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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.
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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
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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
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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
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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
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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
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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
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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
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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).
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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
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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
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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




