenbasis
Saucen & Suppen
3 __ )
@ Samige Konsistenz im Handumdrehen _ “ .
® \oller Geschmack bei weniger Fett als klassische Sahne " R

® Problemloses Wiedererwdrmen maglich
® QimiQ Saucenbasis ist glutenfrei

QimiQ Saucenbasis Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

Gem(ise-S:;hne-Spaghetti



Einfache Tomatencremesuppe

(Rezept fiir 4 Portionen)

GélngGarantie

TEL Butter
1/2 Zwiebel, fein gehackt
450 g Tomaten, passiert
500 ml klare GemUsesuppe
2509 QimiQ Saucenbasis
1TL Zucker

Salz

Pfeffer

/utaten

1. Zwiebeln in Butter glasig dinsten und passierte
Tomaten dazugeben.

2. Mit Suppe aufgieen und zum Kochen bringen.

3. QimiQ Saucenbasis einrtihren und bis zur
gewdiinschten Sdmigkeit weiterkocheln lassen.

4. Aufmixen, wiirzen und servieren.

W &
Qimi©.

Jaucenbasis

Zubereitung

& Keal
S K.
Fettin g v
Cholesterin in mg
Kohlenhydrate in g

ahrwerte

QimiQ Saucenbasis Vorteile Anrechenbare BE

® Voller Geschmack bei weniger Fett als klassische Sahne
® Samige Konsistenz im Handumdrehen ﬁ 10 Minuten | @ Sehreinfach | @ Preiswert

® Problemloses Wiedererwdrmen moglich

Kochbuchbestellung

s Finfach telefonisch bestellen unter der
Kkostenlosen Hotline 0800 022 0800

oder auf www.QimiQ.com
[i Besuchen Sie uns auch auf facebook!

QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 3

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE, KREATIV KOCHEN
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE IN 30 MINUTEN
a €9,90 exkl. Versand a € 9,90 exkl. Versand a € 9,90 exkl. Versand

—

Exclusive QimiQ Glaser

Mit QimiQ lassen sich Cremen &Panna Cotta
P Variationen - egal ob st oder pikant - ganz
6 QimiQ Glaser im Karton einfach zubereiten. Noch besser schmeclft es,
€1490 exkl Versand wenn man diese dann stilvoll in einem QiMiQ

Glas (350 ml) serviert!

QimiQ Kochbuch Nr. 5 QimiQ Kochbuch Nr.6  QimiQ Kochbuch Nr. 7
LEICHTES AUS DER LEICHTER BACKEN, FRISCHE KUCHE-
SUSSEN KUCHE SUSS & PIKANT NATURLICH UND LEICHT
3€9,90 exkl. Versand a €990 exkl. Versand a €9,90 exkl. Versand

Kostenloser Rezeptnewsletter & Kochclub auf

www.Qimi@.com



Frisch gekocht -
natUrlich und leicht

Mit Rezepten aus dem neuen QimiQ Kochbuch ._
NI 7, Frisch gekocht - nattrlich & leicht” g C

Jetzt bestellen unter 0800 22 0800 ,-i '
A0




Was ist QimiQ?

QimiQ - die erste Sahne-Basis — ist das einzige naturliche und gelingsichere* Sahne-Produkt mit vollem
Geschmack bei weniger Fett fur die ganze Kiche.

QimiQ Classic wird speziell fir das Kochen, Backen und Verfeinern verwendet. QimiQ Classic Vanille ist ideal
fur die stBe Kiche. Fir sémige Saucen und Suppen verwenden Sie QimiQ Saucenbasis.

Vorteile von QimiQ - der ersten Sahne-Basis:
o *Kein Ausflocken oder Gerinnen

o Echte 6sterreichische Sahne — beste Qualitat
® 100% naturlich — keine E-Nummern

o Voller Geschmack bei weniger Fett

o Glutenfrei

o Ausgezeichnet mit dem AMA Gutesiegel

st K,
GUTESIEGEL
AusTRIM

|- 10700664 —

NEU!

" QimiQ Classic

Zum Kochen, Backen und Verfeinern

QimiQ Classic besteht zu 99% aus
osterreichischer Sahne (15% Fett)
und 1% Speisegelatine.

|deal fur Cremen, Mousses, Torten-
fullungen, pikante Aufstriche, Dips &
Dressings.

Speziell fur die stf3e Kiiche gibt es
QimiQ Classic Vanille.

Vorteile QimiQ Classic:

o Kein Gelatine Auflésen notwendig

e Ersetzt Sahne, Fett und Ei teilweise oder ganz
o Bindet Flussigkeit und Ol

o Fir die stiBe und pikante Kiche

Wie verwende ich QimiQ Classic:
1.) Ungekuhltes QimiQ Classic glatt riihren
2.) Zutaten beimengen

Was muss ich beachten:
QimiQ Classic ist in der Packung schnittfest
und muss vor Verwendung glatt gerthrt
werden.

‘QimiQ Saucenbasis

Flr Saucen und Suppen

~__ QimiQ Saucenbasis besteht aus sterrei-
chischer Sahne und Stérke. Nur 18% Fett!
Ideal fur sémige Rahmsaucen mit weniger
Fett.

Vorteile QimiQ Saucenbasis:

e Sdmige Konsistenz im Handumdrehen

o Ersetzt Mehl, Starke etc. teilweise oder ganz
o Kochstabil

Wie verwende ich QimiQ Saucenbasis:

1.) QimiQ Saucenbasis in Sauce oder Suppe geben

2.) Umrihren und bis zur gew(inschten Samigkeit
kocheln lassen

Was muss ich beachten:
Fur sdmigere Konsistenz den Anteil von QimiQ
Saucenbasis erhéhen.

Information und Bezugsquellen auf
www.QimiQ.com oder unter 0800 22 0800

—

) Einfach, schnell & gelingsicher

/Utaten

Zubereitung

Nahrwerte

Tomaten-Pesto-Tortchen auf Vollkornbrot

(Zutaten fUr 4 Portionen)

GelingGarantie
4 Scheiben Vollkornbrot
Fiir die Pestoschicht
409 Basilikum
209 Pinienkerne, gerostet
209 Parmesan, gerieben
40 ml Olivenal

1259 QimiQ Classic, ungekiihlt
1259 Ricotta 45% Fett

Salz

Pfeffer

Fiir die Tomatenschicht
1259 QimiQ Classic, ungekihlt

1509 Tomaten, entkernt, gewdirfelt
20 ml Balsamico Essig, weild

Salz

Pfeffer

1. Aus dem Vollkornbrot mit einem Formring (8 cm @)
4 Scheiben ausstechen

2. Fur die Pestoschicht Basilikum, Pinienkerne, Parmesan
und Ol zu einem Pesto mixen. Ungekiihltes QimiQ glatt
rihren. 80 g Pesto und Ricotta dazumischen und wirzen

. Fur die Tomatenschicht ungekihltes QimiQ glatt rihren.
Restliche Zutaten dazumischen

4. Brotscheiben in die Formringe legen. Pesto- und
Tomatenmasse schichtweise einfillen und mindestens
4 Stunden kuhlen (im Idealfall iber Nacht)

. Mit einem spitzen Messer die Toértchen vom Formring
|6sen und mit dem restlichen Pesto servieren

w

w

Kcal

Fetting .
Cholesterinin mg ..
Kohlenhydrate in g
Eiweil in g .
Anrechenbare BE ..

Jetzt bestellen -
- die neuen QimiQ Formringe

Info und Bestellung unter V. .
080022800 lel ¥

Clasaic

©d

QimiQ Classic Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Einfache und schnelle Zubereitung

® Keine zusétzliche Gelatine notwendig

@ Voller Geschmack bei weniger Fett

e QimiQ unterstreicht den Eigengeschmack der Zutaten
e QimiQ vermindert Hautbildung

® QimiQ vermindert Verfarbungen

Tomaten-Pesto-Tortchen auf Vollkornbrot

ﬁ 30 Minuten \@ Sehr einfach | @ Eher preiswert




o

Saibling im Gemiise-Krauter-Fond

(Rezept fir 4 Portionen)

GelngGarantie
c 4 Saiblingsfilets a 160 g
Q Salz
% Pfeffer
+— Olivendl, zum Anbraten
)
N Fiir den Fond

200 g Kartoffeln
200 g Kohlrabi
1009 Zwiebeln, fein gehackt
600 ml klare GemUsesuppe
Salz
Pfeffer
Muskatnuss, gerieben
Kimmel, gemahlen
Lorbeerblatt
200 g QimiQ Saucenbasis
1009 Radieschen, in Spalten geschnitten
409 Krautermischung, fein gehackt

() 1. Firden Fond Kartoffeln und Kohrabiin 1x 1 .cm
(- groRe Wirfeln schneiden.
5 2. Kartoffeln und Zwiebeln in Ol kurz anschwitzen.
= Kohlrabi dazugeben und mit Gemusesuppe
8 aufgieBen. Wirzen und kochen, bis die Kartoffeln
Q bissfest sind.
- 3.QimiQ Saucenbasis einriihren und bis zur
5 gewulnschten Samigkeit weiterkdcheln lassen.
N Radieschen dazugeben und mit Krautern verfeinern.
4. Saiblingsfilets wirzen und an der Hautseite langsam
anbraten bis sie fast durch sind. Wenden, kurz
anbraten und mit dem Gemuse-Krauter-Fond
servieren.
- { f QO  Kal.
N » 5 :
etting ..
- Gg Cho\es?erin inmg ...
k __ Kohlenhydrateing
EiWeill in g v
Y O ersie Sahre-Banin | _(CO Anrechen%are BE
=

QimiQ Classic Vorteile

-

Y - -
Qimi©.
g, Peeuaiiag (im Vergleich zu klassischer Zubereitung)
Saucen & Suppen

e

® Sdmige Konsistenz im Handumdrehen
® QimiQ Saucenbasis ersetzt Mehl, Maizena,
Roux usw. teilweise oder ganz
® QimiQ st glutenfrei
® Voller Geschmack bei weniger Fett als klassische Sahne

ﬁ 25 Minuten | @ Einfach | @ Eher preiswert

/Utaten

Zubereitung

Nahrwerte

Pina Colada Mousse

(Zutaten fUr 4 Portionen)

2009 Ananas, gewUrfelt
100 ml Ananassaft
150 ml Batida de Coco

509 Wiener Zucker Brauner Rohrzucker kristallin

2509 QimiQ Classic, ungekihlt
Zitronensaft
250 ml Sahne 36% Fett

1. Ananas in Ananassaft, Batida de Coco und Wiener Zucker
kochen, bis fast keine Flissigkeit mehr vorhanden ist.

Auskihlen lassen.

2. Ananasmischung, QimiQ und Zitronensaft purieren.
Geschlagene Sahne unterheben und mindestens 4
Stunden kuhlen (im Idealfall iber Nacht).

GelingGarantie

UL

UEKER
LI L

. .
Wiener Zucker Brauner Rohrzucker kristallin

_mit Fairtrade-Siegel, ist ein reines Natur-
produkt und wird aus frisch geerntetem

Zuckerrohr gewonnen. Er eignet sich

neu in einer Verpackung von Tetra Pak!

o erhilt das Aroma

o schiitzt vor Feuchtigkeit

o ermoglicht genaues Dosieren
o ist wiederverschliebar

Kcal ..
KJ
Fetting
Cholesterin in mg
Kohlenhydrateing .
Eiweill in g e
Anrechenbare BE

QimiQ Classic Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Einfache und schnelle Zubereitung

® QimiQ ersetzt Sahne teilweise oder ganz
® QimiQ ersetzt rohes Ei teilweise oder ganz

o Cremiger Genuss bei weniger Fett und weniger Cholesterin

® QimiQ st sdurestabil und gerinnt daher nicht

hervorragend zum Backen und zum Suken
von heilen und kalten Getranken. Jetzt

® QimiQ st alkoholstabil und gerinnt daher nicht

ﬁ 25 Minuten \@ Sehr einfach | @ Preiswert

www.wiener-zucker.at

TIPP:

Fur leichten Vanille

Geschmack kénnen

Sie auch QimiQ Classic V‘P a
Vanille verwenden Qimio

i
Claasic L

."‘;.
. o
-,..-A

Pina Colada Mousse



" Dee erste Sabre Baniy |
s
QimiQ.

gaur.en& Suppen

/ubereitung Zutaten

Nahrwerte

CelingGarantie

509
2509
109
5ml
250 ml
150 ml
5ml

159
2009

Karotten-Ingwer-Cremesuppe

(Zutaten fUr 4 Portionen)

Zwiebeln, gehackt

Karotten, frisch, geschélt, geschnitten
Ingwerknolle, geschalt, geschnitten
Olivendl

Orangensaft

klare GemUsesuppe

Balsamico Essig, weild

Salz

Pfeffer

Zucker

QimiQ Saucenbasis

1. Zwiebeln, Karotten und Ingwer in Ol anschwitzen.

2. Orangensaft, Gemusesuppe und Essig aufgiel3en.
Wirzen und kochen, bis die Karotten weich sind.

3. Suppe purieren, QimiQ Saucenbasis dazugeben und bis
zur gewiinschten Samigkeit weiterkdcheln lassen.

Fetting ...
Cholesterinin mg ...
Kohlenhydrate in g
Eiweill in g e
Anrechenbare BE

QimiQ Classic Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Sdmige Konsistenz im Handumdrehen

® 100% naturlich, ohne Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe und
Emulgatoren

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

@ QimiQ Saucenbasis ersetzt Mehl, Maizena, Roux usw. teilweise
oder ganz

® QimiQ st glutenfrei

® QimiQ ist séurestabil und gerinnt daher nicht

® Problemloses Wiedererwarmen moglich

Karotten-Ingwer-Cremesuppe

ﬁ 20 Minuten | @ Sehr einfach | @ Preiswert

/Utaten

Zubereitung

Nahrwerte

Tobleronemousse mit Schokoladekirschen

(Rezept fir 4 Portionen)

Fiir das Mousse

GeélingGarantie

STROM

i 8 wfhint g Awatonre

2509 QimiQ Classic, ungekuhlt
40 ml Milch

209 Zucker

10ml Stroh 60% Rum

1009 Toblerone, geschmolzen
250 ml Sahne 36% Fett, geschlagen

Fiir die Schokoladekirschen

409 Zucker

200 ml Rotwein

759 Schokolade

4009 Kirschen
Zimt

1. Fur das Mousse ungekiihltes QimiQ glatt riihren.
Milch, Zucker und Stroh 60% Rum dazumischen.
Geschmolzene Toblerone dazumischen. Geschlagene

Sahne unterheben.

N

(im Idealfall Gber Nacht).

TIPP:

o) .
- Fur leichten Vanille
- Geschmack kénnen Sie
- auch QimiQ Classic Vanille
=== ¥ verwenden
Kcal ..
KJ ...

Fettin g v
Cholesterinin m
Kohlenhydrateing .

SIS CYaRpm—
Anrechenbare BE ... 14
QimiQ Classic Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Einfache und schnelle Zubereitung
® QimiQ ersetzt Sahne teilweise oder ganz
® QimiQ ersetzt rohes Ei teilweise oder ganz

. Fur die Schokoladekirschen Zucker mit Rotwein
aufkochen. Schokolade einrtihren, schmelzen und die
Kirschen dazugeben. Auskihlen lassen.

3. Die Schokoladekirschen in ein Glas geben und mit

dem Mousse auffillen. Mindestens 4 Stunden kihlen

www.stroh.at

e Cremiger Genuss bei weniger Fett und weniger Cholesterin
® QimiQ st alkoholstabil und gerinnt daher nicht

ﬁ 25 Minuten |@ Einfach | @ Preiswert

L




Kochbuchbestellung

Einfach telefonisch bestellen unter der
kostenlosen Hotline 0800 22 0800

¥ .

o

P
b

QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochb i
. uch Nr.2 QimiQ Kochbuch N i
v uch Nr. 3 QimiQ Kochbuch Nr. 4 i
RN DIE MODERNE‘, KREATIV KOCHEN KOCH DICH FIT (LJE‘TE‘Q e
S : KLASS\SCHE KUCHE IN 30 MINUTEN e AUS -
, ersan a €9,90 exkl. Versand a €9,90 exkl. Versand a€9,90 exkl. Versand ?\éssggeit\c\f d
, . , . Versan:

\ \ -

|
°

QimiQ Kochbuch Nr.7

Mit diesemn Kochbuch zeigen wir Ihnen krea-
tive Ideen, wie sie mit QimiQ das ganze Jahr
einfach & frisch kochen kénnen und damit

QimiQ Kochbuch Nr. 6 QimiQ Spatel: Besonders
Ihrer und der Gesundheit Ihrer Familie Gutes

éig:;i?&ffm gut geeignet fir cremige QimiQ Kochbuch Nr. 7
5 €990 exkl Versand Gerichte. Lange: 32 cm FRISCH GEKOCHT- tun! Sie finden Rezepte fur jeden Tag die
) . Versan 4 € 6,90 exkl. Versand NATURLICH UND LEICHT der ganzen Familie schmecken — aber auch

pfiffige Rezepte fiir saisonale FestmenUs!

imi©. Kochclub

und genieBen Sie die zahlreichen Vorteile

des neuen QimiQ Kochclubs!

. tauschen Sie sich mit anderen QimiQ Fansaus ...

. legen Sie eigene Kochbucheran ...

. testen Sie QimiQ Rezepte und Produkte vorab ...

. kommentieren, bewerten und empfehlen Sie weiter ...
. werden Sie Darsteller im neuen Q-TV ...

Jetzt anmelden auf www.Qimi@.com



LUST AM KOCHEN.

FREUDE AM GENUSS.

KOSTLICHE REZEPTE
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cLassic ShuCEn CLASSIC
BASIS VANILLE

pikant & siiss

sliss

' pikant & siiss \
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DIE ERSTE SAHNE-BASIS

SAHNE




LUST AM KOCHEN. FREUDE AM GENUSS.
WAS IST QIMIQ?

bis zu 100%
QimiQ - die erste Sahne-Basis — ist das einzige gelingsichere " und nattrliche Sahne-Produkt mit vollem 58% 0
Geschmack bei weniger Fett @ fir die ganze Kiiche. GELING-
QimiQ Classic wird speziell fiir die kalte und pikante Kiche verwendet. QimiQ Classic Vanille ist ideal fur die WENIGER SICHER*
suiBe Kiiche. Fur die warme Kiiche verwenden Sie QimiQ Saucenbasis. FETT*

VORTEILE VON QIMIQ - DER ERSTEN SAHNE-BASIS:
e Einfach, schnell, gelingsicher!
o Echte Sahne — beste Qualitat *Das einzige gelingsichere natiirliche Sahne-Produkt mit

o \Voller Geschmack bei weniger Fett @ 58% weniger Fett als herkmmliche Sahne (36%Fett)
Cllvinii 9 fiir die pikante und sti3e Kiiche.
o utentrel

o Ausgezeichnet mit dem AMA Gutesiegel
e Ersetzt Sahne (36% Fett), Gelatine, Fett und Ei teilweise oder ganz

"Kein Ausflocken oder Gerinnnen | 2 Im Vergleich zu herkémmlicher Schlagsahne

FUR DIE KALTE KUCHE FUR DIE WARME KUCHE
PIKANT & SUSS PIKANT & SUSS

QiMIO
CLASSIC

QimiQ Classic besteht zu 99% aus Sahne (15%
Fett) und 1% Speisegelatine. Ideal fur schnittfeste
Tortenfillungen, Terrinen, pikante Aufstriche,
Dips & Dressings. Speziell fur die sti3e Kiiche gibt
es QimiQ Classic Vanille.

SPEZIELLE VORTEILE QIMIQ CLASSIC:

o Kein Auflésen von Gelatine notwendig

e Ersetzt Sahne, Fett und Ei teilweise oder ganz
e Bindet Flussigkeit und Ol

o Backstabil

WIE VERWENDE ICH QIMIQ CLASSIC:
1. Ungekuhltes QimiQ Classic glatt riihren
2. Zutaten beimengen

WAS MUSS ICH BEACHTEN:
QimiQ Classic ist in der Packung schnittfest und
muss vor Verwendung glatt gertihrt werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS

QimiQ Saucenbasis besteht aus Sahne (15% Fett)
und Starke. Ideal fir Ubergiisse, zum Gratinieren,
fur Sahnesaucen & Suppen mit weniger Fett.

SPEZIELLE VORTEILE QIMIQ SAUCENBASIS:
Samige Konsistenz im Handumdrehen
Ersetzt Mehl, Starke etc. teilweise oder ganz
Koch- & backstabil
Glutenfrei

WIE VERWENDE ICH QIMIQ SAUCENBASIS:

. Fr Gratiniermasse: QimiQ Saucenbasis mit Zu-
taten vermischen, Uber das Gratiniergut geben
und gratinieren.

. Fur Ubergtisse: QimiQ Saucenbasis mit Eiern
vermengen und Uber den Auflauf gie3en.

. Fur Saucen & Suppen: QimiQ Saucenbasis
zu den anderen Zutaten in die Sauce/Suppe
geben, umrihren und kurz aufkochen lassen.




LUST AM KOCHEN. FREUDE AM GENUSS.

Q)

QImiQ.

THE CREAM BASE COMPANY

Qimio.

CLASSIC
5 gp @
P - KALTE

KUCHE

pikant & siip

i

DIE ERSTE SAHNE BASIS

MACH"S DIR LEICHTER MIT QIMIQ CLASSIC

< QIMIQ CLASSIC

RAUCHERFISCHAUFSTRICH

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUBEREITUNG
125 g QimiQ Classic, ungekihlt 1. Ungekuhltes QimiQ Classic glatt riihren.
2509 Frischkase 2. Restliche Zutaten dazugeben und gut vermischen.
= 150 g R&ucherfischfilet, fein gehackt 3. Aufstrich ca. 1-2 Stunden gut durchkdhlen und
NAHRWERTE pro 100g QIMIQ-VORTEILE | 2 PSS _ E
i 30g Kren, frisch, frisch gerieben servieren.
Keal .o 215 Sdurestabil und gerinnt r Salz
EJ&"‘ S 8‘?3 daher nicht H Bretreriachare fischigamaten
SN G e Bindet Fliissigkeit, daher 1/2 Zitrone, gepresster Saft
Cholesterininmg .67 5 )
Kohlenhydrateing 3 kein Absetzen der Zutaten Koriander, gemahlen
EiWei[} in Q o 1 Cremiger Genuss bei N TEL Petersilie, gehath

Anrechenbare BE ... 0.2 17L Dill, gehackt

weniger Fett

10700664

DIE ERSTE SAHNE-BASIS



LUST AM KOCHEN. Q FREUDE AM GENUSS.
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THE CREAM BASE COMPANY
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DIE ERSTE SHHNE BASIS

Fir die
KALTE

KUCHE
pikant & siip

ity I
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MACHS DIR LEICHTER MIT QIMIQ CLASSIC

QIMIQ CLASSIC

SHRIMPS IN COCKTAIL-DIP-SAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUBEREITUNG
125 g QimiQ Classic 1. Fur die Cocktail Sauce: QimiQ Classic, Mayonnaise,
80g Mayonnaise 80% Fett Ketchup, Senf, Kren, Weinbrand, Salz und Pfeffer in
40g Tomatenketchup einen Mixbecher geben und gut aufmixen.
2TL Dijon Senf 2. Shrimps mit der Sauce marinieren. Avocado und
2TL Kren, frisch, gerieben Paprika dazugeben.
NAHRWERTE pro 100g ! ' QIMIQ-VORTEILE 2 cl Weinbrand 3. Mit Salatblattern garniert servieren.
KCal oo 182 — Alkohol- und s&urestabil E?elifer stz e gmeliln
Efjttmq - Y?E Cremiqer Genuss bei 250 g Shrimps, essfertig
Cholesterininmg ... 71 Weniger Fett 1 Avocado, gewdrfelt

Kohlenhydrate in g - Bindet Fliissigkeit, daher 1/2 Rote Paprikaschote, klein

EiweiB in {0 R - kein Absetzen der Zutaten gevarfeIt
Anrechenbare BE .03 Salatblatter, zum Dekorieren

10700664

DIE ERSTE SAHNE-BASIS




LUST AM KOCHEN. Q FREUDE AM GENUSS.
2

QImiO.

