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QimiQ CLASSIC

BACKHENDL MIT KARTOFFEL-
MAYONNAISE-SALAT

PULLED PORK BURGER MIT COLESLAW
RUM-KOKOS-KUGELN
EIERLIKOR

SCHOKOLADEN-ORANGEN-TIRAMISU

SCHNELL
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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
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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
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QimiQ.

TOLNEASS %’
WARME
HUCHE
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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 |
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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