THE CREAM BASE COMPANY

pikant & st
BLITZLASAGNE
ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ZUBEREITUNG
FUr die Késesauce 1. Backofen auf 170° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
500g QimiQ Saucenbasis 2. Fur die Kdsesauce QimiQ Saucenbasis mit Parmesan
100 g Parmesan, gerieben verrihren und abschmecken.
Salz und Pfeffer 3. Fur die Fleischsauce Faschiertes mit Zwiebeln, Knob-
Fir die Fleischsauce lauch und Gewirzen anbraten. Tomatenmark einriih-
5009 Hackfleisch, gemischt ren und anschwitzen. Passierte Tomaten dazugeben
50g Zwiebeln, fein geschnitten und bis zur gewiinschten Konsistenz kdcheln lassen.
2 Knoblauchzehen, fein gehackt 4. Kasesauce, Lasagneblatter und Fleischsauce in
Oregano, getrocknet diinnen Schichten abwechselnd in eine vorbereitete
Keal Leichter Genuss bei Basilikum, getrocknet Auflaufform (ca. 30 x 20 cm) fiillen. Mit Késesauce
KJ o weniger Fett Salz und Pfeffer abschlielen.
Fetting . ' . . 20g Tomatenmark 5. Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten zugedeckt
Cholesterininmg ......... Saurestabil 500G Passi
g Passierte Tomaten backen.
Kohlenhydrate ing.... Problemloses Wieder- 5009 Lasagneblatter 6. Mit Mozzarella bestreuen und bei Oberhitze

e ANl pe——— erwdrmen maglich 100g

Anrechenbare BE Mozzarella, gerieben 5-10 Minuten iberbacken.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS




w Q FREUDE AM GENUSS. LUST AM KOCHEN. Q FREUDE AM GENUSS.

% %
QimiO imi

THE CREAM BASE COMPANY

LEICHTES PILZRAHMRAGOUT GEMUSE-SAHNE-SPAGHETTI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
100g Zwiebeln, fein gehackt 300g Spaghetti
Knoblauch, fein gehackt Fur die Sauce
20g Butter 2 EL Olivendl
2509 Pilze, blattrig geschnitten 125 g Karotten, in feine Streifen geschnitten
125 ml Weilwein 150 g Knollensellerie, in feine Streifen geschnitten

250 g QimiQ Saucenbasis
Salz und Pfeffer
Petersilie

150g Zucchini, in feine Streifen geschnitten
125 ml Weil3wein
250g QimiQ Saucenbasis
20g Krautermischung, fein gehackt
Salz und Pfeffer

- h . ‘-‘ l
ZUBEREITUNG

1. Spaghetti al dente kochen.

2. Gemiise in Ol anbraten, mit Weiwein abldschen.
3. QimiQ Saucenbasis dazugeben.

4. Abschmecken und mit Krautern verfeinern.
5. Spaghetti mit GemUsesauce anrichten.

e

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln und Knoblauch in Butter
glasig diinsten, Champignons dazu-
geben und anrosten.

2. Mit WeilSwein abloschen.

3. QimiQ Saucenbasis dazugeben und
kurz aufkochen.

4. Abschmecken und servieren.

TN

Kcal Samige Konsistenz im Samige Konsistenz im
KJ S Handumdrehen Handumdrehen
Fetting ... Fetting .....ocoovveeeennn.

Voller Geschmack bei
weniger Fett

Voller Geschmack bei

Cholesterinin mg ... weniger Fett

Kohlenhydrate ing .
. Eiweifing ...
, Anrechenbare BE ...

Cholesterininmg ........
Kohlenhydrate ing ......

EiweiBing .cooovevnenne. Einfache und schnelle
Anrechenbare BE ........ Zubereitung

Problemloses Wieder-
erwdrmen moglich

10700664 10700664

DIE ERSTE SAHNE-BASIS DIE ERSTE SAHNE-BASIS



NAHRWERTE pro 100g

Keal oo 235
K oo 981
Fetting ...
Cholesterininmg .92
Kohlenhydrateing .12
Eiweifing .8
Anrechenbare BE ...

QIMIQ-VORTEILE

Einfache und schnelle
Zubereitung

/ Voller Geschmack bei

weniger Fett und
weniger Cholesterin

Backstabil

10700664

DIE ERSTE SAHNE-BASIS

LUST AM KOCHEN.

QImiQ.

THE CREAM BASE COMPANY

QimiD.

SAUCENBASIS

FREUDE AM GENUSS.

Fir die
WARME

KUCHE
pikant & siip

MACH"S DIR LEICHTER MIT QIMIQ SAUCENBASIS

QIMIQ SAUCENBASIS

QUICHE LORRAINE

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN
Fur den Boden
200g Mehl, glatt
100g Butter
1 Ei
25ml Wasser, kalt
Salz
Fur die Fullung
200g Zwiebeln, fein gehackt
200g Speck, durchwachsen, fein
gehackt
20g Butter
200g Lauch, fein geschnitten
250g QimiQ Saucenbasis
3 Eier
100 g Bergkase fein gerieben
Salz und Pfeffer
Oregano, fein gehackt

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 160° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fur den Boden alle Zutaten kurz zu einem Teig verk-

neten. In Folie einwickeln und im Kuhlschrank etwa

30 Minuten rasten lassen. Teig rund ausrollen, in die

vorbereitete Form legen und einen etwa 3 cm hohen

Rand hochziehen.

Fur die Fullung Zwiebeln und Speck in Butter anbra-

ten, vom Herd nehmen und Lauch dazumischen.

4. QimiQ Saucenbasis, Eier und Kése dazumischen,
wiirzen und die Masse in die Form fullen.

. Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten backen und
vor dem Servieren 20 Minuten auskihlen lassen.

Lo

w



LUST AM KOCHEN. Q FREUDE AM GENUSS.
/.

QImiQ.

THE CREAM BASE COMPANY

Qimi0

SUSSE -
-, ADCHTER
KUCHE

il

y

Falls kein QimiQ Classic
Vanille zur Hand:

mit QimiQ Classic und
1Pkg. Vanillezucker
zubereiten.

DIE ERSTE SHHNE-BASIS

MACH"S DIR LEICHTER MIT QIMIQ CLASSIC VANILLE

QIMIQ CLASSIC VANILLE

VANILLECREMESCHNITTEN

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN ZUBEREITUNG
1 Pkg. Frischer Blatterteiga 270 g 1. Frischen Blatterteig ca. 10 Minuten vor dem Verarbei-
Creme: ten aus dem Kihlschrank nehmen.
500g QimiQ Classic Vanille, ungekuhlt 2. Backofen auf ca. 210° C (Ober- und Unterhitze) vorhei-
80g Zucker zen. Blatterteig der Lange nach halbieren, mit einer
: ird B 250 ml Sahne, geschlagen Gabel einstechen und ca. 10 Minuten backen.
NAHRWERTE pro 100g . s QIMIQ-VORTEILE . 3. Ungekdihltes QimiQ Classic Vanille glatt rihren. Zucker
) Riv - : dazumischen, geschlagene Sahne unterheben.
T ety 4 Creme auf die e des ebickenen, abgekdhter
Fetting .2 : - ;'& Blatterteiges streichen, mit der 2. Blatterteighalfte
= Cholesterininmg ... 45 Cremiger Genuss bei bedecken und mindestens 4 Stunden kihlen (im
5 Kohlenhydrate ing ... 21 weniger Fett Idealfall Uber Nacht).
: . ) HIHEiAlN[R— Kein Auflosen von Gelatine 5. Vor dem Servieren die Cremeschnitte in Stiicke
é,_ Anrechenbare BE ...........1.8 notwendig / sehnEidER.

10700664

DIE ERSTE SAHNE-BASIS




LUST AM KOCHEN. Q FREUDE AM GENUSS.
/.

QImiQ.

THE CREAM BASE COMPANY

Qimio.

CLASSIC
KALTE .
KUCHE e Fir die
plast B % e n:-'h

KALTE
KUCHE

pikant & siip

. DIE ERSTE SHHNE BASIS

MACH"S DIR LEICHTER MIT QIMIQ CLASSIC

QIMIQ CLASSIC

7 TIRAMISU OHNE El

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ZUBEREITUNG

250g QimiQ Classic, ungekuhlt 1. Fur die Creme ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren.
125 g Mascarpone 2. Mascarpone, Milch, Pulverkaffee, Zucker, Vanillezucker
125 ml Milch und Mandellikér dazumischen.
. 1EL Pulverkaffee 3. Geschlagene Sahne unterheben.
80 g Feinkristallzucker 4. Loffelbiskuits mit einer Rum-Kaffee-Mischung benet-
NAHRWERTE pro 100g QIMIQ-VORTEILE 1 Pkg. Vanillezucker zen und mit der Creme schichtweise in eine Schissel
‘al 254 : Einfache und schell 2 EL Mandellikor geben. Mit Creme abschlieBen und mindestens 4
Cal i nfac eun. schnetle 250 ml Sahne, geschlagen Stunden kthlen (im Idealfall Gber Nacht).
KJ . 1064 Zubereitung B 7 ) ) B
Fetting.............15 -~ Ca.40 Loffelbiskuits 5. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben.
Cholesterininmg .42 heinelEiernatiendig 125ml Kaffee
Kohlenhydrate ing ........25 Cremiger Genuss bei 75ml Rum
Eiweiping .5 weniger Fett Kakaopulver zum Bestauben
Anrechenbare BE ........21

Alkoholstabil

10700664

DIE ERSTE SAHNE-BASIS




NAHRWERTE pro 100g

Keal .o 257
KJ oo 1075
Fetting .13
Cholesterininmg .......89
Kohlenhydrateing .28

Eiweifing .6
Anrechenbare BE .......2.3

10700664

QIMIQ-VORTEILE

Leichter Genuss bei weniger
Fett

Kein Aufldsen von Gelatine
notwendig

Sdurestabil

DIE ERSTE SAHNE-BASIS

LUST AM KOCHEN.

o)

QImiO.

THE CREAM BASE COMPANY

FREUDE AM GENUSS.

Fir die
KALTE
KUCHE

pikant & sp

MACH"S DIR LEICHTER MIT QIMIQ CLASSIC

QIMIQ CLASSIC

KASE-SAHNE-TORTE

ZUTATEN FUR 26 CM SPRINGFORM
Fir den Boden
6 Eier
300g Zucker
260g Mehl
1 Pkg. Vanillezucker
V> Zitrone, Saft und
Schale gerieben
Fir die Fullung
500g QimiQ Classic, ungekiihlt
2509 Magerquark
100g Feinkristallzucker
1 Pkg. Vanillezucker
Saft von ¥ Zitrone
250 ml Sahne, geschlagen

ZUBEREITUNG

1.

wul

~N o

Eier trennen, Dotter mit der Halfte des Zuckers, Vanil-
lezucker und Zitrone schaumig rihren.

. Eiweil3 halb aufschlagen und mit dem restlichen

Zucker steif schlagen.

. Gesiebtes Mehl abwechselnd mit dem Schnee unter

die Dottermasse heben, in die Form fillen und im
vorgeheizten Backofen bei 160° (Heif3luft) ca. 35 min.
backen.

. Fur die Fillung ungekuhltes QimiQ Classic glatt

rahren.

. Magerquark, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft

dazumischen.

. Geschlagene Sahne unterheben.

Tortenboden in der Mitte durchschneiden. Untere
Halfte in einen Tortenring legen, mit Creme bestrei-
chen, zweite Halfte daraufsetzen und mindestens
4 Stunden kihlen (im Idealfall Gber Nacht).



LUST AM KOCHEN. FREUDE AM GENUSS.

o)

QimiQ.

HE CREAM BASE COUPANY

Fir die
KALTE
KUCHE

pikant & sp

QIMIQ CLASSIC

SCHOKOLADEMOUSSE

; ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN ZUBEREITUNG
250 g QimiQ Classic, ungekuhlt 1. Ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren und mit

NAHRWERTE pro 100g QIMIQ-VORTEILE 100 g Schokolade, geschmolzen geschmolzener Schokolade vermengen.

- 60 ml Milch 2. Milch, Feinkristallzucker und Rum dazumischen.
Ejal S ]2;(; Elnfaghg unqtschnelle 3EL Feinkristallzucker 3. Geschlagene Sahne unterheben und mindestens
Fetf |n q” o ” s 1TL Rum 4 Stunden kuhlen (im Idealfall Gber Nacht).
Cholesterininmg 59 Cremlqer Ger;ufts bei 250 ml Sahne, geschlagen
Kohlenhydrateing .17 Ul e
EiweiB in Q o B Keine Eier notwendig

Anrechenbare BE .14

10700664

DIE ERSTE SAHNE-BASIS



LUST AM KOCHEN. FREUDE AM GENUSS.

o)

QImiO.

THE CREAM BASE COMPANY

Fir die
KALTE
KUCHE

pikant & sp

MACH"S DIR LEICHTER MIT QIMIQ CLASSIC

QIMIQ CLASSIC

LEICHTE MALAKOFFTORTE

ZUTATEN FUR 26 CM SPRINGFORM ZUBEREITUNG
60 Stlick Loffelbiskuits 1. FUr die Creme ungekihltes QimiQ Classic glatt
Fur die Creme rihren. Puderzucker, Orangenlikor und Vanillezucker
250g QimiQ Classic Natur, ungekuhlt dazugeben und gut verriihren. Geschlagene Sahne
90g Puderzucker vorsichtig unterheben.

40 ml Orangenlikor [Cointreau] 2. Fur die Loffelbiskuits Milch mit Puderzucker und
1 Pkg. Vanillezucker Orangenlikér mischen. Loffelbiskuits darin tranken.

250 ml Sahne, geschlagen Den Boden der Tortenform damit auslegen. Halbe

. Tranke fUr die Loffelbiskuits Loffelbiskuits am Rand aufstellen.

50ml Milch 3. Auf den Léffelbiskuitboden einen Teil der Creme strei-

NAHRWERTE pro 100g 0IMIQ-VORTEILE 4 1TL Puderzucker chen. Die Form abwechselnd mit Loffelbiskuits und
1 EL Orangenlikor [Cointreau] Creme fullen. Mit Loffelbiskuits abschlieBen.

KB o 293 Einfache ””F‘ schnelle - - Zum Dekorieren 4. Torte abdecken und mindestens 4 Stunden kihlen

E(;Jt{"ir{ q | . 12212 Zubereitung . \ 1259 QimiQ Classic Natur, ungekuhlt (im Idealfall iber Nacht).

Cholesterininmg .........44 Cremiger Genuss bei Bialy N 200 ml Sahne 5. Zum Dekorieren ungekiihltes QimiQ Classic glatt

Kohlenhydrate ing .......30 weniger Fett L 60g Zucker rihren, mit Sahne aufschlagen und die Torte damit

Eiweifing .6 Alkoholstabil 8 Stlick  Loffelbiskuits Uberziehen und garnieren. Mit halbierten Loffelbis-

Anrechenbare BE ... 25

2 EL Nusse, gehackt kuits sowie gehackten Nussen verzieren.

10700664

DIE ERSTE SAHNE-BASIS



LUST AM KOCHEN. FREUDE AM GENUSS.

GEWINNEN SIE MIT QIMIQ
EINEN URLAUB

In der Ferienregion Fuschisee mit 3 Ubernachtungen fiir 2 Personen **** Hotel Seerose
inkl. Halbpension direkt am See in Fuschl am See

‘iuschlseeregion ‘
salzkammergut

Informationen und Teilnahme auf WWW.QIMIQ.COM oder auf [E§ facebook.com/QimiQAustria

QIMIQ KOCHBUCHER

Einfach telefonisch bestellen unter der
kostenlosen Hotline 0800 022 0800

WWW.QIMIO.COM

oder auf WWW.QIMIQ.COM
QimiQ Kochbuch Nr.1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 4 QimiQ Kochbuch Nr. 5 QimiQ Kochbuch Nr. 7
EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE, KOCH DICH FIT LEICHTES AUS DER FRISCHE KUCHE-
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE SUSSEN KUCHE NATURLICH UND LEICHT

WWW.QIMIQ.COM




Qimi0. &

Die erste Sahne-Basis —l

SuiBe Rezepte

mit QimiQ & Kronendl SF')‘ezial

SiiBes aus Osterreich: Torte, Kuchen & Roulade ¥ f
4 f

// e

—



QimiO.

Die erste Sahne-Basis

SiiBe Rezepte
mit QimiQ & Kronendl spezial

QimiQ, die erste Sahne-Basis, ist das einzige naturliche Sahne-Produkt
mit Geling-Garantie beim Kochen, Backen und Verfeinern. Mit QimiQ
ersparen Sie sich z.B. die Zugabe von Gelatine. Mit nur 15% Fett
werden Cremen auch besonders leicht und bekémmlich. Kuchen mit
QimiQ werden besonders saftig und bleiben ldnger frisch.

Kronend| spezial ist reines Pflanzendl aus erlesenen Olsaaten, veredelt
mit dem zarten Geschmack feinster Butter. Kronendl spezial — eine '-
wertvolle Bereicherung fiir jede Kuiche — und das cholesterinfrei.
Speziell Rihrteige lassen sich mit Kronendl spezial besonders gut zubereiten, denn durch
seine flissige Konsistenz ist es besonders leicht zu dosieren und bei jeder Temperatur sofort
verwendbar. Durch den feinen Buttergeschmack schmecken nicht nur alle Arten von Kuchen,
Torten und Mehlspeisen ausgezeichnet. Kronendl spezial ist wesentlich hoher erhitzbar als
Butter oder Margarine, daher eignet es sich besonders zum schwimmend Ausbacken und
Kurzbraten von Fleisch und Fisch, fir Palatschinken und Kaiserschmarren. Alles, wo Sie einen
feinen Buttergeschmack wiinschen.

Satﬁ:zgsis Sahne auf Pﬂ:::::retttbasis
\ Naturlich 4 v -
Gelingsicher 4 - -
Fur die ganze Kuche v - -
Voller Geschmack — wenig Fett v

/utaten

Zubereitung

Kiirbiskerntorte
(Zutaten fUr 1 Springform, @26 cm)

Tortenboden:
2 Eier
709 Staubzucker
Prise Salz
1Pkg.  Vanillezucker -

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
40 ml KRONENOL SPEZIAL mit feinem Buttergeschmack

609 Mehl

2 Pkg. Backpulver

60 g Krbiskerne, fein gerieben
Creme:

60 g Kristallzucker

100g Kirbiskerne, ganz

2509 QimiQ

2009 weille Kuvertire

409 Kristallzucker

500ml  Sahne, geschlagen

1. Eier, Staubzucker, Salz, Vanillezucker und Zitronenschale
gut schaumig schlagen. Kronendl langsam einrthren.
Mehl-Backpulver-Kurbiskern-Mischung vorsichtig
unterheben.

2. Masse in eine befettete und bemehlte Form fiillen und
im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 25 Minuten
backen.

3. Fur die Creme Kristallzucker karamellisieren, Kurbiskerne
dazumischen und auf ein Backpapier legen.

Auskuhlen lassen und mit einem Messer hacken.

4. Ungekuhltes QimiQ glatt rihren und geschmolzene
Kuverttre gut unterrihren. Kiirbiskerne beimengen
und Sahne vorsichtig unterheben. Creme auf der Torte
verteilen und Gber Nacht kihlen.

QimiQ Vorteile:

- Einfache Zubereitung, da keine zusétzliche Gelatine erforderlich

- QimiQ bindet die FlUssigkeit in der Creme, die Torte bleibt langer
frisch

- Torte kann problemlos eingefroren und ohne Qualitatsverlust
wieder aufgetaut werden

- Kalorienreduzierte Creme

Kuirbiskerntorte

@ 30 Minuten (ohne Backzeit) | @ Einfach | e Preiswert



QIMIQ-Blitzkuchen Marzipantorte

(Zutaten fUr 1 Kastenform) (Zutaten fUr 1 Springform, @ 26 cm)
3759 QimiQ
% 100 g Haselnusse, gerieben % Tortenboden:
o 180g Staubzucker S 2 Eier , )
> 70g KRONENOL SPEZIAL mit feinem Buttergeschmack ~~ +— 609 Marzipan, klein gewurfelt
5 5 Eier ) Prise Salz
N 1509 Mehl, griffig ~] 1Pka. Vanillezucker
1 Pkg. Backpulver abgeriebene Schale von je %2 Zitrone und Orange
3EL Mehl
2EL Mandeln
30 ml KRONENOL SPEZIAL mit feinem Buttergeschmack
) 1. Ungekiihites QimiQ glatt riihren. L Backpulver
C” 2. Nusse, Staubzucker, Kronendl und Eier dazugeben und Creme:
) gut verrihren. 100ml Milch
= 3 Mehl-Backpulver-Mischung vorsichtig unterrihren. 100g Honig
GLJ 4. Masse in eine befettete und bemehlte Kastenform fiillen 2004 Marzipan
Q und im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 40 Minuten 500 QimiQ
% goldbraun backen. 4cl Amaretto
N 250ml  Sahne, geschlagen

Garnitur:
Mandelblatter, Marzipanrosen und -blatter

QimiQ Vorteile:

- Lockerer und saftiger Teig bei weniger Fett

- Leichte, flaumige Konsistenz bei weniger Cholesterin 1

- Besonders einfach und schnell zubereitet

- Kuchen kann problemlos eingefroren und ohne
Qualitatsverlust wieder aufgetaut werden

. Eier, Marzipan, Salz, Vanillezucker, Zitronen- und
Orangenschale gut schaumig schlagen. Kronendl
langsam einrtihren. Mehl-Backpulver-Mandel-
Mischung vorsichtig unterriihren.

2. Masse in eine befettete und bemehlte Form fillen

und im vorgeheizten Backofen bei 160° C
ca. 35 Minuten backen.

3. Fur die Creme Milch, Honig und Marzipan aufkochen.
Mit dem Mixstab ganz fein purieren und auskihlen
lassen. Ungekihltes QimiQ glatt riihren. Marzipan-
Mischung und Amaretto dazumischen und Sahne
vorsichtig unterheben.

4. Creme auf dem Tortenboden verteilen.

Uber Nacht kiihlen und dann dekorieren.

Tipp:
Fur einen leichten Vanillegeschmack verwenden Sie
QimiQ Vanille statt QimiQ.

Zubereitung

QimiQ Vorteile:

- Einfache Zubereitung, da keine zusatzliche Gelatine erforderlich

- QimiQ bindet die Flussigkeit in der Creme, die Torte bleibt langer
frisch

- Torte kann problemlos eingefroren und ohne Qualitatsverlust
wieder aufgetaut werden

- Kalorienreduzierte Creme

QIMIQ-Blitzkuchen
@ 10 Minuten (ohne Backzeit) | @ Sehr Einfach | @ Preiswert @ 40 Minuten (ohne Backzeit) | @ Mittel | @ Mittel

Marzipantorte



Café Latte Torte

Café Latte Torte
(Zutaten fur 1 Springform, @ 26 cm)

¢ Tortenboden:
L )
2 Eier
E 509 Staubzucker
) Prise Salz
~J 1Pkg. Vanillezucker
abgeriebene Schale von ' Zitrone
30ml KRONENOL SPEZIAL mit feinem Buttergeschmack
60 g Mehl
2EL Kakao
20 Stk. Brandteigkrapferln gefullt mit Sahne
oder Vanillecreme
Creme:
5009 QimiQ Vanille
6-8 EL Loskaffee-Pulver
200 g Kristallzucker
250 ml Sahne, geschlagen
Garnitur:
Ca. 20 Stk. Schokobohnen
) 1. Eier, Staubzucker, Salz, Vanillezucker und Zitronenschale
(- gut schaumig schlagen. Kronendl langsam einrihren.
) Mehl-Kakao-Mischung vorsichtig unterrihren.
=2 Masse in eine befettete und bemehlte Form fullen, im
E vorgeheizten Backofen bei 190° C ca. 15 Minuten backen.
@ 3. Ungekihltes QimiQ Vanille glatt riihren. Loskaffee-Pulver
O und Kristallzucker dazugeben und so lange mischen, bis
,3‘ sich beides auflost. Die Sahne vorsichtig unterheben.

4. Torte in einen Tortenring geben, die Brandteigkrapferln
darauf setzen und die Creme darauf verteilen. Torte Uber
Nacht kuhlen, danach dekorieren.

QimiQ Vorteile:

- Einfache Zubereitung, da keine zusatzliche Gelatine erforderlich

- QimiQ bindet die Flussigkeit in der Creme, die Torte bleibt linger
frisch

- Besonders sahnig-cremiger Geschmack

- Kalorienreduzierte Creme

@ 25 Minuten (ohne Backzeit) | @ Einfach | @ Mittel

/utaten

Zubereitung

Kastanienroulade

Rezept flr 1 Roulade (= 12 Portionen)

Roulade:
4 Eier
409 Staubzucker
Prise Salz
1 Pkg. Vanillezucker
30ml KRONENOL SPEZIAL mit feinem Buttergeschmack
509 Kristallzucker
90 g Mehl
5 Pkg. Backpulver
309 Kakao
Creme:
1259 QimiQ
409 Kochschokolade
509 Staubzucker
509 Mascarpone
1259 Kastanienreis
1EL Rum
125¢g Sahne, geschlagen
Garnitur:

Rumkugeln

1. Eidotter, Staubzucker, Salz und Vanillezucker gut schaumig
schlagen. Kronendl langsam einrtihren. Eiklar und
Kristallzucker steif schlagen und unter die Masse heben.
Mehl-Backpulver-Kakao-Mischung vorsichtig unterheben.

2. Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
verteilen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen
bei 190° C ca. 8 Minuten backen. Auskihlen lassen.

3. Biskuitmasse vom Backblech nehmen und mit der
gebackenen Oberseite auf ein frisches Backpapier stirzen.

4. Fur die Creme ungekuhltes QimiQ glatt rihren.
Geschmolzene Schokolade, Staubzucker und Mascarpone
gut unterrUhren. Kastanienreis und Rum dazumischen. Die
Sahne vorsichtig unterheben.

5. Creme auf den Biskuitboden streichen und zusammen-
rollen. Roulade mit restlicher Creme bestreichen, mit

Rumkugeln dekorieren und 3 Stunden durchkuhlen lassen.

QimiQ Vorteile:

« Einfache Zubereitung, da keine zusétzliche Gelatine erforderlich

- Besonders sahnig-cremige Flle

- QimiQ verhindert einen Flussigkeitsaustritt der Creme, das Biskuit
bleibt langer frisch und locker

- Kalorienreduzierte Creme

@ 30 Minuten (ohne Backzeit) | @ Einfach | @ Eher teuer

Kastanienroulade




Gewinnspiel & Kochbuchbestellung

f’ew‘""e\.:;:svorra Mitspielen und iiber 100 Preise gewinnen:
inm‘QJa"cheT -5 Mal einen Jahresvorrat QimiQ
Kochb\::mehﬂ - 10 QimiQ Kochschiirzen
und i€ oo, (o B0 - 25,Aufgegabelt” von Mike Susser

+ 25 Kochbiicher,Das Essen zum Wein” von Lisl Wagner-Bacher
+ 30 QimiQ Kuhlschrankmagnete & 30 QimiQ Teigkarten

o g0 80

O Ja, ich méchte am Gewinnspiel teilnehmen

Mitarbeiter von QimiQ und Kronendl sind von der Teilnahme ausgeschlossen. Schriftverkehr, Rechtsweg und Barablose
der Gewinne sind ausgeschlossen. Die Gewinner werden schriftlich verstandigt.

O Ja, ich bestelle folgende Kochbiicher:

b

@ .
..... Stk. QimiQ < Stk QIMIQ < STk QIMIQ . STk QIMIQ
Kochbuch Nr. 1 Kochbuch Nr. 2 Kochbuch Nr. 3 Kochbuch Nr. 4
EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE, KREATIV KOCHEN KOCH DICH FIT
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE IN 30 MINUTEN
a € 9,90 exkl. Versand a €990 exkl. Versand a €990 exkl. Versand a€9,90 exkl. Versand
85
s b a - 0
- -
— oy
... Stk.QIMIQ ... Stk.QIMIQ < ST Kronenal spezial
Kochbuch Nr.5 Kochbuch Nr.6 Backbuch
LEICHTES AUS DER LEICHTER BACKEN, ZAUBERHAFTE KUCHEN
SUSSEN KUCHE SUSS & PIKANT UND TORTEN
a € 9,90 exkl. Versand a € 9,90 exkl. Versand a € 5,90 exkl. Versand
Name StraBBe
PLZ/Ort Tel.
E-Mail

O Ja, informieren Sie mich gratis per E-Mail iber neue Rezepte!

Unterschrift

Mit Threr Unterschrift gestatten Sie die EDV-maRige Verarbeitung lhrer Daten fur interne Zwecke und die Zusendung von Mailings mit Infos
Uber QimiQ. lhre Daten werden nicht an Dritte weitergegeben. Sie kénnen die Anmeldung jederzeit stornieren.

FAXANTWORT

senden an: +43 6229-41 44 32, Hotline Osterreich: 0800 22 0800, Hotline Deutschland: 0800 022 0800

www.Qimi@.com
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Himbeer-Pistazien Schnitten
(Rezept fiir 1 Pkg. Olz Kuchenboden)

Himbeercreme
1259 QimiQ
509 Weile Schokolade, geschmolzen

100ml  Sahne, geschlagen
2509 Himbeeren

/Utaten

QimiQ. m
Pistaziencreme

Sue Verfiihrungen zum selber Machen 259 Qim0

. . 509 Zucker
Frischer Genuss - Einfach & Schnell 0o e

1 Pkg. Olz Kuchenboden

Gibt es etwas Kostlicheres, als eine leckere Cremeschnitte? Am
besten mit frischen Friichten und selbst gemacht. Mit QimiQ - der
ersten Sahne-Basis und Olz Kuchenboden zum selber Fiillen macht
der Genuss doppelt Spal3. Denn schneller und einfacher geht’s nicht.
Einfach ruck zuck mit QimiQ die Creme zubereiten und auf den Olz
Kuchenboden streichen. Durchkihlen lassen. Fertig. Das Beste: Mit
QimiQ und Olz Kuchenboden sparen Sie nicht nur Kalorien, sondern
auch Zeit. Das Kuchenboden Backen und Gelatine Auflosen fallt
komplett weg:

1. Fur die Himbeer Creme ungekihltes QimiQ
glatt rithren.
2. Schokolade einrthren und geschlagene Sahne
unterheben.
. Einen Boden in einen Backrahmen stellen und
die Creme darauf verteilen.
4. Himbeeren auf der Creme verteilen.
5. Den zweiten Boden darauf setzen und gut
durchkihlen.
6. Fur die Pistaziencreme ungekihltes QimiQ, Zucker,
‘XA Pistazien und Frischkdse mit einem Stabmixer gut

- ; aufmixen.
"o 4 % 7. Creme auf dem zweiten Boden verteilen und
- *

Zubereitung

- Einfache und schnelle Zubereitung

- Voller Geschmack bei weniger Fett

- QimiQ vermindert Hautbildung

-+ QimiQ vermindert Verfarbungen

- Mit QimiQ werden Fullungen fester und stabiler
- QimiQ ersetzt Gelatine teilweise oder ganz
nochmals 2 Stunden kdhlen.

Damit es nicht immer nur die klassischen Erdbeerschnitten sind,
finden Sie in diesem Heft einige Anregungen, wie Sie Ihren Olz
Kuchenboden sonst noch fullen kénnen. Viel Spall und gutes
Gelingen wiinschen

Tipp:

Wenn Sie mit Dessertringen kleine Tortenboden aus dem
Kuchenboden ausstechen und den oben beschriebenen
Schnittenaufbau auf dem Boden im Ring machen, lassen sich

QimiQ & der Meisterbacker Olz schéne Mini-Tortchen herstellen.

www.QimiQ.com | www.oelz.com

Frischer Genuss - Einfach & Schnell Himbeer-Pistazien Schnitten

@ 20 Minuten (ohne Kiihizeit) | @ Einfach | e Eher preiswert
—
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Pfirsich-Melba Schnitten Wickeltorte mit Amarena Kirschen
(Rezept furr 1 Pkg. Olz Kuchenboden) (Rezept fiir 1 Pkg.Olz Kuchenboden)

T Creme C  Creme "
g 4 Pfirsiche E 509 Kirschmarmelade
gV (oder ca. 300 g Pfirsiche aus der Dose) (O 2509 QimiQ
— 2509 QimiQ Vanille — 1009 Magertopfen
] 409 Zucker N Zucker, nach Geschmack
1EL Zitronensaft 100 g Kirschmarmelade, zum Bestreichen
1259 Sahne, geschlagen
2 EL Himbeermarmelade zum Bestreichen Dekor
1009 QimiQ
Tortengelee 2509 Sahne
100 g Himbeeren, tiefgekihlt 1Pkg. Vanillezucker
50 ml Pfirsich- oder Apfelsaft 509 Schokospane
TEL Zucker Amarena Kirschen
1/2 Pkg.  Rotes Tortengelee 1Pkg. Olz Kuchenboden

1 Pkg. Olz Kuchenboden

) 1. Furdie Creme, Kirschmarmelade durch ein Sieb streichen.
) 1. Furdie Creme Pfirsiche mit kochendem Wasser 2. Ungekuhltes QimiQ glatt rthren. Kirschmarmelade, Topfen
(- Uberbrihen, abschrecken und hauten. Frichte ) und Zucker dazugeben und gut vermischen.
D) halbieren, entkernen und wirfelig schneiden. "= 3. Beide Kuchenbéden auf eine Platte legen und vertikal
= 2 Ungekihltes QimiQ Vanille glatt riihren. Pfirsiche, 9 halbieren.
&) Zucker und Zitronensaft hinzufligen und gut @) 4. Die soentstandenen vier Stiicke mit Marmelade be-
Q vermischen. Geschlagene Sahne unterheben. O streichen. % der Creme darauf verteilen und im Kuhl-
O 3. Himbeermarmelade durch ein Sieb passieren. - schrank 30 Minuten durchkuhlen.
) Einen Boden damit bestreichen, den zweiten ™ 5 Die4Biskuittelle ldngs halbieren, so dass 8 Biskuitstreifen
N Boden darauf setzen. entstehen. \ .
4. Creme auf dem doppelten Kuchenboden verteilen 6. Einen Biskuitstreifen wie eine Schnecke einrollen und e ‘\\
und zwei Stunden kuhlen. Biskuitboden mit einem aufstellen. ' N
eckigen Torten- oder Backrahmen umstellen und die 7. Die restlichen Biskuitstreifen nacheinander um die Schne- }.‘ i\
Creme darauf verteilen. 2 Stunden kihlen. cke wickeln bis alle verbraucht sind. Mit einem Tortenring 1“ - N
5. Firdas Tortengelee Himbeeren ca. 5 Minuten fixieren, die restliche Creme auf die Torte streichen und YN b
kocheln lassen und durch ein Sieb streichen. flr 2 Stunden kalt stellen. T {u‘
6. Saft, Zucker und Tortengeleepulver zum Kochen 8. Furdas Dekor QmiQ mit Sahne und Vanillezucker 4 %
bringen und leicht abkuhlen lassen. aufschlagen. L
7. Schnitte mit Tortengelee glacieren und nochmals 9. Tortenring abnehmen und die Torte rundherum und oben fa‘
kurz durchkihlen lassen. mit Dekorsahne bestreichen. Mit Sahnerosetten, Kirschen a:
und Schokospanen garnieren. ‘t 1‘
Tipp: -

Noch leichter wird die Zubereitung, wenn Sie eine (verstellbare)
Backform zum Schnittenaufbau verwenden.

2

Pfirsich-Melba Schnitten Wickeltorte mit Amarena Kirscher{ |

@ 20 Minuten (ohne Kiihlzeit) | @ Einfach | @ Eher preiswert @ 20 Minuten (ohne Kiihizeit) | @ Einfach | e Eher preiswert




Erdbeer-Stracciatella Schnitten
(Rezept furr 1 Pkg. Olz Kuchenboden)

T Creme
8 2509 QimiQ
O 1004 Mascarpone
’ 45) 8049 Zucker
N 2EL Zitronensaft
4009 Erdbeeren, klein gewdirfelt
1509 Sahne, geschlagen
3EL Dunkle Schokolade, gerieben
6 EL Erdbeermarmelade
1 Pkg. Olz Kuchenboden
1 Pkg. Tortengelee
() 1. Furdie Creme ungekihltes QimiQ glatt rihren.
(- Mascarpone, Zucker und Zitronensaft dazugeben
) und gut vermischen.
= 2. Vi der Erdbeeren, geschlagene Sahne und geriebene
&) Schokolade unterheben.
@ 3. Den Biskuitboden mit Erdbeermarmelade bestreichen
O und die Halfte der Creme darauf verteilen.
— 4. Den zweiten Boden darauf legen und die restliche
N Creme darauf verteilen.
5. Im Kahlschrank ca. 2 Stunden kalt stellen.
6. Restliche Erdbeeren darauf verteilen und mit
Tortengelee Uberziehen.
7. Portionieren und beliebig dekorieren.
Tipp:

Noch leichter wird die Zubereitung, wenn Sie eine (verstellbare)
Backform zum Schnittenaufbau verwenden.

Tipp:

Wenn Sie mit Dessertringen kleine Tortenbdden aus dem
Kuchenboden ausstechen und den oben beschriebenen
Schnittenaufbau auf dem Boden im Ring machen, lassen sich
schone Mini-Tortchen herstellen.

Erdbeer-Stracciatella Schnitten

@ 20 Minuten (ohne Kiihlzeit) | @ Einfach | @ Eher preiswert

/Utaten

Zubereitung

Bananen-Kokos Schnitten
(Rezept fiir 1 Pkg. Olz Kuchenboden)

Kokoscreme

1009 QimiQ

309 Zucker

3EL Kokoslikor

309 Kokosflocken

100 ml Sahne, geschlagen
Bananencreme

1009 QimiQ Vanille

2 Bananen

309 Zucker

Etwas Zitronensaft
100g Sahne, geschlagen

Schokoglasur

100g Schokolade

1009 QimiQ Vanille

1 Pkg. Olz Kuchenboden

1. Fur die Kokoscreme ungekihltes QimiQ glatt rihren.
Zucker, Kokoslikér und Kokosflocken dazugeben und
gut vermischen.

2. Geschlagene Sahne unterheben.

3. Kokoscreme auf einem Kuchenboden verteilen. Den
zweiten Kuchenboden in einen Backrahmen geben
und die Kokoscreme darauf verteilen. Den zweiten
Boden darauf legen und gut durchkihlen.

4. Fur die Bananencreme ungekihltes QimiQ Vanille
glatt rihren.

5. Bananen mit einer Gabel grob zerdriicken und
gemeinsam mit Zucker und Zitronensaft dazugeben
und gut vermischen.

6. Geschlagene Sahne unterheben.

7. Bananencreme auf den zweiten Boden streichen und
2 Stunden kihlen.

8. Fur die Schokoglasur QimiQ Vanille und Schokolade
gemeinsam im Wasserbad auflésen und auf der
Creme verteilen. Nochmals kalt stellen (bis die Glasur
fest ist).

Tipp:
Noch leichter wird die Zubereitung, wenn Sie eine (verstellbare)
Backform zum Schnittenaufbau verwenden.

Bananen-Kokos Schnitte

@ 20 Minuten (ohne Kiihizeit) | @ Einfach | e Eher preiswert




QimiQ, die erste Sahne-Basis, ist das einzige
natUrliche Sahne- Produkt mit Geling-Garantie
beim Kochen, Backen und Verfeinern.

QimiQ e Produkt
Die erste Sahne-Basis auf Pflanzenfettbasis
Naturlich v v -
Gelingsicher v - -
Fiir die ganze Kiiche v - -
oller Geschmack — wenig Fett ' - -

o

..... Stk. QimiQ < Stk QIMIQ < STk QIMIQ . STk QIMIQ

Kochbuch Nr. 1 Kochbuch Nr. 2 Kochbuch Nr. 3 Kochbuch Nr. 4

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE, KREATIV KOCHEN KOCH DICH FIT

LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE IN 30 MINUTEN

a € 9,90 exkl. Versand a €990 exkl. Versand a €990 exkl. Versand a€9,90 exkl. Versand
— bt | E

, BYEQE
’:a i M,..i
sl .

... Stk.QIMIQ . StkeQmiQ o L Stk L Stk.

Kochbuch Nr. 5 Kochbuch Nr. 6 Elisabeth Engstler Mike Susser

LEICHTES AUS DER LEICHTER BACKEN, MEIN CHAOS KOCHBUCH ~ AUFGEGABELT

SUSSEN KUCHE SUSS & PIKANT
a € 9,90 exkl. Versand a€9,90 exkl. Versand a € 17,90 exkl. Versand a € 39,90 exkl. Versand

Name StraBe
PLZ/Ort Tel.
E-Mail

O Ja, informieren Sie mich gratis per E-Mail iber neue Rezepte!

Unterschrift

Mit Threr Unterschrift gestatten Sie die EDV-maRige Verarbeitung lhrer Daten fur interne Zwecke und die Zusendung von Mailings mit Infos
Uber QimiQ. lhre Daten werden nicht an Dritte weitergegeben. Sie kénnen die Anmeldung jederzeit stornieren.

FAXANTWORT

senden an: +43 6229-41 44 32, Hotline Osterreich: 0800 22 0800

www.Qimi@.com
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DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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QImiO.

BARLAUCHCREMESUPPE
MIT OLIVENOL-ROSTBROT

QimiQ-CLASSIC

GRUNER-APFEL-SMOOTHIE

RAUCHERLACHSCREME-
TORTCHEN

HUHNERBRUST IM SESAMMANTEL
AUF CURRY-ORANGEN-SALAT

EIERLIKORPARFAIT

VANILLEMOUSSE-CREME
IM BISKUITMANTEL

BIS ZU

58%

SCHNELL

100%

GELING-

WENIGER SICHER

FETT

EINFACH

VANILLEMOUSSE-CREME
IM BISKUITMANTEL

GNOCCHI MIT KASE-RAHM-
SAUCE UND BLATTSPINAT

QimiQ-SAUCENBASIS

BARLAUCHCREMESUPPE
MIT OLIVENOL-ROSTBROT

GNOCCHI MIT KASE-RAHM-
SAUCE UND BLATTSPINAT

GRATINIERTES
ROSENGEMUSE

MARMORKUCHEN
OSTERLAMM

AUS
ECHTER
HEIMISCHER
SAHNE

g Qustam Rochen. Foerde am Genuss.



Der QimiQ-Chef empfiehlt:

QimiQ
CLASSIC

A die pikaite & siffe RKache o
Einfach, gelingsicher und weltweit einzig-
artig. QimiQ-Classic Natur eignet sich per-
fekt fur die kalte pikante und suBe Kiiche.
Mit dem natirlichen Sahneprodukt gelin-
gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenflillungen garantiert.
QimiQ-Classic Natur besteht aus 99 % Oster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hoch-

wertiger Speisegelatine.

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

SAUCENBASIS

Ay die warme Rche
Zaubern Sie im Handumdrehen cremige
Suppen, Saucen oder Ubergiisse fiir Gra-
tins oder Tartes. QimiQ-Saucenbasis ist das
weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch
zum Backen perfekt eignet. QimiQ-Saucen-
basis besteht aus 97 % 6sterreichischer Sah-
ne und 3 % Starke. So einfach war es noch

nie, wie ein Profi zu kochen.

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke
beim Binden

Samige Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g
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CLASSIC VANILLE
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O  Lustan Kochen Foende an Gons.



GRUNER-APFEL- .- QimiQ-CLASSIC-
SMOOTHIE MIT - Cremiger Genuss bei
CHIASAMEN weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN Zutaten
125g QimiQ-Classic, ungekihlt « Einfach und schnell

300g Apfel, geschilt, entkernt | s
NAHRWERTE PRO 100 G

100g Stangensellerie
. Kcal 61
50g Spinat K 555
100g Kiwi, geschalt Fetting 3
250 ml  Wasser Cholesterin in mg 5
. Kohlenhydrate in g 7
50 ml Zitronensaft feiing 1
1EL Zucker Anrechenbare BE 0,6
2TL Chiasamen e
Py
ZUBEREITUNG @ 10 Min.

1. Alle Zutaten in einen Mixbecher geben und fein purieren.

Statt Apfel kénnen
auch Birnen
verwendet werden.

Statt Zucker
kann auch Honig
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ-CLASSIC-
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

- Einfach und schnell

NAHRWERTE PRO 100 G
Kcal 221
KJ 925
Fetting 15
Cholesterin in mg 41
Kohlenhydrate in g 13
Eiwei in g 7
Anrechenbare BE 11

@ 10 Min.
iE

Statt Pumpernickel
kann auch Toastbrot
verwendet werden.

Statt Frischkase kann
auch Mascarpone
verwendet werden.

RAUCHERLACHSCREME-
TORTCHEN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

200g Scheiben Pumpernickelbrot, ohne Kruste

FUR DIE LACHSCREME

250g QimiQ-Classic, ungekihlt
150g Frischkase
100g Lachs, gerduchert
Zitronensaft von 1 Zitrone
1EL Olivendl
1TL Kren, frisch gerieben
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fur die Lachscreme: alle Zutaten in einen Becher geben und mit
einem Stabmixer pirieren.

2. Aus dem Pumpernickelbrot Kreise ausstechen.

3. Zwei Scheiben Brot mit dem Aufstrich ca. 1 cm dick bestreichen und
aufeinander legen.

4. Mit der dritten Scheibe Brot abdecken und leicht andriicken.
5. Vor dem Servieren ca. 4 - 6 Stunden gut durchkiihlen.

O  Lusban Kochen Foende an Gons.
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HUHNERBRUST IM SESAMMANTEL QimiQ-CLASSIC-
AUF CURRY-ORANGENSALAT

« Einfach und schnell

- Cremiger Genuss bei
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN weniger Fett
- Dressings bleiben am

FUR DIE MARINADE FUR DIE HUHNERBRUST Salat haften
125g QimiQ-Classic, ungekihlt = 600g Hihnerbrustfilet
1 Orange, Saft und 80g WeiBbrotbrosel NAHRWERTE PRO 100G
fein geriebene Schale 1TL  Schwarze Kcal 191
2EL Olivendl Sesamkdorner gttin B 80;
1TL Sesamol 1TL WeiBe Sesamkdrner, Cholesterin in mg 51
Salz Pflanzens! Kohlenhydrate in g 8
Eiwei in g 20
Pfeffer schwarz Anrechenbare BE 06
1TL Currypulver
Blattsalat oy
(D 20min,
ZUBEREITUNG
1. Fur die Marinade: ungekihltes QimiQ-Classic glattriihren. Orangen- J
saft, Orangenzeste, Olivendl, Sesamdl und Gewtirze dazugeben und 80!()

gut vermischen. Abschmecken.

2. Huhnerbrust mit der Marinade einpinseln und Stahtt Se_sat;n kérlllqgn
ca. 1 Stunde rasten lassen. AU G ¢

verwendet werden.
3. Die Brosel mit Sesam mischen, die Hihnerbrust darin walzen und in .
: . i Sy Frisch gehackter
einer heilBen Pfanne mit Ol beidseitig anbraten. Koriander gibt dem
4. Den Salat mit der restlichen Marinade marinieren, die Hihnerbrust in Gericht noch eine
Streifen schneiden und auf den Salat legen. besondere Note.
5. Servieren.

ﬁ

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




QimiQ-CLASSIC-
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Einfach und schnell

- Tiefklihlstabil

NAHRWERTE PRO 100 G
Kcal 260
KJ 1086
Fetting 17
Cholesterin in mg 87
Kohlenhydrate in g 16
Eiweil ing 3
Anrechenbare BE 13

@ 10 Min.
Jiop

Statt Eierlikor

kann auch Baileys
verwendet werden.

Mit frischen
Himbeeren
servieren.

EIERLIKORPARFAIT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
250g QimiQ-Classic Vanille, ungekihlt
1509 Eierlikor

1EL Kristallzucker
125 ml  Sahne 36 % Fett

ZUBEREITUNG

1. Ungekihltes QimiQ-Classic Vanille glatt rihren.

2. Eierlikér dazugeben und gut vermischen.

3. Sahne mit Zucker steif schlagen und unter die QimiQ-Masse heben.
4

. Kleine Formchen mit Klarsichtfolie auslegen, Parfaitmasse einfiillen
und mindestens 4 Stunden tiefkiihlen.

Q Qustam Rochen. Freude am Genwss.
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VANILLEMOUSSE-CREME
IM BISKUITMANTEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN BISKUIT FUR DIE VANILLE-
. MOUSSE-CREME
3 Eigelb
159g Staubzucker 250g QimiQ-Classic
3 Eiwei Vanille, ungekihlt
409 Zucker 2EL  Zucker
20g Maisstirke TEL Rum
250 ml  Sahne 36 % Fett,
40g Mehl
geschlagen

15g Butter, zerlassen

ZUBEREITUNG

1.
2.
3.

Fur den Biskuit: das Eigelb mit dem Staubzucker schaumig riihren.
Das Eiweil3 mit dem Zucker steif schlagen.

Die zerlassene Butter zum Eigelb geben und gut vermischen.
AnschlieBend Mehl und Backpulver vermischen und ebenfalls unter
die Eigelb-Mischung riihren. Zum Schluss das geschlagene Eiweil3
unterheben.

Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen
und bei 180°C ca. 10 Minuten backen.

. Fur die Vanillemousse-Creme: ungekihltes QimiQ-Classic Vanille

glattriihren. Zucker und Rum dazugeben und gut vermischen. Ge-
schlagene Sahne unterheben.

. Aus dem Biskuitteig Kreise ausstechen, die Vanillemousse-Creme

darauf dressieren und zusammenklappen und zwei bis vier Stunden
gut durchkihlen.

QimiQ-CLASSIC-
VORTEILE

« Einfach und schnell

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

NAHRWERTE PRO 100 G

Kcal 275
KJ 1150
Fetting 17
Cholesterin in mg 58
Kohlenhydrate in g 21
Eiweiling 4

Anrechenbare BE 1,7
.
(O 25Min

Statt dem hellen Biskuit
kann auch dunkler
verwendet werden.

Statt Rum kann auch
Eierlikor verwendet
werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9



QimiQ
SAUCENBASIS

@  Lustan Kochen. Foewdo am Gouss.
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BARLAUCHCREMESUPPE MIT ami@-orucE
OLIVENOL-ROSTBROT

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

2509 QimiQ-Saucenbasis FUR DIE EINLAGE Handumdrehen
160g Zmet::lln, geWLirffeIIt 2EL  Olivend| - Glutenfrei
180; KT.rto ?I n, gewdrfelt 120g Schwarzbrot ohne

2 Olivend ) Kruste, gewdirfelt NAHRWERTE PRO 100 G

500ml Klare Gemiisesuppe K o

60g Barlauch KJ 426

Balsamico-Essig Fetting 7
Cholesterin in mg 8
Salz und Pfeffer Kohlenhydrate in g 9
Eiweil ing 2
Anrechenbare BE 0,8

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln und Kartoffeln in Olivendl leicht anschwitzen, mit Suppe Foury
aufgieBen und kochen, bis die Kartoffeln weich sind. @ 30 Min

2. Barlauch grob schneiden und zur Suppe geben. Aufkochen und mit
einem Stabmixer fein purieren.

3. Mit QimiQ-Saucenbasis verfeinern und mit Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken. )

4. Fur die Einlage die Brotwiirfel im Olivendl goldgelb anrésten und Statt Barlauch kann
zur Suppe servieren. (Man kann auch Fetakisewiirfel als Einlage auch frisches Basilikum
servieren.) verwendet werden.

Statt Schwarzbrot
kann auch Baguette
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])




QimiQ-SAUCEN-
BASIS-VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Einfach und schnell

« Problemloses

Wiedererwdrmen
moglich
NAHRWERTE PRO 100 G

Kcal 134
KJ 566
Fetting 5
Cholesterin in mg 14
Kohlenhydrate in g 1
Eiweil in g 3
Anrechenbare BE 1

@ 15 Min.
Jiy

Die Sauce kann auch

fur Nudelgerichte
verwendet werden.

Mit frischen
Gartenkrautern
verfeinern.

GNOCCHI MIT LEICHTER KASE-
RAHM-SAUCE UND BLATTSPINAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

600g Gnocchigekocht
100g Blattspinat

FUR DIE KASE-RAHM-SAUCE

500g QimiQ-Saucenbasis
150g Reibkase
1/8 Liter WeilBwein oder Gemisefond
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gemahlen

ZUBEREITUNG
1. Fir die Kdse-Rahm-Sauce: alle Zutaten gut verriihren und aufkochen.

2. Die gekochten Gnocchi dazugeben und den Blattspinat
daruntermischen.

3. Servieren.

@  Lustan Kochen. Foende an Gouss.
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GRATINIERTES QimiQ-SAUCEN-
OSENGEMUSE BASIS-VORTEILE
R - Einfach und schnell
.. « Cremiger Genuss bei
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN weniger Fett

250g QimiQ-Saucenbasis « Glutenfrei
1259 Frischkase
60g Parmesan, gerieben

300g Brokkoliroschen, gekocht NAHRWERTE PRO 100 G
Kcal 124
300g Blumenkohl, gegart . .
Salz Fetting 10
Pfeffer schwarz, frisch gemahlen Cholesterin in mg 27
. Kohlenhydrate in g 3
Muskatnuss, gerieben EiweiBin g 5
Anrechenbare BE 03
ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. ~
2. Fir die Gratiniermasse QimiQ-Saucenbasis mit Frischkdse, Parmesan

25 Min.

und Gewdirze gut verriihren.
3. Den bereits gekochten Brokkoli auf ein bebuttertes Blech geben und GJ'

mit der Gratiniermasse bedecken.
4. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen. St Pariesn lemm
auch Blauschimmel-

kase verwendet
werden.

Mit frischen Garten-
krautern verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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QimiQ-SAUCEN- MARMORKUCHEN

BASIS-VORTEILE

+ Flaumige Konsistenz

ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM

« Kuchen bleiben

lénger saftig 250g QimiQ-Saucenbasis 5 Eiweill

« Einfach und schnell 225g Butter, zerlassen 250g Mehl, glatt
225g Zucker 1/2Pkg. Backpulver

NAHRWERTE PRO 100 G 1Pkg. Vanillezucker 25g Kakaopulver

Kcal 364 1Prise Salz Butter fiir die Backform

KJ 1515 . -

Fetting > 5 Eigelb Mehl fur die Backform

Cholesterin in mg 153

Kohlenhydrate in g 35

EiweiBing 6 ZUBEREITUNG

Anrechenbare BE 3

1. Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
2. QimiQ-Saucenbasis, zerlassene Butter, Eigelb und Vanillezucker

ﬂ . zusammen mit einem Stabmixer mixen.
G 25 Min. 3. Eiklar mit dem Zucker und Salz steif schlagen.
‘ 4. Backpulver und Mehl vermischen, zligig unter die QimiQ-Masse
‘Jv rihren und das geschlagene Eiklar vorsichtig unterheben.
: W 5. In die Halfte der Masse das Kakaopulver einsieben und vorsichtig
TR unterheben. Abwechselnd den hellen und dunklen Teig in eine vor-
Schokoladeglasur bereitete Form einfiillen und einmal zligig mit einer Gabel durch den
liberzogen werden. Teig fahren.
Geriebene 6. Kuchen in der Mitte des vorgeheizten Backofens
Orangenschalen ca. 50 Minuten backen.

verleihen dem Kuchen
eine besondere Note.

@  Lustun Kochen. Foewde am Gonwss.




OSTERLAMM

ZUTATEN FUR 1 LAMM-BACKFORM, 1 LITER

250g QimiQ-Saucenbasis
100g Butter
180g Kristallzucker
1Pkg. Vanillezucker
1/2  Zitrone, Saft und fein geriebene Schale
1Prise Salz
4 Eigelb
4  Eiweil3
150g Mandeln, geschélt, gerieben
1Pkg. Vanillepuddingpulver
1/2Pkg. Backpulver
120g Mehl, glatt

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.

2. QimiQ-Saucenbasis, zerlassene Butter, Eigelb, Vanillezucker, Zitro-
nensaft und Zitronenzeste zusammen mit einem Stabmixer mixen.

3. Eiklar mit dem Zucker steif schlagen.

4. Backpulver, Mehl, Puddingpulver und geriebene Mandeln vermi-
schen, ziigig unter die QimiQ-Masse riihren und das geschlagene
Eiklar vorsichtig unterheben.

5. Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestdubte Lammform fillen und
im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten goldgelb backen.

QimiQ-SAUCEN-
BASIS-VORTEILE
« Flaumige Konsistenz

« Kuchen bleiben
langer saftig

« Einfach und schnell

NAHRWERTE PRO 100 G

Kcal 373
KJ 1559
Fetting 15
Cholesterin in mg 134
Kohlenhydrate in g 34
Eiwei in g 6
Anrechenbare BE 29

@ 15 Min.

Kann fir jede
Backform verwendet
werden.

Statt Mandeln kénnen
auch geriebene Nusse
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)




Urlaub auf hoherer Ebene im m
Almwellness Hotel Pierer****S gewinnen!

PIERER

ALMWELLNESS HOTEL
Gewinnen Sie mit QimiQ einen Urlaub auf hoherer Ebene im Almwellness Hotel * kK *
Pierer****S auf der Teichalm. 3 Nachte fiir 2 Personen im Doppelzimmer Almblick
oder Waldblick inkl. AImGenuss-Inklusivleistungen mit reichhaltigem Buffetfriihstlick, Mehr zum
AlmGenussPause mit Suppe & Salat sowie Kaffee & Kuchen, 6-Ginge-Gourmetmenii HO/:LTF‘,?’:Y'L?ffi*S
am Abend, Beniitzung des AlmSpa & AlmGarten und vieles mehr warten auf Sie! auf der Teichalm
finden Sie unter
www.almurlaub.at
Informationen und Teilnahme zum Gewinnspiel finden

JETZT Sie auf www.QimiQ.com oder auf n /QimiQAustria

MITSPIELEN
UND
GEWINNEN!

Qimi©. KOCHBUCHER

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE KOCH LEICHTES AUS DER FRISCHE KUCHE -
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE DICH FIT SUSSEN KUCHE NATURLICH & LEICHT

QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ KochbuchNr.2  QimiQ Kochbuch Nr.4  QimiQ Kochbuch Nr.5  QimiQ Kochbuch Nr. 7

BEgTELLEN
Bestellen Sie einfach unter der € 990 Melden Sie sich noch gleich
kostenlosen Hotline 0800 022 0800 heute auf www.QimiQ.com
oder auf www.QimiQ.com per Kochbuch zum Rezept-Newsletter an!

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria

le Q T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30 ..
stttz office@QimiQ.com www.Qimi©.com

- nant
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mit QimiQ und Tante Fanhy

Leichter Backen

CP 000 *.Q.q leIQ

Classic
Kochen, Backen &

Verfelnern m
A o

o



QimiQ und Tante Fanny Frische Teige

machen Backen leichter.

Mit wenigen Handgriffen zaubern Sie knusprige Verlockungen aus dem Ofen und leuchtende Augen in die
Gesichter Ihrer Lieben. Mit Tante Fanny und QimiQ, der ersten Sahne Basis, gelingt jedes Gericht. Und das mit
weniger Fett - aber vollem Geschmack auf natirliche Weise. Uberzeugen Sie sich selbst.

r

Frische, gekuhlte Teige von Tante Fanny sind die
perfekte Basis fur kreative Gerichte.

Zaubern Sie pikante und stiRe Kostlichkeiten mit
freischem Blatterteig, MUrbteig, Pizzateig, Flamm-
kuchenteig, gezogenem Strudelteig, Filo-Yufkateig
und dem Croissant- & Plunderteig.

Bereits backfertig ausgerollt auf Backpapier lassen
sich mit den Frischteigen herrliche Gerichte schnell
und einfach zubereiten.

Viele Rezeptideen, Kochvideos und
den Newsletter von Tante Fanny
finden Sie unter www.tantefanny.at
oder besuchen Sie uns auf .

P

Facebook, Youtube oder Pinterest.

~

r

Einfach, schnell & gelingsicher

QimiQ - die erste Sahne-Basis, ist das einzige natur-
liche und gelingsichere Sahne-Produkt mit vollem
Geschmack und weniger Fett* fir die ganze Kuche.

Mit QimiQ kochen Sie auf nattrliche Weise schnell
und einfach, ohne auf Geschmack zu verzichten.

Vorteile von QimiQ - der ersten Sahne-Basis:
e Einfach, schnell und gelingsicher

o Echte Sahne - beste Qualitat

® 100% natdrlich - keine E-Nummern
o \Voller Geschmack bei weniger Fett*
o Glutenfrei

o Ausgezeichnet mit dem AMA Gltesiegel

= 10700664 —

Abonnieren Sie unseren kostenlosen Newsletter
auf www.QimiQ.com!
n Besuchen Sie uns auch auf facebook!

*im Vergleich zu Schlagsahne




/Utaten

Zubereitung

pro 100 g

Nahrwerte

Spargeltarte

(Zutaten fUr 1 eckige Tarteform)

2709 Tante Fanny frischer Blatterteig
1000 g Spargel
2509 QimiQ Classic Natur, ungekiihlt

1.
2.
3.

4.
5.
6.

7.

Kcal ... 117
KJ. 491
Fetting
Cholesterin in mg
Kohlenhydrate ing ..
Eiweil in g ..
Anrechenbare BE .

QimiQ Classic Natur Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Back- und tiefkiihlstabil

® Ersetzt Sahne teilweise oder ganz

® Voller Geschmack bei weniger Fett

® Bindet Flussigkeit, Teige bleiben langer trocken und frisch

GelingGarantie

Eier

Petersilie, gehackt
Estragon, gehackt
Muskatnuss, gerieben
Salz und Pfeffer

Backofen auf 210°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Blatterteig laut Verpackungsangabe vorbereiten.
Spargel schalen, holzige Enden entfernen. Spargel in
kochendem, leicht gesalzenen und mit %2 TL Zucker
versehenen Wasser zugedeckt ca. 5 Min. vorgaren, gut
abtropfen lassen.
Ungekuhltes QimiQ Classic glatt riihren. Eier und Krauter
einrihren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen.
Teig in die gefettete Tarteform legen und einen etwa
3 ¢cm hohen Rand hochziehen.

Spargel gleichmaRig auf dem Teig verteilen und mit der
QimiQ Masse Ubergiel3en.

Tarte im vorgeheizten Backofen ca. 35 Min. backen.

Classic

Kochen, Backen &
Verfeinern



GelngGarantie

2409

2509
125ml
509
TEL
1259

/Utaten

Vanilleschichtstrudel

(Zutaten fUr 6 Portionen)

Tante Fanny gezogener Strudelteig, = 2
Packungen

QimiQ Classic Vanille, ungekuhlt

Milch

Zucker

Rum

Sahne 36% Fett, geschlagen

N —

Zubereitung
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KJ e
© Fetting
Cholesterin in mg
Kohlenhydrate ing .
Eiweill in g ..
Anrechenbare BE

Frichte, der Saison

. Backofen auf 200° C vorheizen.
. Teig laut Verpackungsangabe vorbereiten. Aus dem

Strudelteig 10 x 10 cm grof3e Quadrate schneiden
(oder @ 6 cm Kreise ausstechen), auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und

ca. 7 Minuten backen. Auskuhlen lassen.
Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Milch, Zucker
und Rum unterrhren und die geschlagene Sahne
unterheben.

3 Strudelteigblatter abwechselnd mit Creme und
Frichten fillen, sodass ein Schichtstrudel entsteht.
Oberste Schicht mit Creme und Friichten dekorieren.
Mindestens 4 Stunden kihlen (im Idealfall Gber
Nacht).

QimiQ Classic Vanille Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

100% naturlich, ohne Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe und
Emulgatoren

Bindet Flussigkeit, Teige bleiben langer trocken und frisch
Cremiger Genuss bei weniger Fett

Ersetzt Sahne und Gelatine teilweise oder ganz



/Utaten

Zubereitung

pro 100 g

Nahrwerte

Quiche Lorraine
(Zutaten fUr 8 Portionen, .

26 cm @ Springform) Gelirggarantie

3009 Tante Fanny frischer MUrbteig

Fiir die Fiillung

200 g Zwiebeln, fein gehackt

200 g Speck, durchwachsen, fein gehackt

209 Butter

2009 Lauch, fein geschnitten |
2509 QimiQ Saucenbasis

3 Eier \
1009 Emmi Walserstolz Hartkése, fein gerieben -

Salz und Pfeffer
Oregano, fein gehackt

1. Backofen auf 160° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Murbteig laut Verpackungsangabe vorbereiten. Teig in
die vorbereitete Form legen und einen etwa 3 cm hohen
Rand hochziehen.

3. Fur die Fullung Zwiebeln und Speck in Butter anbraten,
vom Herd nehmen und Lauch dazumischen.

4. QimiQ Saucenbasis, Eier und Kése dazumischen,
wiirzen und die Masse in die Form fullen.

5. Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten backen
und vor dem Servieren 20 Minuten auskihlen
lassen.

Kcal ...
KJ.
Fetting
Cholesterin in mg
Kohlenhydrate ing ..
Eiweil in g ...
Anrechenbare BE .

Wy
7
%

: cf,;i*

| A -
Qimi©.
Saucenbasis

g'aucen & Suppen

QimiQ Saucenbasis Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Ersetzt Ei teilweise oder ganz

® Voller Geschmack bei weniger Fett und weniger Cholesterin

® Einfache und schnelle Zubereitung

® 100% natdrlich, ohne Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe und
Emulgatoren

® Glutenfrei

Quiche Lorraine



Himbeertarte
(Zutaten fur 1 Tarteform, @ 24 cm)

Ge///]gGam ntie

- 3009 Tante Fanny frischer, sif3er Murbteig
Q) Firdie Fillung
= 2509 QimiQ Classic Natur, ungekiihlt

+— 2 Zitronen, Saft davon
EDE Orange, Saft davon
N 1009 Staubzucker
3 Eier
2 Eidotter
Salz
1 Pkg. Vanillezucker
Fiir den Belag
3009 Himbeeren
Fiir die Garnitur
2EL Kandiszucker
Minze

1. Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen

. MUrbteig laut Verpackungsangabe vorbereiten. Teig in
eine (eventuell gefettete) Tarteform @ 24 cm legen, gut
andricken.

. Fur die Fullung ungekiihltes QimiQ Classic glatt rihren.
Saft der Zitronen und Orange, Staubzucker, Eier, Dotter,
Salz und Vanillezucker dazumischen. Masse auf den
Teigboden giel3en.

. Tarte im vorgeheizten Backofen ca. 30 Min. backen, bis
die Masse stockt. Auskuhlen lassen.

. Ausgekihlte Tarte mit gewaschenen und getrockneten

Himbeeren belegen.

Fur die Garnitur Kandiszucker und einige Blatter Minze

in einem Mixer fein mixen und auf der Tarte verteilen.

Zubereitung

w N

o

<k
< l@. %9, Q2 Keal
o - LY 2 K.
QimiQ Ot fena
. olesterin in Mg ...
= Classic § Kohlenhydrate ing .
Kochen, Backen g e Eiweil in g ...
Verfeinern
. ;g Anrechenbare BE ... 14
=

QimiQ Classic Natur Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Saurestabil und gerinnt daher nicht

® Back- und tiefkihlstabil

® Voller Geschmack bei weniger Fett

® Bindet Flussigkeit, Teige bleiben ldnger trocken und frisch

Himbeertarte




/Utaten

Zubereitung

g

pro 100

Nahrwerte

Pizza mit gefiilltem Kaserand

(Zutaten fUr 4 Portionen)

GelingGarantie

4009 Tante Fanny frischer Blech-Pizzateig
100 g QimiQ Classic Natur, ungekiihlt

200 g Pizzakase, gerieben

1 Eiklar

2EL Olivendl

20049 Tomatenpiree

200 g Mozzarella, in Scheiben geschnitten
509 Champignons, in Scheiben geschnitten
509 Paprikaschoten, in Streifen geschnitten
100 g Salami

1TL Oregano

. Backofen auf 220° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Pizzakase,

Eiklar, Olivendl und etwas Salz dazugeben und gut

vermischen.

. In einen Spritzbeutel fullen und auf dem Pizzateig am
Rand rundherum aufspritzen.

. Nun den Teigrand Uber die Fullung klappen und
festdriicken.

. Pizza mit Tomatenpuree bestreichen und mit
Mozzarellascheiben belegen.

. Champignons, Paprika und Salami auflegen und mit
Oregano bestreuen.

. Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen.

N

Fetting
Cholesterin in mg ...
Kohlenhydrateing ...
Eiweil in g e
Anrechenbare BE ..

QimiQ Classic Natur Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Bindet Flussigkeit, Teige bleiben langer trocken und frisch
® Ldngere Haltbarkeit ohne Qualitatsverlust
e Fullungen bleiben langer saftig

Pizza mit gE

efiillte

0

oty

Classic

Kochen, Backen &
Verfeinern

14

m Kaserand




Kochbuchbestellung

Finfach telefonisch bestellen unter der
kostenlosen Hotline 0800 22 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Kochbuch Nr. 1
EINFACH, SCHNELL &
LEICHT KOCHEN
a€9,90 exkl. Versand

QimiQ Kochbuch Nr. 2
DIE MODERNE,
KLASSISCHE KUCHE
a € 9,90 exkl. Versand

QimiQ Kochbuch Nr.3  QimiQ Kochbuch Nr. 5

KREATIV KOCHEN
IN 30 MINUTEN
a € 9,90 exkl. Versand

LEICHTES AUS DER
SUSSEN KUCHE
a€9,90 exkl. Versand

QimiQ Kochbuch Nr.6
LEICHTER BACKEN,
SUSS & PIKANT

a € 9,90 exkl. Versand

Tante Fanny Kochbuch
DAS BUCH VOM
BLATTERTEIG

a €17,90 exkl. Versand

QimiQ Kochbuch Nr. 7
FRISCHE KUCHE-
NATURLICH UND LEICHT
a€9,90 exkl. Versand

Tante Fanny Kochbuch
DAS BUCH VOM
STRUDEL- UND FILOTEIG
a €17,90 exkl. Versand

Jetzt bestellen —
die neuen QimiQ Glaser
6 Stk. € 14,90 exkl. Versand

Tante Fanny Kochbuch
EIN BUCH - DREI TEIGE
PLUNDER-, PIZZA- und
MURBTEIG

a € 17,90 exkl. Versand

Jetzt anmelden auf www.QimiQ.com

up

und genieBen Sie die zahlrei
Vorteile des neuen QimiQ Kochclubs!

Tante Fanny Kochwerkstatt

in Oberdsterreich/Schwertberg
bietet Kochkurse unter kundiger
Anleitung an, die frischen
Schwung in ihre Kiiche bringen.

Das komplette Kursangebot
finden Sie auf
L www.tantefanny.at/kochwerkstatt




Erntefrische Rezepte

mit QimiQ & Tante Fanny
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Gebackener Spargel im Blatterteig
mit Kohlra bi—SpargeI—Salat (Rezept fur ca. 6 Portionen)

 1Pkg. Tante Fanny Frischer Bldtterteig 270 g
Q .
+—  Spargel-Fiillung
B 1000g Weiler Spargel
5 100g Barlauch
N 15 QimiQ Sahne-Basis
509 Frischkse
104 Maisstarke
2 Semmelbrosel
Salz, Pfeffer nach Geschmack
Salat
2509 Spargel, klein geschnitten
2509 Kohlrabi, gewilrfelt
100g Kirschtomaten, halbiert
100g QimiQ Sahne-Basis
125¢ Joghurt
3E Olivendl
1EL Apfelessig
3EL Kréuter, gehackt
Q Salz, Pfeffer und Zucker nach Geschmack
) 1. Spargel schdlen und im gesalzenen und gezuckerten Wasser ca. 10 Minuten
_ kochen.
Frl Sc h a uf d en Tel Ie r B 2. BérI(?U(h im ISO(henden Sa.\zvv.asser"kurz ut?ertiruhen und qut ?usdrucken.
G_J 3. QimiQ glatt riihren und mit Frischkdse, Maisstarke, Semmelbrdsel und
H 4 N Gewdirzen gut vermischen.
ErﬂtefrlSC h SC h m eC kt S a m beSte N @) 4. Teiglaut Verpackungsangabe vorbereiten und in 4 gleich groRe Streifen
O teilen.
Am besten schmeckt es frisch. Direkt vom Feld auf den Teller. In N 5. Teig mit der Barlauchmasse bestechen, it Sparge belegen und

zusammenrollen (Spitzen freilassen).

6. MitEi bestreichen, die Spargelspitzen mit Alufolie abdecken und bei 180° C
ca. 20 Minuten backen.

7. Fiir den Salat Spargel und Kohlrabi weich kochen.

8. QimiQ mit Joghurt, Olivendl, Essig, Krdutern und Gewdirzen aufmixen.

9. Durchkiihlen lassen, nochmals durchriihren und den Salat damit marinieren.

dieser Rezeptsammlung finden Sie bestimmt das Richtige fir jede
Jahreszeit. QimiQ, die erste Sahne-Basis, und Tante Fanny Frische
Teige machen es noch leichter, saisonale Kostlichkeiten fir

lhre Lieben zu zaubern. Denn mit Tante Fanny und QimiQ,
der ersten Sahne-Basis, gelingt jedes Gericht. Und
das mit weniger Fett — aber vollem Geschmack auf
natirliche Weise. Uberzeugen Sie sich selbst!

Nahrwerte pro Portion:  QimiQ Vorteile:
Keal 392 - MitQimiQ wird die Fillung fester und
K 1643 stabiler

Fetting .27 - Dressing mit QimiQ wird cremig, trotz
Cholesterin in m .25 geringem Fettgehalt

Kohlenhydrate in g... .27+ QimiQ bindet die Masse sehr gut — dadurch
EiweiBing....... bleibt der Teig frisch und trocken.
Anrechenbare BE.

Erntefrisch schmeckt’s am besten!

Gebackener Spargel
@ 20 Minuten (ohne Koch-/Backzeit) | @ Einfach | @ Eher preiswert




i

Gebackene Topfen-Kirsch-Tarte
(Rezept fiir 1 Form 22-24 cm @, 12 Portionen)

Kokosnuss-Krokant-Waffel

1Pg Tante Fanny Frischer Strudelteig 120 g (4 Blatter) 1P Tante Fanny Frischer Plunderteig 400 g
g Waffel B Fur die Fiillung
B 509 Kokosett B 125¢ QimiQ Sahne-Basis
o 50¢ Haselnuss Krokant o 250g¢ Magertopfen
I~ s0g Kristallzucker N 1Pk Vanillezucker
Butter, geschmolzen zum Bestreichen 50q Lucker
Mousse Zitronenschale
250g QimiQ Sahne-Basis 3 Eidotter
2009 Geschmolzene Kuvertiire mit 60-70 % 59 Maisstarke
Kakaoanteil (oder Kochschokolade) 3 Eivveif
200 ml Sahne, geschlagen 509 Lucker
Kakaopulver zum Bestreuen 5Stk. I%isk(;]tteKn, zuhBrO'seI gkerieben
Er rspi | 400q rische Kirschen, entkernt
soo(:bee SErrzbeeegne 28 Auker
100g Gelierzucker T Maisstarke
Zitronenschale nach Geschmack
1L Griine Pfefferkoner, fein zerdriickt
50q QimiQ Sahne-Basis 1. Teig laut Verpackungsangabe vorbereiten und in ein Quadrat schneiden.
g 2. Eine gefettete Spring- oder Tarteform damit auslegen, dabei einen etwa 3
cm hohen Rand erzeugen.
) ) B 3. FiirdieFiillung QimiQ glatt riihren.
On 1. Teiglaut Verpackungsangabe vorbereiten. ’ Q_J 4. Magertopfen, Vanillezucker, Zucker, Zitronenschale, Eidotter und Maisstarke
2. EinBackblech mit Backpapier belegen. Darauf ein Strudelteigblatt legen, mit — qut einien.
S el e85 oo
E . Kokosett, Krokant unngU(ker bestreugen llmd so mit allen 4 Bldttern verfa’hrenA > ¢ A.u faemn Te{gboden de B\skgttgpbrosel velrtm\en‘ ' .
' ] . [~ 7 Kirschen mit Zucker und Maisstarke vermischen und auf dem Teig verteilen.
v Das ltzte Blatt-nur. m,'t Buter beﬂstrelchenA ) ) . Topfenfillle darauf geben und bei 170° C ca. 60-70 Minuten bei Ober-
O 4 DasGanze vorsichtig in ca. 16 Stiicke schneiden (Achtung: die Waffeln kénnen Unterhitze backen (zwischendurch mit Fole abdecken, falls notwendig)
) spater nur mehr schwer geteilt werden!). 8. MitStaubzucker bestreuen ' ’
N 5. Die Waffeln mit Backpapier belegen, darauf ein Backblech legen und so bei ' '

180°Cca. 10-15 Minuten goldbraun backen.

6. QimiQ glatt riihren und die geschmolzene, abgekiihlte Kuvertiire einriihren.

7. Geschlagene Sahne unterheben. Nahrwerte pro Portion:  QimiQ Vorteile:

8. Waffeln mit der Masse zusammensetzen und mit Kakaopulver bestreuen.

9. Fiirden Erdbeerspiegel 100 g Erdbeeren mit Gelierzucker und Zitronenschale Keal 266 - Saftige, leichte und stabile Fiillung ohne Butter
aufkochen und aufmixen (pirieren), danach QimiQ und die Pfefferkémer K M2 - Kalorien-und fettarm
einriihren. FETEIN e - Einfache und schnelle Zubereitung

Cholesterin in mg.. « Leichter, fruchtiger Geschmack

10. Den Rest der Erdbeeren klein schneiden, dazugeben und auskihlen lassen. Kohlenhydratein g

Cholesterin in mg.
Kohlenhydrate in g
EiweiBing
Anrechenbare BE..

Kokosnuss-Krokant-Waffel

@ 20 Minuten (ohne Backzeit) | @ Einfach | @ Eher preiswert

Waffeln trocken und frisch
- Wenig Fett- und Cholesteringehalt

EiweiBing.....
Nahrwerte pro Portion:  QimiQ Vorteile: Anrechenbare BE..
Keal + Keine Eier notwendig
K + Kein zusdtzliche Gelatine notwendig
Fetting........ - QimiQ bindet Flissigkeit, daher bleiben die

Gebackene Topfen-Kirsch-Tarté ‘

@ 25 Minuten (ohne Backzeit) | @ Sehr einfach | @ Preiswert
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Zubereitung

Klirbis-Cremeschnitte

Kiirbis-Cremeschnitte

herbstlichem Salat (Rezept fur ca. 6 Portionen)

1 Pkg. Tante Fanny Frischer Blétterteig 270 g

Kurbis-Creme-Fiille

1
3EL

]
Bunte Pfeffermischung

300q Hokkaido- oder Muskatkilrbis, gewirfelt

TEL

Butter zum Anbraten
Starke

2504 QimiQ Sahne-Basis
100 ml Sahne, geschlagen

2EL

Honig
Muskatnuss, gemahlen
Salz, Pfeffer

Salat

Friséesalat, Feldsalat, Radicchio
Birnen- und Kiirbiswiirfel
Walniisse

Dressing

1009 QimiQ Sahne-Basis
50ml Kilrbiskerndl

50ml Wasser

30ml Rotweinessig

9.

Salz, Pfeffer und Zucker nach Geschmack

Teig laut Verpackungsangabe vorbereiten. Mit i bestreichen und mit bunter
Pfeffermischung leicht bestreuen.

Bei 180° C backen, mit einem Blech beschweren, auskiihlen lassen und der
Lange nach in drei gleiche Teile schneiden.

Kiirbis in Butter anschwitzen, Starke zugeben, weichkochen und pirieren.
Gut abkiihlen fassen.

Fiir die Fiille QimiQ glatt riihren, das Kiirbisptiree einriihren, mit Honig und
Gewiirzen abschmecken und danach die geschlagene Sahne unterziehen.
Ein Stiick Bldtterteig mit Creme bedecken, darauf das zweite Blatt legen und
darauf wieder Creme streichen. Mit dem dritten Blatt abschlieGen.

Noch einmal gut durchkihlen lassen.

Filr das Dressing QimiQ glatt riihren und mit 01, Wasser, Essig und Gewiirzen
aufmixen.

Mit dem Salat anrichten.

/Utaten

Zubereitung

1Pkg. Tante Fanny Frischer Strudelteig 120 g (4 Blatter)
Cannelloni-Fiille

1509 QimiQ Sahne-Basis

5004 Hiihnerbrust, faschiert oder fein gehackt
150ml Sahne

4004 Pilze, geschnitten, angebraten und abgetropft
25¢ Pistazien, gehackt

1009 Rote Paprika, gewiirfelt

20 Semmelbrosel

1EL Kréuter, gehackt

Salz, Pfeffer, Neugewiirz

Fiir das Ragout

5004 Mirabellen, entkernt und gewdrfelt
509 Gelierzucker

50ml Weilwein

2EL WeiBweinessig

Salz, Pfeffer, Nelken und Zimtrinde

Teig laut Verpackungsangabe vorbereiten.

QimiQ glatt riihren und mit Hiihnerfleisch und Sahne qut vermischen.
Pilze, Pistazien, Paprika, Semmelbréisel, Kréuter und Gewirze einarbeiten.
Ein Strudelteigblatt diinn mit Olivendl bestreichen.

Ein Viertel der Masse auf das Strudelteigblatt der Lange nach aufspritzen
und zusammenrollen. So mit den anderen 3 Bléttern verfahren.

Inca. 5 cm breite Stiicke schneiden, mit Olivendl aulSen bestreichen und im
Backrohr bei 180° C ca. 20 Minuten backen.

Fiir das Ragout die Mirabellen mit Gelierzucker, WeiBwein, Essig, Nelken
und Zimtrinde aufkochen und danach abkiihlen lassen.

Strudelteig-Cannelloni mit Hihnerbrust,
Pilzen und suf3-saurem Ragout (Rezept fiir ca. 6 Portionen

Nahrwerte pro Portion:

QimiQ Vorteile:

Keal 421 - (remige, lockere Fillle
K 1765 - QimiQ bindet die Fillle ohne Eier, so dass nichts
Fetting......... .16 aus dem Teig auslduft

Cholesterin in mg...
Kohlenhydrate in g

- Geringer Cholesterin- und Fettgehalt
« Einfach und schnell

Nahrwerte pro Portion:

Krbis Cremeschnitte

Keal 372

KJ 1559
.27

Anrechenbare B

QimiQ Vorteile:

- Kein Hlissigkeitsverlust, Teig bleibt
trocken und frisch

« Schnittfeste Konsistenz ohne Eier

- Weniger Fett- und Cholesteringehalt

- Einfache und schnelle Zubereitung

@ 20 Minuten (ohne Backzeit) | @ Einfach | @ Preiswert

EiweiBing.....
Anrechenbare BE...

¢

Strudelteig-Cannelloni

@ 25 Minuten (ohne Backzeit) | @ Einfach | @ Eher preiswert
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QimiQ, die erste Sahne-Basis, ist weltweit der einzige
natdrliche Geschmackstrager flr die ganze Kiche.

Zum Kochen, Backen und Verfeinern.

... Stk.QImiQ
Kochbuch Nr. 1
EINFACH, SCHNELL
& LEICHT KOCHEN

a € 9,90 exkl. Versand

a € 9,90 exkl. Versand

... Stk.QIMIQ
Kochbuch Nr.5
LEICHTES AUS DER
SUSSEN KUCHE

a € 9,90 exkl. Versand

... Stk.QIMIQ
Kochbuch Nr.6
LEICHTER BACKEN,
SUSS & PIKANT

a € 9,90 exkl. Versand

a € 9,90 exkl. Versand

."--.:>
... Stk. Tante
Fanny Kochbuch
DAS BUCH VOM

BLATTERTEIG
a €17,90 exkl. Versand

QimiQ Produkt
Sahne-Basis auf Pflanzenfettbasis
Natdrlich 4
Gelingsicher v X
Fir die ganze Kiiche v X
Voller Geschmack — wenig Fett v X
.. Stk. QIMIQ .. Stk.QIMIQ ... Stk.QIMIQ
Kochbuch Nr. 2 Kochbuch Nr. 3 Kochbuch Nr. 4
DIE MODERNE, KREATIV KOCHEN KOCH DICH FIT
KLASSISCHE KUCHE IN 30 MINUTEN

a € 9,90 exkl. Versand

... Stk. Tante

Fanny Kochbuch

DAS BUCH VOM
STRUDEL- UND FILOTEIG
a €17,90 exkl. Versand

Name Strale
PLZ/Ort Tel.
E-Mail

O Ja, informieren Sie mich gratis per E-Mail iber neue Rezepte!

Unterschrift

Mit Threr Unterschrift gestatten Sie die EDV-maRige Verarbeitung lhrer Daten fur interne Zwecke und die Zusendung von Mailings mit Infos
Uber QimiQ. lhre Daten werden nicht an Dritte weitergegeben. Sie kénnen die Anmeldung jederzeit stornieren.

FAXANTWORT

senden an: +43 6229-41 44 32, Hotline Osterreich: 0800 22 0800, Hotline Deutschland: 0800 022 0800
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QimiO. Thermomix

wFrische Rezeptideen

mit QimiQ &TThermomix
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QimiQ. Thermomix

Lecker leichte QimiQ Rezepte
schonend zubereitet!

Einer fUr Alles und alles in Einem! Was fur den Thermomix gilt, gilt auch fiir QimiQ. QimiQ - die erste Sahne-
Basis — kdnnen Sie in der ganzen Kiche verwenden. Egal ob kalt, warm, su8 oder pikant - mit QimiQ kochen
Sie im Handumdrehen leckere und vor allem gesunde Gerichte. Durch die néhrstoffschonende Zubereitung
bleiben beim Kochen mit dem Thermomix alle wichtigen Vitalstoffe optimal erhalten - das schmeckt

lhnen und Ihrer Gesundheit. Deshalb eignet sich die natrliche Thermomix-Kiiche auch hervorragend

flr Schonkost, alle Didten, Baby- und Kleinkinderkost und naturlich Vollwertgerichte. QimiQ ist zu 100%
natdrlich und enthalt nur 15% Fett. So revolutionieren Thermomix & QimiQ die Kiichenarbeit. Lassen Sie sich
Uberraschen!

Der neue ThermomixTM31

Zeit sparen, Platz sparen, Geld sparen — gesund und auch vielseitig
kochen kénnen - ist die Devise des neuen Thermomix TM31 von
Vorwerk.

Der Thermomix bietet unzahlige Funktionen auf kleinstem
Raum. Auf 28 cm x 28 cm kocht, wiegt, knetet, mahlt, reibt,
raspelt, hackt, schneidet, schrotet, gart, mixt, puriert, emulgiert
und pulverisiert der Thermomix. Exakte Temperaturwahl und
der Varoma-Dampfgaraufsatz ermoglichen vitaminschonende
und gesunde Zubereitung lhrer Speisen. Einfache Bedienung
und mafgeschneiderte Rezepte machen den Umgang mit dem
Thermomix kinderleicht. Lassen Sie den Thermomix Ihre Speisen
zubereiten, wahrend Sie sich etwas Freizeit gdnnen!

NN\

Autorisierter VORWERK Vertriebspartner
A

Alfred Prosenbauer GmbH

Tel: 0664 / 2343778 | Email: thermomix@prosenbauer.at
Besuchen Sie uns auch im Internet unter www.tm31.at

Frische Rezeptideen: mit QimiQ & Thermomix



Was ist QimiQ?

QimiQ - die erste Sahne-Basis — ist das einzige naturliche und gelingsichere* Sahne-Produkt mit vollem
Geschmack bei weniger Fett fur die ganze Kiche.

QimiQ Classic wird speziell fir das Kochen, Backen und Verfeinern verwendet. QimiQ Classic Vanille ist ideal
fur die stBe Kiche. Fir sémige Saucen und Suppen verwenden Sie QimiQ Saucenbasis.

Vorteile von QimiQ - der ersten Sahne-Basis:

- *Kein Ausflocken oder Gerinnen 2;:}%21:’?5;[

- Echte Gsterreichische Sahne — beste Qualitat dusta,

- 100% naturlich — keine E-Nummern [~ 10700664 —
- Voller Geschmack bei weniger Fett

- Glutenfrei

- Ausgezeichnet mit dem AMA Gitesiegel NEU‘.

'QimiQClassic [ QimiQ Saucenbasis
Zum Kochen, Backen und Verfeinern Flr Saucen und Suppen
QimiQ Classic besteht
zu 99% aus osterrei-
4 chischer Sahne (15%
: Fett) und 1% Spei-
- | segelatine. Ideal fir QimiQ Saucenbasis besteht aus
#| Cremen, Mousses, dsterreichischer Sahne und Star-
~ Tortenfillungen, ke. Nur 18% Fett! Ideal fur samige
% pikante Aufstriche, Dips Rahmsaucen mit weniger Fett.
& Dressings.
Speziell fur die st3e
Kuche gibt es QimiQ
Classic Vanille.
Vorteile QimiQ Classic: Vorteile QimiQ Saucenbasis:
- Kein Gelatine Auflésen notwendig - Samige Konsistenz im Handumdrehen
- Ersetzt Sahne, Fett und Ei teilweise oder ganz - Ersetzt Mehl, Starke etc. teilweise oder ganz
- Bindet Flussigkeit und Ol - Kochstabil
- Fur die stBe und pikante Kiiche
Wie verwende ich QimiQ Classic: Wie verwende ich QimiQ Saucenbasis:
1.) Ungekuhltes QimiQ Classic glatt riihren 1.) QimiQ Saucenbasis in Sauce oder Suppe geben P
2.) Zutaten beimengen 2.) Umrlhren und bis zur gewlnschten Sdmigkeit
kocheln lassen )
Was muss ich beachten: Was muss ich beachten:
QimiQ Classic ist in der Packung schnittfest und Fur sdmigere Konsistenz den Anteil von QimiQ
muss vor Verwendung glatt gertihrt werden. Saucenbasis erhohen.
— —

\ s

Information und Bezugsquellen auf www.QimiQ.com oder unter 0800 22 0800

www.QimiQ.com



Qiminaise Basis Rezept
zum Selbermachen im Thermomix
(Zutaten fUr 4 Portionen)

2509 QimiQ Classic, ungekihlt
65 ml Sonnenblumendl

Senf

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

/Utaten

1. Alle Zutaten in den Mixtopf geben, mit dem
Ruhraufsatz 1 Min./Stufe 3 glatt rithren

Zubereitung

QimiQ Vorteile:

- QimiQ lasst sich mit Ol dauerhaft vermischen
- Leichter Genuss bei weniger Cholesterin

- QimiQ ersetzt rohes Ei teilweise oder ganz

- Voller Geschmack bei weniger Fett

- Langere Haltbarkeit ohne Qualitatsverlust

- Dressings mit QimiQ bleiben am Salat haften

Thermomix Vorteile:

Zeit sparen
Platz sparen
— Geld sparen
N Vielseitig und auch gesund kochen kénnen




Rahm-Joghurt-Dressing
im Thermomix
(Zutaten fUr 4 Portionen)

- 125¢g QimiQ Classic, ungekuhlt
@ 3EL Sonnenblumendl
% 1TL Estragonsenf
S Pt
Pfeffer
N Zucker
Zitronensaft
2509 Naturjoghurt
1-2 EL Weil3weinessig
) 1. Alle Zutaten in den Mixtopf geben, mit dem
C Ruhraufsatz 1 Min./Stufe 3 glatt rihren
D)
iy
Q
p—
Q
O
>
N

QimiQ Vorteile:

« Dressings mit QimiQ bleiben am Salat haften
- QimiQ bindet Flussigkeit, daher kein Absetzen der Zutaten
- QimiQ ist saurestabil und gerinnt daher nicht
- QimiQ I&sst sich mit Ol dauerhaft vermischen

Thermomix Vorteile:

- Zeit sparen

- Platz sparen

- Geld sparen

« Vielseitig und auch gesund kochen kénnen




Leichte Pilzrahmsauce
mit QimiQ Saucenbasis

im Thermomix (Zutaten fUr 4 Portionen)

1 Zwiebel, klein

1EL Butter

3509 Pilze

5009 QimiQ Saucenbasis
Salz
Pfeffer

/Utaten

1. Zwiebel in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5
zerkleinern, Butter dazugeben und 2 Min./Varoma/
Stufe 1 dlnsten

2. Pilze dazugeben, 3 Sek./Stufe 4 zerkleinern und 3 Min/
Varoma/Stufe 1 dlinsten

3. QimiQ Saucenbasis dazugeben und ca. 3 Min./Varoma/
Stufe 1 bzw. bis zur gewiinschten Sdmigkeit garen

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren

Zubereitung

QimiQ Vorteile:

- Sémige Konsistenz im Handumdrehen

- Voller Geschmack bei weniger Fett als klassische Sahne

- Problemloses Wiedererwarmen maoglich

- 100% naturlich, ohne Konservierungsstoffe,
Zusatzstoffe und Emulgatoren

- QimiQ ist glutenfrei

Thermomix Vorteile:

- Zeit sparen

- Platz sparen

- Geld sparen

« Vielseitig und auch gesund kochen kénnen

\ - -

Leichte Pilzrahmsauce




Lachsaufstrich im Thermomix

(Zutaten fUr 4 Portionen)

1 Zwiebel, klein
2009 Lachs, gerduchert
1259 QimiQ Classic, ungekihlt
125¢g Frischkase
Salz
Pfeffer

/Utaten

1. Zwiebel in den Mixtopf geben und 3 Sek/Stufe 5
zerkleinern

2. Lachs dazugeben und 3 Sek/Stufe 4 zerkleinern

3. Restliche Zutaten dazugeben und mit dem
Rihraufsatz 1 Min./Stufe 3 verrihren

Zubereitung

QimiQ Vorteile:

- Einfache und schnelle Zubereitung

- QimiQ unterstreicht den Eigengeschmack der Zutaten

- Langere Haltbarkeit ohne Qualitatsverlust

- QimiQ bindet Flussigkeit, Brot und Gebéck bleiben
langer trocken und frisch

Thermomix Vorteile:

Zeit sparen

Platz sparen

Geld sparen

Vielseitig und auch gesund kochen kénnen

) i ' |
Lachsaufstric




Kiirbiscremesuppe
mit QimiQ Saucenbasis

im Thermomix (Zutaten fUr 4 Portionen)

1259 Lauch
e @ 759 Rote Paprikaschoten
% Butter
+— 4009 Kirbis, geschalt, entkernt
= 350 ml Wasser
N 5009 QimiQ Saucenbasis
Salz
Pfeffer

Muskatnuss, gerieben

1. Lauch und rote Paprikaschoten in den Mixtopf geben

und 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern

2. Butter dazugeben und 3 Min./Varoma/Stufe 1
andinsten

. Kurbis dazugeben und 15 Sek./Stufe 5 zerkleinern,
Wasser dazugeben und 12 Min./100%/Stufe 2 garen

4. QimiQ Saucenbasis dazugeben, wiirzen

und 30 Sek./Stufe 6 plrieren

Zubereitung

QimiQ Vorteile:

- Sémige Konsistenz imHandumdrehen

- Voller Geschmack bei weniger Fett als klassische Sahne
- Problemloses Wiedererwarmen maoglich

- 100% naturlich, ohne Konservierungsstoffe,

- Zusatzstoffe und Emulgatoren

Thermomix Vorteile:

- Zeit sparen

- Platz sparen

- Geld sparen

« Vielseitig und auch gesund kochen kénnen

Kii rbiscreméS_u ppe

=
e




Blitzlasagne mit
QimiQ Saucenbasis im Thermomix

(Zutaten fUr 6 Portionen, 30 x 20 cm Auflaufform)

C Fiir die Kisesauce
Q
+— 2009 Parmesan
B 5009 QimiQ Saucenbasis
) Salz
N Pfeffer
Fiir die Fleischsauce
509 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
5009 Faschiertes, gemischt
19 Oregano, getrocknet
19 Basilikum, getrocknet
Salz
Pfeffer
5009 Tomaten Konserve
2009 Tomatenmark
5009 Lasagneblatter
2009 Mozzarella, gerieben
) 1. Backofen auf 170° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen
2. FurdieKdsesauce Parmesan in den Mixtopf geben
D) und 6 Sek./Stufe 5 reiben. QimiQ Saucenbasis, Salz und
= Pfeffer dazugeben und 2 Min./90° C/Stufe 2 erwdrmen,
E umflllen und den Mixtopf ausspulen
@) 3. Fardie Fleischsauce Zwiebeln und Knoblauch in den
O Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und 2 Min./
> Varoma/Stufe 1 andinsten. Faschiertes und Gewrze
N dazugeben und 2 Min./Varoma/Stufe 2 andiinsten
4. Tomaten und Tomatenmark dazugeben,
10 Min./100° C/Linkslauf/Stufe 2 kochen
5. Késesauce, Lasagnebldtter und Fleischsauce in diinnen
Schichten abwechselnd in die vorbereitete Form fiillen.
Mit Kasesauce abschliellen
6. Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten zugedeckt
backen
7. Mit Mozzarella bestreuen und bei Oberhitze
5-10 Minuten Uberbacken
QimiQ Vorteile: Thermomix Vorteile:
+ Einfache und schnelle Zubereitung Zeit sparen
- QimiQ ersetzt Butter teilweise oder ganz Platz sparen
« Voller Geschmack bei weniger Fett Geld sparen
« Problemloses Wiedererwarmen moglich Vielseitig und auch

gesund kochen kénnen




Nussmuffins im Thermomix
t (Zutaten fiir 24 Sttck)

- 100g Haselnusse
@ 3 Eiklar, fur Eischnee
% 100 g Butter, weich
+— 2009 Zucker
I Pkg. Vanillezucker
AN 2509 QimiQ Classic, ungekuhlt
3 Eidotter
2509 Weizenmehl, griffig
1/2 Pkg.  Backpulver
) 1. Backofen auf 180° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen
2. HaselnUsse in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 7
) reiben, umfillen und den Mixtopf aussptlen
= 3. Ruhraufsatz einsetzen, Eiklar 2 Min./Stufe 4 steif
E schlagen, umfillen und den Mixtopf ausspulen
@) 4. Butter, Zucker und Vanillezucker in den Mixtopf geben
O und mit dem Ruhraufsatz verriihren. Ungekiihltes
'31 QimiQ dazugeben und glatt rihren. Eidotter langsam

dazugeben und ca. 5 Minuten schaumig schlagen

5. Gemahlene Nisse auf Stufe 1 in die Buttermasse
einrihren

6. Mehl mit Backpulver vermengen und auf Stufe 1 unter
die Masse riihren

7. Eischnee auf Stufe 1 vorsichtig unter den Teig heben

8. Eine Muffinform mit Papierbackférmchen auslegen,
jeweils 1 EL Teig einfillen und im vorgeheizten
Backofen ca. 20 Minuten backen

QimiQ Vorteile:

- QimiQ ersetzt Butter und Ei teilweise oder ganz

- Voller Geschmack bei weniger Fett und weniger Cholesterin

« Backwaren mit QimiQ bleiben ldnger saftig

- Langere Haltbarkeit ohne Qualitdtsverlust

- Kann problemlos eingefroren und ohne Qualitatsverlust
wieder aufgetaut werden

Thermomix Vorteile:

\ « Zeit sparen
\ \ - Platz sparen
| - Geld sparen
« Vielseitig und auch gesund kochen kénnen




Schokolademousse im Thermomix

(Zutaten fUr 4 Portionen)

 250ml Sahne 36% Fett
@ 100g Schokolade
% 2509 QimiQ Classic, ungekihlt
45 60 ml Milch
1TL Rum
N 3EL Zucker
) 1. Sahnein den Mixtopf geben, mit dem Ruhraufsatz
_ auf Stufe 3 steif schlagen, umfillen und den Mixtopf
D) ausspulen
= 2. Schokolade 6 Sek/Stufe 8 raspeln anschlieend 3 Min./
E 37°/Stufe 1 schmelzen
@ 3. QimiQ, Milch, Rum und Zucker dazugeben, Riihraufsatz
O einsetzen und 1 Min./Stufe 3 glatt riihren
D 4 Geschlagene Sahne auf Stufe 1 langsam unterheben.
N In Dessertschalen fiillen und mindestens 4 Stunden

kihlen (im Idealfall Gber Nacht)

QimiQ Vorteile:

- Einfache und schnelle Zubereitung

- Keine zusdtzliche Gelatine notwendig

- QimiQ ersetzt rohes Ei teilweise oder ganz

- QimiQ ersetzt Sahne teilweise oder ganz

- Cremiger Genuss bei weniger Fett und weniger Cholesterin
- Langere Haltbarkeit ohne Qualitdtsverlust

a. ¥ o™
. . - e o
Thermomix Vorteile: - a;f\_...«a—\-
Zeit sparen P h ‘.‘ 63
Platz sparen : P o v Tl
Geld sparen :#r ::‘.’ -_? b o

Vielseitig und auch gesund kochen kénnen




Kochbuchbestellung

Einfach telefonisch bestellen unter der
kostenlosen Hotline 0800 22 0800

QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 3 QimiQ Kochbuch Nr. 4 QimiQ Kochbuch Nr. 5 QimiQ Kochbuch Nr. 6
EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE, KREATIV KOCHEN KOCH DICH FIT LEICHTES AUS DER LEICHTER BACKEN,
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE IN 30 MINUTEN SUSSEN KUCHE SUSS & PIKANT
a€9,90 exkl. Versand a€9,90 exkl. Versand 4 € 9,90 exkl. Versand 4 € 9,90 exkl. Versand 4 €9,90 exkl. Versand 4 €9,90 exkl. Versand

el
=
Thermomix Kochbuch Thermomix Kochbuch Thermomix Kochbuch Thermomix Kochbuch Thermomix Kochbuch Thermomix Kochbuch
WUNDERBARES VIVA L' ITALIA VAROMA HIMMLISCH LEICHT & LECKER KULINARISCHES FESTE FEIERN
BACKEN GENIESSEN MITTELMEER

Weitere Kochbicher auf www.tm31.at

und genieBen Sie die zahlreichen Vorteile
des neuen QimiQ Kochclubs!

. tauschen Sie sich mit anderen QimiQ Fans aus ...

- legen Sie eigene Kochbucheran ...

. testen Sie QimiQ Rezepte und Produkte vorab

. kommentieren, bewerten und empfehlen Sie werter ...
. werden Sie Darsteller im neuen Q-TV ...

Jetzt anmelden auf www.Qimi@.com

n Besuchen Sie uns auch auf facebook!



Rezepte mit QimiQ Whip

Die erste aufschlagbare Sahne-Basis
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Mit QimiQ Whip.

Der ersten Sahne-Basis zum Aufschlagen!

QimiQ Whip Natur

Zum Aufschlagen

QimiQ Whip Natur ist das weltweit einzige
gelingsichere Sahne-Produkt zum Auf-
schlagen. Nur 19% Fett!

|deal z.B. fur Cremen, Mousses und Torten-
fullungen.

QimiQ Whip Natur erhalten Sie NUR im QimiQ Web-
shop oder unter der kostenlosen Hotline 0800 22 0800
(Osterreich) oder 0800 022 0800 (Deutschland).

Vorteile QimiQ Whip Natur:

e Gemeinsam mit Zutaten aufschlagen - fertig

e Bis zu dreifaches Aufschlagvolumen

o Nicht Uberschlagbar

o Kein Gelatine Auflésen notwendig

o \oller Geschmack bei weniger Fett als trad. Sahne

Wie verwende ich QimiQ Whip Natur:

1. Packung ganz aufschneiden.

2. KALTES QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schiissel
geben.

3. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Riihrmaschine
leicht aufschlagen.

4. Zutaten beigeben, nach Geschmack verfeinern und
gemeinsam fertig aufschlagen.

Was muss ich wissen:
QimiQ Whip muss kalt aufgeschlagen werden.
QimiQ Whip ist in der Verpackung schnittfest.

Haltbarkeit:
QimiQ Whip ist ungedffnet mindestens
6 Monate bei Zimmertemperatur
haltbar. Gedffnetes QimiQ Whip istim
Kihlschrank 3 bis 4 Tage haltbar.

~

[ QimiQ Whip Schokolade & Vanille]

Sahne-Dessert zum Aufschlagen

QimiQ Whip mit Geschmack ist
das weltweit einzige gelingsichere
Sahne-Dessert zum Aufschlagen.
Ideal zB. fiir schnelle Cremen &
Mousses.

QimiQ Whip mit Geschmack erhalten Sie NUR im
QimiQ Webshop oder unter der kostenlosen Hotline
0800 22 0800 (Osterreich) oder 0800 022 0800
(Deutschland).

Vorteile QimiQ Whip Schokolade & Vanille:

o Kalt aufschlagen - fertig

e Bis zu dreifaches Aufschlagvolumen

o Nicht Uberschlagbar

o Kein Gelatine Auflésen notwendig

o Voller Geschmack bei weniger Fett als trad. Sahne

Wie verwende ich QimiQ Whip Schoko & Vanille?

1. Packung ganz aufschneiden.

2. KALTES QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel
geben.

3. Mindestens 5 Minuten mit Mixer oder Riihrma-
schine kalt aufschlagen und nach Geschmack
verfeinern - fertig.

Was muss ich wissen:

QimiQ Whip mit Geschmack muss kalt aufgeschlagen
werden. QimiQ Whip mit Geschmack ist in der Ver-
packung schnittfest.

Haltbarkeit:

QimiQ Whip mit Geschmack ist ungedffnet
mindestens 6 Monate bei Zimmertemperatur haltbar.
Geoffnetes QimiQ Whip mit Geschmack ist im
Kuhlschrank 3 bis 4 Tage haltbar.

—

Einfach, schnell & gelingsicher




Himbeer-Joghurt-Creme

(Zutaten fUr 10 Portionen)

GelngGarantie

2509 QimiQ Whip Natur, gekihlt
2009 Magerjoghurt
1109 Himbeeren, tiefgefroren
9049 Zucker
Zum Garnieren

Himbeeren

Minze

/Uutaten

1. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel geben.

2. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Riihrmaschine leicht
aufschlagen.

3. Joghurt, Himbeeren und Zucker zugeben und bis zum e
gewdiinschten Volumen aufschlagen. -

4. Creme in einen Spritzsack ftllen und in Glaser dressieren. “';_“\\h_
Gut durchkdhlen. -

5. Mit Himbeeren und Minzeblatt garnieren.

Zubereitung

= Cholesterin in mg

_ Kohlenhydrateing 18
e Eiweill in g v . o
10 Anrechenbare BE . . 'Q
=z Qimi).
Jobip Natue

QimiQ Whip Natur Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Bis zu dreifaches Aufschlagsvolumen
® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar
® Kein Gelatine Auflésen notwendig

® Nicht Uberschlagbar

Himbeer-Joghurt-Cremé



Vanillecremeschnitten
(Rezept fur 10 Portionen)

GelingGarantie
2709 Tante Fanny frischer Blatterteig,
D) =1 Packung
% 2509 QimiQ Classic Vanille, gekiihlt
+— 2509 QimiQ Whip Natur, gekuhlt
- 70ml Milch
N 8049 Zucker

Rum (optional)

. Teig laut Verpackungsangabe vorbereiten.

. Backofen auf ca. 210° C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Bldtterteig der Lange nach halbieren, mit
einer Gabel einstechen und ca. 10 Minuten backen.

. Kaltes QimiQ Classic Vanille und QimiQ Whip in eine
(nicht zu weite) Schissel geben.

4. Kaltes QimiQ Classic Vanille und QimiQ Whip mit

Mixer oder Rihrmaschine leicht aufschlagen.

5. Restliche Zutaten dazugeben und bis zum

gewdinschten Volumen aufschlagen.

6. Creme auf die Hélfte des gebackenen, abgekihlten

Blatterteiges streichen, mit der 2. Blétterteighalfte

bedecken und mindestens 4 Stunden kihlen (im

|dealfall Gber Nacht).

N

Zubereitung

9 Kcal .
KJ .
Fetting ...
Cholesterin in mg
Kohlenhydrate ing ..
Eiweil in g ...
Anrechenbare BE .

Nahrwerte

QimiQ Whip Natur Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar
e Cremiger Genuss bei weniger Fett

e Nicht Uberschlagbar

® Kein Gelatine Auflésen notwendig




/Uutaten

Zubereitung

pro 100 g

Nahrwerte

Vanilleschichtstrudel

(Zutaten fUr 6 Portionen)

CelingGarantie
2409 Tante Fanny frischer gezogener Strudelteig,
=2 Packungen
2509 QimiQ Whip Vanille, gekihlt
200g Erdbeeren, in Scheiben geschnitten

N

w

~

w

~ o

Kcal
KJ ...
Fetting .
Cholesterinin mg
Kohlenhydrate in g
Eiwei in g ..
Anrechenbare BE

. Backofen auf 200° C vorheizen.

Teig laut Verpackungsangabe vorbereiten. Aus dem
Strudelteig 10 x 10 cm grof3e Quadrate schneiden

(oder @ 6 cm Kreise ausstechen), auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und ca. 7 Minuten backen.
Auskuhlen lassen.

. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schiissel

geben

. Mindestens 5 Minuten mit Mixer oder Rihrmaschine

aufschlagen und nach Geschmack verfeinern (z.B.
Rum).

. Drei Strudelteigblatter abwechselnd mit Creme

und Erdbeeren fiillen, sodass ein Schichtstrudel
entsteht.
Oberste Schicht mit Creme und Erdbeeren dekorieren.

. Mindestens 4 Stunden kihlen (im Idealfall Gber Nacht).

QimiQ Whip Vanille Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Kaltaufschlagen - fertig
® Nicht Uberschlagbar
® Kein Gelatine Auflésen notwendig

e Cremiger Genuss bei weniger Fett




Schokolademousse

(Zutaten fUr 4 Portionen)

CelingGarantie

Schokolademousse

/Utaten

Zubereitung

o

pro 10

W
put
S,
=
—

Nah

250 g QimiQ Whip Schokolade, gekuhlt

1. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel
geben.

2. Mindestens 5 Minuten mit Mixer oder Rihrmaschine
kalt aufschlagen und nach Geschmack verfeinern
(z.B. Rum).

3. Mindestens 4 Stunden kihlen (im Idealfall Giber Nacht).

TIPP:

Fur eine festere Konsistenz einfach mit QimiQ
Classic aufschlagen!

Kcal ...
KJ e
Fetting
Cholesterinin mg ..
Kohlenhydrate in g
Eiweil in g ..
Anrechenbare BE ...

QimiQ Whip Schokolade Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Kalt aufschlagen - fertig
o Nicht Uberschlagbar

® Kein Gelatine Auflésen notwendig
e Cremiger Genuss bei weniger Fett




/Utaten

Zubereitung

pro 100

Nahrwerte

After Eight Mousse

(Rezept fur 12 Portionen)

2509
50 ml
409
150 g

geben.

N

QimiQ Whip Natur, gekuhlt
Milch

Zucker

After Eight, fein gehackt

leicht aufschlagen.

w

GélingGarantie

. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel
Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Rihrmaschine

. Milch, Zucker und After Eight dazugeben und bis zum
gewulnschten Volumen aufschlagen.

4. In einen Dressiersack fullen und mindestens
4 Stunden kihlen (im Idealfall Gber Nacht).

w

Kcal
KJ ...
Fetting ..

Cholesterin in mg
Kohlenhydrate in g
Eiweiling.
Anrechenbare BE

. Nach Belieben dressieren.

QimiQ Whip Natur Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Bis zu dreifaches Aufschlagsvolumen
® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar
e Cremiger Genuss bei weniger Fett

® Kein Gelatine Auflésen notwendig

After Eight Mousse




Mon Chéri Mousse

(Zutaten fUr 12 Portionen)

GélngGarantie
2509 QimiQ Whip Natur, gekiihlt
@ 50ml Milch
% 40g Zucker
+— 1509 Mon Chéri, geschmolzen
>
N

. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel
geben.

. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Rithrmaschine leicht
aufschlagen.

. Milch, Zucker und Mon Chéri dazugeben und bis zum
gewdiinschten Volumen aufschlagen.

4. In Gléaser dressieren und gut durchkihlen. Nach

Belieben dekorieren.

N

Zubereitung

Kcal ..
KJ ...
Fetting ...
Cholesterin in mg
Kohlenhydrate ing ..
Eiweiin g ...
Anrechenbare BE .

pro 100 g

Nahrwerte

QimiQ Whip Natur Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Bis zu dreifaches Aufschlagsvolumen

® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar
® Cremiger Genuss bei weniger Fett
® Kein Gelatine Auflésen notwendig

Mon Chéri Mousse



Kase-Sahne-Torte
(Rezept fir 16 Portionen, 28 cm @ Springform)

Fiir den Boden .
3009 Ei (Eiklar und Eigelb) GelingGarantie
1809 Zucker

3g Salz

80g Maisstarke

1009 Mehl

79 Vanillezucker

309 Butter

/Uutaten

Fiir die Fiillung

5009 QimiQ Whip Natur, gekuhlt
80g Zucker

5009 Magertopfen (Quark)

89 Vanillezucker

10ml Zitronensaft

1. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel
geben.

2. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Rihrmaschine
leicht aufschlagen.

3. Zucker, Topfen, Vanillezucker und Zitronensaft
dazugeben und bis zum gewiinschten Volumen
aufschlagen.

4. Tortenboden einmal durchschneiden und mit Creme
fullen.

5. Mindestens 4 Stunden kuhlen (im Idealfall Gber
Nacht).

Zubereitung

Kcal ..
KJ ..
FEEIN G v 9
Cholesterinin mg
Kohlenhydrate ing ..
Eiwei in g ...
Anrechenbare BE .

pro 100 g

Nahrwerte

QimiQ Whip Natur Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Nicht Uberschlagbar
® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar

® Bindet Flssigkeit, Tortenbdden bleiben langer trocken und frisch
® Cremiger Genuss bei weniger Fett




Schokolade-Buttercreme-Topping
(Zutaten fUr 330g)

CelingGarantie

1309 QimiQ Whip Natur, gekuhlt

60 g Staubzucker

79 Kakaopulver

659 Butter, weich

30 ml Milch

35¢g Dunkle Schokolade 40-60 % Kakao,
geschmolzen

/Utaten

1. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel
geben.

2. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Rihrmaschine leicht
aufschlagen.

3. Weiche Butter und Milch dazugeben und bis zum
gewdiinschten Volumen aufschlagen.

4. Masse ist sofort dressierbar.

Zubereitung

Fetting
Cholesterinin mg
Kohlenhydrate in g
Eiweil in g .
Anrechenbare BE ...

pro 100 g

Nahrwerte

JUI I AN

QimiQ Whip Natur Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)
® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar
e Nicht Uberschlagbar

® Cremiger Genuss bei weniger Fett

L Schokolade-Buttercreme-Topping




Tiramisu

(Zutaten fUr 10 Portionen)

GelingGarantie
1509 QimiQ Whip Natur, gekihlt
Q@ 1509 Mascarpone, glatt gerihrt
% 59 Loskaffeepulver (Pulverkaffee)
+— 45¢g Zucker
= 10 g Vanillezucker
N 10 ml Amaretto (Mandellikor)

Fiir die Biskotten

24 Stuck  Biskotten (Loffelbiskuit)

150 ml Espresso Kaffee

159 Zucker

15 ml Amaretto (Mandellikor)
Kakaopulver, zum Bestduben

1. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel

geben.

Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Riihrmaschine

leicht aufschlagen.

. Mascarpone, Loskaffee, Zucker, Vanillezucker und
Mandellikér dazugeben und bis zum gewiinschten
Volumen aufschlagen.

4. Biskotten mit der Kaffee-Zucker-Likdr-Mischung
benetzen und mit der Creme schichtweise in eine
Schussel fullen. Mit Creme abschlie8en.

. Mindestens vier Stunden kihlen (i m Idealfall Gber
Nacht).

6. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestreuen.

N

Zubereitung

w

Kcal
KJ ..
Fettin g v
Cholesterinin m
Kohlenhydrate in g
Eiweill in g v
Anrechenbare BE

pro 100 g

Nahrwerte

QimiQ Whip Natur Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar
@ Nicht Uberschlagbar

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

® Kein Ei




Raucherlachsmousse

(Zutaten fUr 10 Portionen)

CelingGarantie

2509 QimiQ Whip Natur, gekihlt
@ 100 ml Fischfond
% 200 g Lachs, gerduchert, puriert
4:—31 Zitronensaft

Salz
N Pfeffer weild

. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel
geben.

. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Riihrmaschine leicht
aufschlagen.

. Fischfond und fein purierten Lachs dazugeben und bis
zum gewdnschten Volumen aufschlagen.

4. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

. Mindestens 4 Stunden kihlen (im Idealfall Gber Nacht).

N

Zubereitung

Kcal ...
KJ e
Fetting
Cholesterinin mg ..
Kohlenhydrate in g
Eiweil in g ..
Anrechenbare BE ...

pro 100 g

Nahrwerte

QimiQ Whip Natur Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar
® Kein Gelatine Auflésen notwendig
o Nicht Uberschlagbar

. Raucherlachsmousse




Zubereitung /utaten

pro

Nahrwerte

> Kl

Aufgeschlagene Knoblauch-Krauter-Butter
(Zutaten fir 900 g)

GelngGarantie
2509 QimiQ Whip Natur, gekuhlt

509 Knoblauch, fein gehackt

80g Krautermischung, fein gehackt \

109 Zitronenschale, fein gerieben ‘
Salz und Pfeffer

5009 Butter, weich

— iﬁ“
s -_— 1‘“ —
" Ko Weleipe W T
s i e - ~ __*-' —
' — I.\ N
| g -~ ‘
— \' & E -
1. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel " 3
geben. Rt € 3
2. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Rihrmaschine o v G ’ -

leicht aufschlagen.
3. Restliche Zutaten (ohne Butter) dazumischen.
4. Weiche Butter nach und nach dazugeben und
3 Minuten fertig aufschlagen.
5. Ktihlen oder tiefkuhlen.

KJ ...
Fetting
Cholesterin in mg
Kohlenhydrateing ...
Eiweill in g ..
Anrechenbare BE .

)
'Qimi©.
JOhip Nakarr

Sahne-Basis

Py

| /s

QimiQ Whip Natur Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung) —

1

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

o Tiefkuhlstabil

e Emulgiert mit Butter

® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar

Aufgeschlagene Knoblauch-Krauter-Butter




Flillung fiir Schokoladecrépes

(Zutaten fUr 4 Portionen)

CelingGarantie

2509 QimiQ Whip Schokolade, gekuhlt
Q
14—
qe)
4—
>
N
) 1. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel
(- geben.
D 2. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Riihrmaschine bis
= zum gewdinschten Volumen aufschlagen.
9 3. In 4 Crépes fullen und mit Schokoladesauce garnieren.
)
O
>
N
QZ Keal
4: KJ .
TE Fetting
; ~ Cholesterininmg ..
__ Kohlenhydrateing
e Eiweil in g .
;g Anrechenbare BE ..
=
Z

QimiQ Whip Schokolade Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Kalt aufschlagen - fertig

® Bis zu dreifaches Aufschlagsvolumen
® Cremiger Genuss bei weniger Fett

o Nicht Uberschlagbar

N AN



/Uutaten

Zubereitung

pro 100 g

Nahrwerte

Birnenbombe

(Zutaten fUr 4 Portionen)

A

CelingGarantie

2 Stlck Birnen, entkernt, gewdrfelt
2EL Rosinen

Butter, geschmolzen
2509 QimiQ Whip Vanille, gekihlt

509 Staubzucker (Puderzucker)
Zitronenschale

100 g Birnenmus
Zimt

1209 Tante Fanny frischer gezogener

Strudelteig, = 1 Packung

. Backofen auf 190 °C vorheizen (Ober- und Unterhitze).

2. Birnenstiicke und Rosinen in etwas Butter anschwitzen

lassen.

3. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel

geben.

4. Kaltes QimiQ Whip mit Staubzucker und
Zitronenschale mit Mixer oder Riihrmaschine
leicht aufschlagen. Birnenmus und Birnenstiicke
dazumischen, mit Zimt abschmecken und bis zum
gewdiinschten Volumen aufschlagen.

. Strudelteig laut Verpackungsangabe vorbereiten.
Kaffeetassen mit Butter bestreichen und mit 3 Lagen
Strudelteig auslegen. Nochmals mit Butter bestreichen,
im vorgeheizten Backofen ca. 8-10 Minuten backen
und auskuhlen lassen.

6. Creme in die Kaffeetassen mit dem ausgekihlten

Strudelteig fullen und servieren.

w

Fetting
Cholesterinin mg .
Kohlenhydrate in g
Eiweil in g ..
Anrechenbare BE ..

QimiQ Whip Vanille Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Kalt aufschlagen - fertig

® Cremiger Genuss bei weniger Fett

® Nicht Uberschlagbar

® Bis zu dreifaches Aufschlagsvolumen

Birnenbombe



Kochbuchbestellung

Einfach telefonisch bestellen unter der
kostenlosen Hotline 0800 22 0800 fiir Osterreich
oder 0800 022 0800 fiir Deutschland
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Kochbuch Nr. 1
EINFACH, SCHNELL &
LEICHT KOCHEN

a € 9,90 exkl. Versand

DIE MODERNE,

Jetzt bestellen —
die neuen QimiQ Glaser
6 Stk. € 14,90 exkl. Versand

QimiQ Kochbuch Nr. 2

KLASSISCHE KUCHE
a € 9,90 exkl. Versand

KREATIV KOCHEN
IN 30 MINUTEN

a € 9,90 exkl. Versand

QimiQ Kochbuch'Nr.7
FRISCHE KUCHE-
NATURLICH UND LEICHT
3 €9,90 exkl. Versand

QimiQ Kochbuch Nr. 3

eul

QimiQ Kochbuch Nr. 6
LEICHTER BACKEN,
SUSS & PIKANT

a €9,90 exkl. Versand

QimiQ Kochbuch Nr. 7

Mit diesem Kochbuch zeigen wir Ihnen krea-

tive Ideen, wie Sie mit QimiQ das ganze Jahr
einfach & frisch kochen kénnen und damit
Ihrer und der Gesundheit Ihrer Familie Gutes
tun! Sie finden Rezepte fur jeden Tag die
der ganzen Familie schmecken — aber auch
pfiffige Rezepte fiir saisonale Festmenus!

=

® g Gewinnen Sie jetzt eine
| Kitchen Aid Rithrmaschine !

Einfach unter der kostenlosen Hotline 0800 22 0800 fiir Osterreich
oder 0800 022 0800 fiir Deutschland oder auf www.QimiQ.com
registrieren & gewinnen!

“ Besuchen Sie uns auch auf facebook!

Jetzt anmelden auf www.Qimi@.com



DIE ERSTE SAHNE-BASIS



Beste Rohstoffe fiir hochsten Genuss.

Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-
bewusstsein sind die Grundlage fir QimiQ, die
weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die Her-
stellung der hochwertigen QimiQ-Produkte wird
ausschlieBlich frische Milch in hochster Qualitat
verwendet.

Das SalzburgerLand ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauern und
Bduerinnen sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-

schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern
die frische Milch, die in unsere QimiQ-Produkte
flieBt. Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen,
jahrelange Erfahrung und herausragende Quali-
tat - das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

lhr QimiQ-Team

Qimi©. KOCHBUCHER

DIE MODERNE
KLASSISCHE KUCHE

EINFACH, SCHNELL &
LEICHT KOCHEN

KOCH LEICHTES AUS DER
DICHFIT

FRISCHE KUCHE -

SUSSEN KUCHE NATURLICH & LEICHT

QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2

Bestellen Sie einfach unter der
kostenlosen Hotline 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Kochbuch Nr. 4

BE;TELLEN

€ 990

per Kochbuch
exkl. Versand

QimiQ Kochbuch Nr. 5 QimiQ Kochbuch Nr. 7

Melden Sie sich noch gleich
heute auf www.QimiQ.com
zum Rezept-Newsletter an!

€  Lustan Kochen Frende am Gonws.



BIS ZU

58%
WENIGER EINFACH
FETT

SCHNELL

AUS
100% Y ECHTER
GELING- HEIMISCHER
SICHER SAHNE

Der QimiQ-Chef empfiehlt:

Wie verwende ich QimiQ Whip?

Packung ganz aufschneiden.

) )
élkm/ (j‘&f@&(’x{l(ﬂg(’ﬂlﬁ Kaltes QimiQ Whip mit einem Mixer
oder einer Riihrmaschine leicht
Mit Gelinggarantie. Die weltweit einzigar- aufschlagen.
tige Sahne-Basis zum Aufschlagen macht a

das Zubereiten von Desserts einfach und
unkompliziert. QimiQ Whip Natur be-
steht aus Osterreichischer Sahne mit 19 %
Fett und hochwertiger Speisegelatine.
Kein Ausflocken, kein Uberschlagen, ganz
einfach perfekte Konsistenz.

Gewlinschte Zutaten dazugeben
und bis zum gewiinschten Volumen
aufschlagen (Achten Sie darauf, dass

auch die Masse am Kesselboden
erreicht wird).

Haltbarkeit

Echte Sahne - beste Qualitat . o R )
. QimiQ Whip ist ungedéffnet mindestens
Ersetzt Gelatine 12 Monate bei Zimmertemperatur
Bis zu dreifaches haltbar. Gedffnetes QimiQ Whip ist im
Aufschlagvolumen Kiihlschrank 3 bis 4 Tage haltbar.

Nicht tiberschlagbar

Alokohl- und siurestabil m

Glutenfrei . )
. : Cremen, Mousses, Fiillungen, Eclairs
Zeit- und Kostenersparnis Tartelettes, pikant und siiR.
- - Wo bekomme ich QimiQ Whip?
e -] A D TraT
Qimid .- Lm - Qimil - Bestellen Sie einfach unter der
- B - A - kostenlosen Hotline 0800 022 0800
=~ - ?'“ z i oder auf www.QimiQ.com
A =
z ;. 1

DIE ERSTE SAHNE-BASIS a




QimiQ WHIP
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Gelingsicheres echtes
Sahneprodukt, nicht
Uberschlagbar

« Keine Eier notwendig

O 8
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT €

Creme mit frisch
geriebener

Orangenschale
verfeinern.

SCHWIERIGKEITSGRAD

Anstelle von
Loffelbiskuits konnen
auch Biskuitboden
verwendet werden.

TIRAMISU

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN
250g QimiQ Whip, gekiihlt
150g Mascarpone

100 ml Sahne 36% Fett
100g Zucker
1Pkg Vanillezucker
2EL Amaretto

ZUBEREITUNG

20
200 ml

1EL
1EL

1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen.
2. Mascarpone, Sahne, Zucker, Vanillezucker und Amaretto dazugeben
und bis zum gewtinschten Volumen aufschlagen.

3. Den Boden einer Schiissel mit Biskotten

auslegen. Lauwarmen Espresso mit Zucker

Biskotten/Loffelbiskuits

Espresso Kaffee,
lauwarm

Zucker
Amaretto

Kakaopulver,
zum Bestduben

und Amaretto mischen und die Halfte Gber die

Biskotten schiitten. Biskotten mit einem Teil
der Creme bedecken. So weiterarbeiten bis
die Creme und die Biskotten verbraucht sind.

Oberste Schicht mit Creme abschlieBen.

4. Mindestens 4 Stunden kiihlen. Vor dem
Servieren mit Kakaopulver bestreuen.

O  Lubtan Kochen Foende am Gons.

Qimi©.
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DUNKLES SCHOKOLADEMOUSSE Qimiq P

« Cremiger Genuss bei

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN weniger Fett
250g QimiQ Whip, gekihlt - Gelingsicheres echtes
80ml Milch Sahneprodukt, nicht
509 Zucker Uiberschlagbar
170g Dunkle Schokolade 40-60 % Kakao, geschmolzen « Keine Gelantine
notwendig
ZUBEREITUNG Fory
1. Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen. e Q
2. Milch und Zucker dazugeben und bis zum Qimi. —O

'I O Mln. SCHWIERIGKSGRAD

gewiinschten Volumen aufschlagen. oL eicht

3. Geschmolzene Schokolade

i
if]]
e e 7 ORI

unterziehen. 2 2
4. Abfillen und mindestens z & GJW
4 Stunden kihlen. LS
Amaretto

harmoniert perfekt
mit Schokolade.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9




QimiQ WHIP
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Gelingsicheres echtes
Sahneprodukt, nicht
Uiberschlagbar

« Keine Gelantine

notwendig
1 O Mln SCHWIERIGKEIYSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT eicht

Himbeeren mit

Puderzucker
bestreuen.

Vanillecreme mit
einem Schuss
Eierlikor verfeinern.

O  Luban Fochen Freade an Gens.

STRUDELTEIGTORTCHEN MIT
VANILLECREME UND HIMBEEREN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

120g Tante Fanny frischer gezogener Strudelteig, 1 Packung
250g QimiQ Whip Vanille, gekihlt
100g Himbeeren

ZUBEREITUNG

1. Strudelteigblatter in rechteckige Stlicke
schneiden und laut Verpackungsangabe
backen.

2. Kaltes QimiQ Whip Vanille bis zum gewtinsch-
ten Volumen aufschlagen.

3. Die ausgekiihlten Strudelteigblatter mit der
aufgeschlagenen Vanillecreme zusammen- e —
setzen und mit Himbeeren dekorieren.
Mindestens 4 Stunden kiihlen.
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VANILLECREME Qimiq k7
MIT ERDBEEREN JALE

- Cremiger Genuss bei

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN weniger Fett

- Gelingsicheres echtes
Sahneprodukt, nicht
Uiberschlagbar

250g QimiQ Whip Vanille, gekiihlt
2509 Erdbeeren, geschnitten

« Einfache und schnelle
Zubereitung

ZUBEREITUNG

1. Kaltes QimiQ Whip Vanille bis zum —]
gewdlinschten Volumen aufschlagen. mmio = Q

2. Creme abwechselnd mit den Erdbeeren - @ Gi
in Glaser fullen. Mindestens 4 Stunden — A B 10 Min. “"W"“'“""““"“’
kuhlen = ZUBEREITUNGSZEIT

Jiop

Mit frischen Beeren
dekorieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ



QimiQ

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

» Gelingsicheres echtes
Sahneprodukt, nicht
Uberschlagbar

« Einfache und schnelle
Zubereitung

+ Alle Zutaten in einem
Kessel aufschlagbar

O &

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e' t

Waffeln mit

Schokoladenraspeln
dekorieren.

SCHWIERIGKEITSGRAD

Mit frischen Friichten
servieren.

0O &

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT el

SCHWIERIGKEITSGRAD

Schokolade Mousse
mit frischer Minze
servieren und mit

Kokoslikor
aromatisieren.

\ =

'%‘.,l

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUBEREITUNG

4 stiick Waffeln 1. Kaltes QimiQ Whip Schoko-
. lade bis zum gewiinschten
FUR DIE CREME Volumen aufschlagen und
250g  QimiQWhip Schokolade, auf die Waffeln dressieren.
gekiihlt
T
. - ....F“
ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN - _ﬂgl"r .
250g QimiQ Whip Schokolade, gekiihlt ’J- [
1259 Mascarpone - #
509 Zucker g
100g Bananen : “'f-
- Y
ZUBEREITUNG - o
—

1. Kaltes QimiQ Whip Schokolade leicht
aufschlagen.

2. Zutaten dazugeben und bis zum
gewiinschten Volumen aufschlagen.

3. Creme in Glaser einfillen. Kiihlen.

www.Qimi©.com
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QimiO.

THE CREAM BASE COMPANY

QImiO

. e - | |
QI.'I!.IO = e f_—F_-.'.'f o ?

“esf = of = _of
X/ B S e
Vas gy -

DIE ERSTE SAHNE-BASIS



QimiQ CLASSIC

LEICHTER FRUHLINGSGEMUSE-
SALAT MIT RAUCHERLACHS

ERDBEER-JOGHURT-TORTE ()

NAKED CAKE MIT MASCARPONE-
LIMETTENCREME

FROZEN BANANEN-
JOGHURT MIT KOKOS

ERDBEER-FRISCHKASE-
KUCHEN IM GLAS

SCHNELL

EINFACH

Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-
bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ, die
weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die Her-
stellung der hochwertigen QimiQ-Produkte wird
ausschlieBlich frische Milch in hochster Qualitat
verwendet.

Das SalzburgerLand ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauern und
Bauerinnen sorgen flr eine nachhaltige Bewirt-

9 : 0 7
!wnr. f}‘ww[@ any Qmmss.

QimiQ SAUCENBASIS

ﬂ KAROTTEN-INGWER-RAHMSUPPE

SCHWEINEMEDAILLONS
Q IM SPECKMANTEL AUF
SPARGELRAHMRAGOUT

Q MIT BROKKOLI UND CAMEMBERT
GEFULLTE KNUSPERTARTELETTES

1) UBERBACKENE
SPARGELROLLCHEN

Q APFEL-NUSSKUCHEN

AUS
ECHTER
HEIMISCHER
SAHNE

100%

GELING-
SICHER

schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern
die frische Milch, die in unsere QimiQ-Produkte
flieBt. Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen,
jahrelange Erfahrung und herausragende Quali-
tat - das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

lhr QimiQ-Team




Der QimiQ-Chef empfiehlt:

QimiQ

CLASSIC

A die pikaite & siffe RKache o

Einfach, gelingsicher und weltweit einzig-
artig. QimiQ Classic Natur eignet sich per-
fekt fur die kalte pikante und stBe Kiiche.
Mit dem natirlichen Sahneprodukt gelin-
gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenflillungen garantiert.
QimiQ Classic Natur besteht aus 99 % 0Oster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hoch-
wertiger Speisegelatine.

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

QimiQ
SAUCENBASIS

Ay die warme Reche
Zaubern Sie im Handumdrehen cremige
Suppen, Saucen oder Ubergiisse fiir Gra-
tins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das
weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch
zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucen-
basis besteht aus 97 % 6sterreichischer Sah-
ne und 3 % Starke. So einfach war es noch

nie, wie ein Profi zu kochen.

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke
beim Binden

Samige Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g



QimiQ
'CLASSIC
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O  Lustan Kochen Foende an Gons.



LEICHTER FRUHLINGS-GEMUSE-
SALAT MIT RAUCHERLACHS

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

250g Kohlrabi FUR DAS DRESSING

1509  Griine Erbsen 125g QimiQ Classic, ungekiihlt
1/2Bund  Friihlingszwiebeln, : 2EL  Olivensl

fein geschnitten
120g Lachs, gerduchert,

in Scheiben

geschnitten

1/2Bund  Dill, fein gehackt
Saft einer 1/2 Orange
Salz

Pfeffer schwarz,
frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

1. Kohlrabi schédlen, in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden und in
Salzwasser weich kochen. Auskdiihlen lassen.

2. Fur das Dressing: ungekihltes QimiQ Classic glattrihren.
Olivenol, Gewiirze und Orangensaft dazugeben, gut vermischen
und abschmecken.

3. Gemuse, Frihlingszwiebeln, Dill und Raucherlachs untermischen
und mit frischem Dill servieren.

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Dressing bleibt am Salat
haften

« Einfache und schnelle
Zubereitung

15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Statt Dill frischen

Koriander
verwenden.

Flr einen intensiveren
Geschmack,
geriebenen Kase
dazu geben.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9



QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Einfache und schnelle
Zubereitung

- Gelingsicher
Q“ 10 Min.
ZUBEREITUNGSZEIT

Statt griechischem
Joghurt Topfen
verwenden.

Creme mit frisch
abgeriebener Limette
verfeinern.

Q f,&u&b aly ﬂ{ocﬁm @

ERDBEER-JOGHURT-TORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTE FUR DIE CREME
26cm 0 - 250g QimiQ Classic, ungekiihlt
1 Biskuit-Tortenboden 2509 Griechischer Joghurt
@26cm 80g Zucker
2509 Erdbeeren . 1Pkg. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

1. Fir die Creme: ungekiihltes QimiQ Classic glattriihren.
Restliche Zutaten dazugeben und gut vermischen.

2. Die Creme auf dem Tortenboden verteilen und mit den

Erdbeeren garnieren.
3. Mindestens 4 Stunden kihlen.
4. Nach Belieben mit Tortengelee glacieren.

am Gous.
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NAKED CAKE MIT
MASCARPONE-LIMETTENCREME

ZUTATEN FUR 1 TORTE, 26 cm @

FUR DEN BECHERKUCHEN
1Becher Sauerrahm 15 % Fett 5009
1Becher Zucker
1Pkg. Vanillezucker 1209
1Becher Mehl 1509
1Pkg. Backpulver 1 Pkg.
1Becher  Niisse, gerieben 250 ml
1/4Becher Kakaopulver
3  Eier
1/2Becher  Pflanzendl
ZUBEREITUNG

FUR DIE CREME

QimiQ Classic,
ungekiihlt

Zucker

Mascarpone
Vanillezucker

Sahne 36 % Fett,
geschlagen

Saft und feingeriebene
Schale von 2 Limetten
Beerenfriichte, frisch,
zum Dekorieren

1. Backofen auf 170° C (Unter- und Oberhitze) vorheizen.

2. Fiur den Becherkuchen: alle Zutaten gut vermischen und in eine
befettete, mit Mehl ausgestaubte Form geben. Im vorgeheizten
Backofen ca. 35 - 40 Minuten backen. Auskihlen lassen.

3. Den Kuchen in 3 Lagen schneiden.

4. Fir die Creme: ungekihltes QimiQ Classic glattriihren. Restliche Zuta-
ten dazugeben und gut vermischen. Geschlagene Sahne unterheben.

5. Einen Tortenboden mit einem Drittel der Creme bestreichen, den
zweiten Tortenboden darauflegen und den Vorgang wiederholen.
Den dritten Tortenboden darauflegen und mit der
restlichen Creme bestreichen.

6. Mit frischen Beeren dekorieren.
Mindestens 4 Stunden kiihlen.

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

40 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jip

Statt QimiQ Classic
kann QimiQ
Classic Vanille
verwendet werden.

Nisse durch
Kokosflocken
ersetzen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE

« Alkohol- und
saurestabil

- Tiefkiihlstabil

«Voller Geschmack bei
weniger Fett

ZUBEREITUNGSZEIT

@ 20 Min.

Kokosmilch kann

durch Buttermilch
ersetzt werden.

Statt Naturjoghurt
griechischen Joghurt
verwenden.

FROZEN BANANEN-
JOGHURT MIT KOKOS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic Vanille, 200g Bananen
ungekiihlt 50g Kokosmilch
250g Naturjoghurt
80g Kristallzucker

ZUBEREITUNG

1. Ungekdhltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.
Joghurt und Zucker dazugeben und gut verriihren.

2. Die Mischung in eine Terrinen- oder Muffinform gie3en und
ca. 4-6 Stunden einfrieren.

3. Die gefrorene Masse in Stlicke schneiden und in einen Mixbecher
geben. Bananen und Kokosmilch dazugeben und kurz auf
hochster Stufe mixen.

4. In Glaser abflllen und garnieren.

O  Lutan Kochen Foende an Gons.
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ERDBEER-FRISCHKASE-
KUCHEN IM GLAS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2509 QimiQ Classic Vanille, 80g
ungekiihlt 1009
150g Frischkdse 2509
125ml  Sahne 36 % Fett,
geschlagen
40ml  Milch
ZUBEREITUNG

Zucker
Butterkekse
Erdbeeren

Saft und feingeriebene
Schale von 1/2 Zitrone

1. Butterkekse grob zerbréseln und als Boden in Glaser geben.

2. Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glattriihren. Frischkase, Milch,
Zucker, Zitronensaft und Zitronenschale dazugeben und gut
vermischen. Geschlagene Sahne unterheben.

3. Erdbeeren in kleine Wiirfel schneiden.
Creme und Erdbeeren abwechselnd in die Glaser fiillen.

4. Mindestens 4 Stunden kihlen.

QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

« Echte Sahne -
beste Qualitat

« Einfache und schnelle
Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett
Q“ 10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jip

Creme mit etwas
Kokoslikor verfeinern.

Alternativ zu
Frischkase
Topfen verwenden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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KAROTTEN-INGWER-
RAHMSUPPE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
250g QimiQ Saucenbasis 100ml  WeiBwein
1 Zwiebel, gehackt 400 ml  Gemisebriihe
250g Karotten, geschalt, 1EL Weil3er Balsamico Essig
geschnitten Salz
10g Ingwerknolle, geschilt, Pfeffer
geschnitten 1EL  Zucker
80g Butter Saft einer 1/2 Orange
ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln, Karotten und Ingwer in Butter anschwitzen.

2. Mit Orangensaft, WeiBwein, Gemisebriihe und Essig aufgief3en.
Wiirzen und kochen bis die Karotten weich sind.

3. QimiQ Saucenbasis dazugeben.
4. Suppe aufmixen und passieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])

QimiQ SAUCEN-
BASIS VORTEILE

« Samige Konsistenz im
Handumdrehen

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Problemloses
Wiedererwarmen
moglich

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

@

Suppe mit frisch
gehacktem Koriander
verfeinern.

Anstelle von
Balsamico Essig
kann Weisweinessig
verwendet werden.



SCHWEINEMEDAILLONS IM SPECKMANTEL
AUF SPARGELRAHMRAGOUT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

QimiQ SAUCEN-
BASIS VORTEILE

» Samige Konsistenz im
Handumdrehen

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Echte Sahne -
beste Qualitat

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Das Ragout kann
mit frischer Petersilie
oder Barlauch
verfeinert und mit
Tomatenwdirfeln
garniert werden.

8 Schweinsmedaillons, FUR DAS SPARGEL-
ca.600g RAHMRAGOUT
8  Speckscheiben, 2509 QimiQ Saucenbasis
durchwachsen 500 Weiler Spargel, geschalt
60 ml Pflanzendl, zum 9 pargel g
Anbraten 409 Butter
1/8 Liter WeiBwein

ZUBEREITUNG

1. Fir das Spargelrahmragout: Spargel in kleine Stiicke schneiden
und in Butter leicht anbraten. Mit WeilBwein aufgieBen und etwas
einreduzieren lassen.

2. QimiQ Saucenbasis, Zitronensaft und Gewiirze dazugeben und
zugedeckt ca. 10 Minuten kécheln lassen.

Saft von einer Zitrone
Salz
Pfeffer schwarz, gemahlen

3. Die Schweinemedaillons in Speck einwickeln und in einer hei3en
Pfanne mit Ol beidseitig anbraten. AnschlieBend im Ofen bei 180° C
(Umluft) ca. 7 Minuten fertig garen.

4. Die Schweinemedaillons auf dem Spargelrahmragout anrichten und
servieren.

@  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.
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MIT BROKKOLI UND CAMEMBERT QimiQ SAUCEN-
GEFULLTE KNUSPERTARTELETTES | pocrir
« Backstabil
.. .. «Voller Geschmack bei
ZUTATEN FUR 12 STUCK weniger Fett
270g Tante Fanny frischer Mirbteig « Filllungen werden fester
(1 Packung) und stabiler
FURDIE FULLUNG 1 Vollei
125g QimiQ Saucenbasis Salz Q“ 15 Min.
50g Butter, fliissig Pfeffer schwarz, gemahlen ZUBEREITUNGSZEIT
100g Topfen/Quark Muskatnuss, gemahlen
20 % Fett 400g Brokkoliroschen
2 Eigelb 1 Camembert 70% Fett, gewdrfelt m
ZUBEREITUNG Zu einem frischen
o o o Gartensalat servieren.
1. Firdie Fu.IIung: le.IQ Saucen?asm mit ﬂus;lger Butter, Anstelle von Brokkoli
Topfen, Eigelb, Vollei und Gewiirzen glatt rihren. bermn el
2. Aus dem Teig Kreise mit ca. 7 cm Durchmesser ausstechen und die verwendet werden.

eingefetteten Muffinformen damit auslegen.

3. Brokkoliroschen und Camenbert darin verteilen.
Mit dem Uberguss (ibergieRen.

4. Im Backofen bei 180° C ca. 15 Minuten backen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




q—

UBERBACKENE SPARGELROLLCHEN

QimiQ SAUCEN- ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
BSASIS \::)RTEI LE 250g QimiQ Saucenbasis 130g Frischkdse
+ Samige Konsistenz im . .
Handumdrehen 8 Well'Se"SpargeIstangen, 60g Parmesan, gerieben
geschilt, gekocht Salz und Pfeffer
« Problemloses Wiederer- 8 Schinkenscheiben
wérmen moglich aca.15g

« Voller Geschmack bei
weniger Fett

ZUBEREITUNG

15 Min. 1. Backofen auf 180° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
ZUBEREITUNGSZEIT 2. Spargelstangen halbieren. Jeweils 2 Halften auf eine
Schinkenscheibe legen und einrollen.
W 3. Spargelrolichen in eine feuerfeste, befettete Form legen.
4. QimiQ Saucenbasis mit Frischkdse und Parmesan verriihren und mit

RS G Salz und Pfeffer wiirzen.

frisch gehackten 5. Die Sauce liber die Spargelrdlichen verteilen und im vorgeheizten
Gartenkrautern Backofen ca. 10 Minuten backen.
verfeinern.

Statt Parmesan
Bergkase verwenden.

N -

e

e
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@  Lustan Kochen. Foewdo am Gouss.



APFEL-NUSSKUCHEN

ZUTATEN FUR EINE 26 cm @ KUCHENFORM

250g QimiQ Saucenbasis 1/2 Pkg.
1509 Butter, zerlassen 200g
180g Kristallzucker 1 Prise
1Pkg. Vanillezucker 25g
5 Eigelb 1 Msp.
5 Eiweil 2
120g Haselnisse, geschalt,
gerieben
1Pkg. Vanillepuddingpulver
ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 160° C (Umluft) vorheizen.

2. QimiQ Saucenbasis, zerlassene Butter, Eigelb und Vanillezucker
zusammen mit einem Stabmixer mixen.

3. Eiklar mit Zucker und Salz steif schlagen.

4. Backpulver, Mehl, Puddingpulver, geriebene Haselnusse,
Kakaopulver und Zimt vermischen, zligig unter die QimiQ Masse
riihren und das geschlagene Eiklar vorsichtig unterheben. Zum
Schluss die Apfel unter die Masse mischen.

5. Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestdaubte Kuchenform fiillen
und im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)

Backpulver
Mehl, glatt
Salz
Kakaopulver
Zimt

Apfel, geschilt,
gewdirfelt

QimiQ SAUCEN-
BASIS VORTEILE

- Luftige Konsistenz

« Kuchen bleiben
langer saftig

« Einfache und schnelle
Zubereitung

() Isin

iy

Alternativ zu Apfeln
und Haselniissen
koénnen Birnen und
Mandeln verwendet
werden.



Unvergesslicher Familienurlaub im ALLEGRIA
RESORT STEGERSBACH by Relters**** Zu gewmnen'

Gewinnen Sie mit QimiQ sonnige Urlaubstage mit Splel, Spal} und Erho-

lung fiir 2 Erwachsene und 2 Kinder (bis 15 Jahre) im ALLEGRIA RESORT

STEGERSBACH by Reiters****. Sie urlauben 5 Tage/4 Nachte mit lhrer Fa- RESORT STEGERSBACH 1 4 zutor
milie im Stdburgenland und genieBen die vielen Facetten des Resorts:

ALLEGRIA Familientherme mit 14 Becken, 4 Rutschen, riesigem AuBenbe- ALL&?':;\Z;QORT
reich, hoteleigene Kinder- & Jugendwelt und Vollpension PLUS. Kuscheln STEGERSBACH

Sie sich in Ihren Bademantel - eine unvergessliche Zeit wartet auf Sie! by Reiters****
im Stidburgenland
finden Sie unter

JETZT Informationen und Teilnahme zum Gewinnspiel finden www.allegria-resort.com
MITSPIELEN Sie auf www.QimiQ.com oder auf ﬁ /QimiQAustria
UND
GEWINNEN!

Qimi©. KOCHBUCHER

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE KOCH LEICHTES AUS DER FRISCHE KUCHE -
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE DICH FIT SUSSEN KUCHE NATURLICH & LEICHT

QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr.2  QimiQ Kochbuch Nr.4  QimiQ Kochbuch Nr.5  QimiQ Kochbuch Nr. 7

BEgTELLEN
€ 990 Melden Sie sich noch gleich

heute auf www.QimiQ.com
oder auf www.QimiQ.com per Kochbuch zum Rezept-Newsletter an!

Bestellen Sie einfach unter der
kostenlosen Hotline 0800 022 0800

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria

QimiQ T+43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229/ 34 83 30 ..
office@QimiQ.com www.Qimi©.com
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QimiQ CLASSIC

ROASTBEEF MIT
REMOULADEN-DIP-SAUCE

PULLED PORK BURGER MIT COLESLAW
SPEKULATIUS-NOUGAT-PRALINEN
RUM-KOKOS-KUGELN

WEIHNACHTLICHER
VANILLE-CHEESECAKE

SCHNELL

EINFACH

[9)

QimiQ SAUCENBASIS

ﬂ APFEL-SELLERIE-SUPPE
Q FLAMMKUCHEN
Q HUHNERCURRY

m WEIHNACHTLICHE
SCHOKOLADEN-KUCHLEIN

Q SPEKULATIUS-
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stoffe fiir ho

Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitatsbe-
wusstsein sind die Grundlage fir QimiQ, die welt-
weit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die Herstellung der
hochwertigen QimiQ-Produkte wird ausschlieflich
frische Milch in hochster Qualitat verwendet.

Das Salzburger Land ist geprégt von einer einzigar-
tigen Naturlandschaft. Engagierte Bauern und Baue-
rinnen sorgen fiir eine nachhaltige Bewirtschaftung
der Almen und Wiesen. So kommen die Kiihe in den
Genuss von saftigen Wiesengrasern und wiirzigen

0 ‘ocﬂm. ff‘m«[@ aly geamsg.

Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische Milch,
die in unsere QimiQ-Produkte flie8t. Die Leiden-
schaft firs Kochen und Backen, die jahrelange Er-
fahrung eines Familienunternehmens und die her-
ausragende Qualitdt — das alles macht den Erfolg
von QimiQ aus. Viel Spall beim Nachkochen und
hochsten Genuss wiinscht lhnen

lhr QimiQ-Team

QimiQ ist die
Abkiirzung fiir .
Jquick milk”,

Der QimiQ-Chef empfiehlt:

QimiQ
CLASSIC

iy die eiﬁm & wﬁe Wx@
Einfach, gelingsicher und weltweit einzig-
artig. QimiQ Classic Natur eignet sich per-
fekt fur die kalte pikante und stife Kiiche.
Mit dem natirlichen Sahneprodukt gelin-
gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste
Desserts oder Tortenfiillungen garantiert.
QimiQ Classic Natur besteht aus 99 % Oster-

reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hoch-
wertiger Speisegelatine.

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

QimiQ
SAUCENBASIS
Ay die warme Kache
Zaubern Sie im Handumdrehen cremige
Suppen, Saucen oder Ubergiisse fiir Gra-
tins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das
weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch
zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucen-
basis besteht aus 97 % &sterreichischer Sah-

ne und 3 % Starke. So einfach war es noch
nie, wie ein Profi zu kochen.

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Starke
beim Binden

Samige Konsistenz im
Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g
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QimiQ ROASTBEEF MIT QimiQ cLASSIC
CLASSIC REMOULADEN-DIP-SAUCE Lingere

Prasentationszeit auch

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN bei Raumtemperatur
500g Roastbeef, fein geschnitten « Bindet Flissigkeit,
daher kein Absetzen
FUR DIE REMOULADEN-DIP-SAUCE der Zutaten
250g QimiQ Classic, ungekiihlt 10g Kapern, gehackt - Cremiger Genuss bei

weniger Fett

125ml Sonnenblumendl 10g Sardellenin Q|
1EL Estragonsenf abgetropft, - Keine Mayonnaise
1/2  Zitrone, Saft davon fein geschnitten notwendig
1/2  Rote Zwiebel, 1 kl;iun:; Petersilie, fein gehackt

fein geschnitten

Salz und Pfeff
30g Essiggurken, fein gehackt alz und Fetier Q @

1 O M I n SCHIEITSGRAD

ZUBEREITUNG ZUBEREITUNGSZEIT
1. Fir die Remouladen-Dip-Sauce: —
ungekdihltes QimiQ Classic glatt riihren. Q U‘;
Ol langsam unterriihren, restliche g WK’
" Zutaten dazugeben und gut vermischen. 25
Abschmecken. Mit abgeriebener

Zitronenschale
verfeinern.

2. Roastbeef mit der Remouladen-
Dip-Sauce servieren.

QIMIQ* '

LA = CLASSIC L
—
=

IM..T(
HIACHE sliss
ey (R

ﬁ Qustam Kochen. Frende am Gonwss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ



PULLED PORK BURGER MIT COLESLAW

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Bindet Flissigkeit,
daher kein Absetzen
der Zutaten

- Salat schmeckt leicht
und bekémmlich

- Dressing bleibt am
Salat haften

0 g

20 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

ZUBEREITUNGSZEIT

Mit Cocktail-
Barbecue-Sauce
servieren

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DEN PULLED PORK BURGER FUR DEN COLESLAW
500g Schweineschulter 125g QimiQ Classic,
2EL Honig ungekdihlt
2EL Sojasauce 5EL Pflanzenol
2EL Barbecue-Grillsauce, 3EL  Apfelessig
optional Salz, Pfeffer schwarz,

frisch gemahlen
400g Weillkraut, in feine
Streifen geschnitten
100g Karotten, geschlt,
in feine Streifen
geschnitten

1TL Paprikapulver, edelsii3
2 Knoblauchzehen, gepresst
Salz und Pfeffer
4 Hamburger Brétchen

ZUBEREITUNG

1.

. Das Fleisch mit 2 Gabeln zerkleinern und zu-

Fir den Pulled Pork Burger: Honig, Sojasauce, Barbecuesauce, Papri-
kapulver, Knoblauch, Salz und Pfeffer gut vermischen. Schweineschul-
ter damit marinieren und in einer Pfanne scharf anbraten.

In Alufolie wickeln und im Ofen bei 100 °C ca. 7 Stunden garen.

. Fir den Coleslaw: ungekiihltes QimiQ Classic glatt

riihren. O, Essig, Salz und Pfeffer ziigig unterriih-
ren. Marinade mit Gemiise gut vermischen und
abschmecken.

sammen mit dem Coleslaw im Burgerbrétchen
servieren.

O  Luban Kochen Foende an Gons.

9
SPEKULATIUS-NOUGAT-PRALINEN

ZUTATEN FUR 45 PRALINEN
ZUM WALZEN

80g Spekulatiuskekse,
fein zerbroselt

250g QimiQ Classic, ungekihlt
2 Msp. Zimt, gemahlen
1 Orange, fein geriebene

Schale
300g Zarbitter Kuvertiire 58 %
Kakaoanteil
300g Nougat
40g Honig

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Classic, Zimt, Orangenschale, Kuvertdre,
Nougat und Honig zusammen tiber Wasser-
dampf schmelzen und gut verrihren.

2. Die Masse kiihlen bis sie fest und formbar ist.

3. Mit einem Teel6ffel jeweils eine kleine Menge
von der Masse abstechen und Kugeln formen.

4. In den Spekulatiusbrosel wélzen und kihl
lagern.

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der

Zutaten
30 M | n scuwmmakmsakun
ZUBEREITUNGSZEIT eic

Statt
Spekulatiusbrosel
kénnen auch
Butterkipferlbrosel
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

+ Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

- Einfache und schnelle
Zubereitung

0O &
ﬂ
30 Min- S(HWIERIGKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Kann mit etwas Zimt
oder Orangenzesten
verfeinert werden.

RUM-KOKOS-KUGELN

ZUTATEN FUR 60 STUCK
250g QimiQ Classic, ungekdhlt 200g
200g Butter 2009
200g Staubzucker 160 ml

300g Schokolade

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Classic mit Butter, Staubzucker,
Schokolade und Rum zusammen uber
Wasserdampf schmelzen.

2. Geriebene Haselnlsse und 2/3 der
Kokosflocken dazugeben und gut
vermischen. Masse ca. 1 Stunde kihlen.

3. Von der Masse mit einem Teel6ffel jeweils
eine kleine Menge abstechen, zur Kugel
formen und in den restlichen Kokosflocken
walzen.

. Gut durchkiihlen lassen.

O  Lutan Kochen Foende an Gons.

Haselniisse, gerieben
Kokosflocken
Rum

9

WEIHNACHTLICHER
VANILLE-CHEESECAKE

ZUTATEN FUR 1 KUCHENFORM (26 cm @)

150g Spekulatiuskekse,
zerbroselt

70g Butter, geschmolzen

40g Mandeln, gehackt

FURDIE FULLUNG
500g QimiQ Classic Vanille, 200g Naturjoghurt
ungekiihlt 5 FEier
2509 Zucker 1 Orange, Saft und fein

459g Maisstarke geriebene Schale
700g Frischkase 1Msp. Zimt
1 Msp. Lebkuchengewiirz

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 120 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fir den Boden: Spekulatiusbrosel mit Butter, Haselnilissen und
Mandeln gut vermischen. Masse mit einem Glas in die befettete
Form driicken.

3. Fir die Fullung: ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.

4. Zucker und Maisstéarke vermengen, zum
QimiQ Classic Vanille geben und gut vermischen.

5. Frischkase, Joghurt, Eier, Orangensaft und -schale,

Zimt und Lebkuchengewdirz dazumischen.

6. Masse in die Form fiillen und im vorgeheizten Backofen
ca. 110 Minuten backen.

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

40g Haselnisse, gehackt

QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

« Einfache und schnelle
Zubereitung

20 Mi
In. SCHWIERIKEIYSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT

Statt Joghurt kann
auch Sauerrahm
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



QimiQ

SAUCENBASIS

(:II ‘1 i‘:) \i
e

WARME
HUCHE

@  Lustan Kochen. Foewdo am Gousss.
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QimiQ
APFEL-SELLERIE-SUPPE SAUCENBASIS
.. VORTEILE
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN I . .
« Samige Konsistenz im
250g QimiQ Saucenbasis 350 ml Klare Gemiisesuppe Handumdrehen
1 Zwiebel, fein geschnitten 100 ml  Apfelsaft . Problemloses
100g Apfel, geschilt, Zimt, gemahlen Wiedererwarmen
geschnitten Gewiirznelken, moglich
150g Knollensellerie, geschilt, gemahlen - Cremiger Genuss bei
geschnitten Salz und Pfeffer weniger Fett
409 Butter
ZUBEREITUNG Q @
1. ZWiebeIn, Apfel und Sellerie in Butter 15 Mln SCHWIERIGKE.I'ISGRAD
anschwitzen. Mit Gemisesuppe und Apfelsaft _ ZUBEREITUNGSZEIT eich
aufgieBen, wiirzen und weich kochen. |
2. Suppe plrieren, mit QimiQ Saucenbasis
verfeinern.
Statt Apfel kann auch
Birne verwendet
werden.

vy

DIE ERSTE SAHNE-BASIS (D)



QimiQ

SAUCENBASIS

VORTEILE

« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Teig bleibt knusprig

- Einfache und schnelle
Zubereitung

O &

1 O Mln SCHWIERIGKEIYSGRAD
[ |eicht |

ZUBEREITUNGSZEIT S

Flammkuchen
mit Rucola
garnieren.

FLAMMKUCHEN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis
1Pkg. Blatterteig
220g Mozzarella, gerieben

1 Griine Paprikaschote, in
Streifen geschnitten

1/2 Rote Zwiebel, in Streifen
geschnitten

ZUBEREITUNG

50g Champignons, getrocknet,

in Streifen geschnitten

80 g Lauch, in Streifen
geschnitten

Salz und Pfeffer

1. Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen und

den Blatterteig vorbereiten.

2. QimiQ Saucenbasis mit Mozzarella
vermischen und mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

3. Creme gleichmaBig auf den Blatterteig
streichen und das Gem{ise darauf verteilen.

4. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten

backen.

Q Qustam Kochen. Frende am Gonwss.

N

HUHNER-CURRY

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis

600g Huhnerbrustfilet,
in Streifen geschnitten

Salz und Pfeffer

4EL Olivenol
1 Zwiebel
ZUBEREITUNG

9

Currypulver
Kokosmilch

Limette, Saft und fein
geriebene Schale
Ananas aus der Dose,
abgetropft, klein
gewdrfelt

1. Huhnerbruststreifen wiirzen und in Olivendl scharf

anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

2. Zwiebeln sautieren, Currypulver dazugeben und
mit Kokosmilch abléschen. QimiQ Saucenbasis
und die restlichen Zutaten dazugeben und kurz

aufkochen.

3. Hihnerbruststreifen wieder dazugeben und
ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen.

4. Abschmecken und servieren.

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Samige Konsistenz im
Handumdrehen

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

« Kein langes Kochen
oder Einreduzieren
notwendig

0 8

20 M S(HWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Mit gebratenen Nudeln
oder Reis servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



WEIHNACHTLICHE SCHOKOLADEN-KUCHLEIN

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

« Einfache und schnelle
Zubereitung

« Backwaren bleiben
langer saftig

« Kein schaumig schlagen
der Butter notwendig

0 &

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT e

Jipp

Statt Mandeln kénnen

auch Haselnusse oder

Walntisse verwendet
werden.

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUTATEN FUR 50 STUCK

1259 QimiQ Saucenbasis
2509 Butter

1 Pkg. Backpulver
3TL Kakaopulver

120g Staubzucker 80g Mandeln, gerieben
4 Eier 2 Msp. Zimt
1EL Rum 150g Dunkle Schokolade

40-60 % Kakao, grob

250g Mehl, glatt
9 J gehackt

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. QimiQ Saucenbasis mit geschmolzener Butter und Eier glatt
rihren. Rum und Staubzucker dazumischen.

3. Mehl, Backpulver, Kakaopulver, Mandeln und Zimt vermengen
und ziigig unterriihren.

4. Die Schokostiickchen unterheben und den fertigen
Teig fir eine Stunde kuhl stellen.

5. Mit einem Teeloffel stiickweise auf ein gefettetes
Blech portionieren.

6. Im vorgeheizten Backofen etwa
10 - 12 Minuten backen.

@  Lustun Kochen. Foewde am Gouwss.

SPEKULATIUS-
SCHOKOLADEN-CUPCAKES

ZUTATEN FUR 10 STUCK
FUR DIE CUPCAKES
125g QimiQ Saucenbasis
80g Butter, zerlassen
60g Zucker
2 Eier
80g Spekulatiuskekse, fein
zerbroselt

1EL Mehl

60g Haselnlsse, gemahlen
ZUBEREITUNG

1/2 Pkg.

Backpulver

1%TL Kakaopulver

FUR DAS TOPPING

2509
4009

509

1. Backofen auf 160 °C (HeiB3luft) vorheizen.

2. Fir die Cupcakes: QimiQ Saucenbasis, Butter, Zucker und Eier
verriihren. Restliche Zutaten dazugeben und gut vermischen.

3. In Formchen fillen und im vorgeheizten Backofen ca. 25-30 Minuten
backen. Auskihlen lassen.

4. Fir das Topping: QimiQ Classic schmelzen. Vom Herd nehmen,
Schokolade dazugeben und riihren, bis sie sich
aufgeldst hat. Staubzucker unterrihren.

5. Schokoladencreme kiihlen, bis sie eine
spritzfahige Konsistenz hat. Creme in
einen Spritzbeutel mit groBBer Sterntiille

fillen und auf die ausgekiihlten Cupcakes

dressieren. Nach Belieben dekorieren.

QimiQ Classic, ungekihlt
Zartbitterschokolade,
gehackt

Staubzucker

QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Flaumige und saftige
Konsistenz

« Einfache und schnelle
Zubereitung

o QA

50 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT mittel

SCHWIERIGKEITSGRAD

Mit frisch geriebener
Orangenschale
dekorieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)



HISTORY

Rudolf Haindl und Die QimiQ Handels GmbH wird als Familien- QimiQ Ubersiedelt
Hans Mand| haben unternehmen gegriindet. Gleichzeitig nach Hof am Fuschlsee
die Idee zu QimiQ. wird QimiQ zum Patent angemeldet. bei Salzburg.

QimiQ gewinnt beim Chefsforum QimiQ gewinnt den Mercury-Award im QimiQ ist erstmalig im
in Davos den ICD-Award in der Rahmen der,International Food Service Asso- Lebensmittelhandel erhaltlich.
Kategorie ,Foodtechnologie” ciation” und wird Gesamtsieger aller Klassen.

QimiQ wird mit dem AMA-Gutesiegel QimiQ ist weiter auf Expansionskurs.  QimiQ ist in Europa, Amerika, Asien,
ausgezeichnet. Das Siegel vom Agrarmarkt Neue Lander kommen hinzu. Afrika und Australien erhaltlich.
Austria kennzeichnet Nahrungsmittel mit

Qimi©. KOCHBUCHER

EINFACH, SCHNELL & DIE MODERNE, KOCH FRISCHE KUCHE -
LEICHT KOCHEN KLASSISCHE KUCHE DICHFIT NATURLICH & LEICHT
QimiQ Kochbuch Nr. 1 QimiQ Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr. 4 QimiQ Kochbuch Nr. 7

BELTELLEN

Bestellen Sie einfach unter der kostenlosen 90 Melden Sie sich gleich
Hotline AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800 heute noch auf www.QimiQ.com

oder auf www.QimiQ.com per Kochbuch zum Rezept-Newsletter an!

exkl. Versand

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg - Austria

T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30 . .
office@QimiQ.com www.QimiQ.com
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