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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. fir 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) Schissel
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.
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[ 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) Schiissel
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.
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Einfach, schnell & gelingsicher




Himbeer-Joghurt-Creme

(Zutaten fUr 10 Portionen)

GelingGarantie

2509 QimiQ Whip Natur, gekthlt

@ 200g Magerjoghurt

% 1109 Himbeeren, tiefgefroren

+—  90g Zucker

> .
N Zum Garnieren

Himbeeren
Minze

) 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 fillen und in Gléser dressieren.
O Gutdurchkihlen.

= 5. Mit Himbeeren und Minzeblatt garnieren. \
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QimiQ Whip Natur Vorteile i

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Bis zu dreifaches Aufschlagsvolumen
® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar
® Kein Gelatine Auflésen notwendig

® Nicht Uberschlagbar

Himbeer-Joghurt-Creme



Vanillecremeschnitten
(Rezept fur 10 Portionen)

GélngGarantie

2709 Tante Fanny frischer Blatterteig,
Q =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. Blatterteig 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.

Kaltes QimiQ Classic Vanille und QimiQ Whip mit

Mixer oder Rihrmaschine leicht aufschlagen.

. Restliche Zutaten dazugeben und bis zum
gewdiinschten Volumen aufschlagen.

6. Creme auf die Hélfte des gebackenen, abgekiihlten

Blatterteiges streichen, mit der 2. Blétterteighalfte

bedecken und mindestens 4 Stunden kihlen (im

|dealfall Gber Nacht).

N

Zubereitung

w

© Kcal ...
KJ e
Fetting
Cholesterinin mg ..
Kohlenhydrate in g
Eiweil in g ...
Anrechenbare BE ...

pro 10C

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




Vanilleschichtstrudel

(Zutaten fUr 6 Portionen)

CelingGarantie
2409 Tante Fanny frischer gezogener Strudelteig,
Q = 2 Packungen
% 250g QimiQ Whip Vanille, gekiihlt
45 200g Erdbeeren, in Scheiben geschnitten
N
() 1. Backofen auf 200° C vorheizen.
2. Teig laut Verpackungsangabe vorbereiten. Aus dem
D) Strudelteig 10 x 10 cm grof3e Quadrate schneiden
= (oder @ 6 cm Kreise ausstechen), auf ein mit Backpapier
GLJ ausgelegtes Backblech legen und ca. 7 Minuten backen.
Q Auskihlen lassen.
O 3. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel
) geben
N 4. Mindestens 5 Minuten mit Mixer oder Rihrmaschine
aufschlagen und nach Geschmack verfeinern (z.B.
Rum).
5. Drei Strudelteigblatter abwechselnd mit Creme
und Erdbeeren fillen, sodass ein Schichtstrudel
entsteht.
6. Oberste Schicht mit Creme und Erdbeeren dekorieren.
7. Mindestens 4 Stunden kihlen (im Idealfall Gber Nacht).
Q2 Keal .
S 845
Q % Fetting .. .8
; Cholesterin in mg
- Kohlenhydrate ing
e Eiwei in g ...
;g Anrechenbare BE
=

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)

GelingGaranti
250 g QimiQ Whip Schokolade, gekuhlt

/Utaten

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 Gber Nacht).

Zubereitung

TIPP:

Fur eine festere Konsistenz einfach mit QimiQ
Classic aufschlagen!

Kcal ...
KJ e
Fetting
Cholesterinin mg ..
Kohlenhydrate in g
Eiweil in g ..
Anrechenbare BE ...

pro 100 g

Nahrwerte

QimiQ Whip Schokolade Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Kalt aufschlagen - fertig

e Nicht Uberschlagbar

® Kein Gelatine Auflésen notwendig
e Cremiger Genuss bei weniger Fett

Schokolademousse




/Utaten

Zubereitung

pro 100

Nahrwerte

After Eight Mousse

(Rezept fur 12 Portionen)

2509
50 ml
409
150 g

geben.

QimiQ Whip Natur, gekuhlt
Milch

Zucker

After Eight, fein gehackt

GélingGarantie

. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel

2. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Rihrmaschine
leicht aufschlagen.
3. 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).
5. Nach Belieben dressieren.

Kcal
KJ ...
Fetting ..

Cholesterin in mg
Kohlenhydrate in g
EiweiBing.
Anrechenbare BE

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

1. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel

geben.

2. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Rihrmaschine leicht
aufschlagen.

. Milch, Zucker und Mon Chéri dazugeben und bis zum
gewdiinschten Volumen aufschlagen.

4. In Gléaser dressieren und gut durchkihlen. Nach

Belieben dekorieren.

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
e 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 Flussigkeit, Tortenbdden bleiben ldnger trocken und frisch
® Cremiger Genuss bei weniger Fett




Schokolade-Buttercreme-Topping

L Schokolade-Buttercreme-Topping

(Zutaten fur 330g)
GélngGarantie

 130g QimiQ Whip Natur, gekiihlt

Q@ 60g Staubzucker

= 7g Kakaopulver

+— 659 Butter, weich

= 30ml Mich
N 35¢g Dunkle Schokolade 40-60 % Kakao,

geschmolzen

O 1. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schussel
(- geben.

D 2. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Ruihrmaschine leicht
= aufschlagen.

E 3. Weiche Butter und Milch dazugeben und bis zum
Q gewdiinschten Volumen aufschlagen.
O 4 Masse ist sofort dressierbar.

)

N

Kohlenhydrate in g
Eiweil in g ..

QimiQ Whip Natur Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)
® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar
e Nicht Uberschlagbar

® Cremiger Genuss bei weniger Fett




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 Rihrmaschine

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 ing
Eiweill in g e
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)

CélingGarantie
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 gewdinschten 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

y
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QimiQ Whip Natur Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Alle Zutaten gemeinsam aufschlagbar
® Kein Gelatine Auflésen notwendig
e Nicht Uberschlagbar

\ Raucherlachsmousse




Zubereitung /utaten

pro

Nahrwerte

> Keal ..

Aufgeschlagene Knoblauch-Krauter-Butter

(Zutaten fur 900 g)
GélingGarantie
2509 QimiQ Whip Natur, gekihlt
509 Knoblauch, fein gehackt
80g Krautermischung, fein gehackt \

109 Zitronenschale, fein gerieben
Salz und Pfeffer
5009 Butter, weich

S S5 -~ _rh._
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geben.

2. Kaltes QimiQ Whip mit Mixer oder Rihrmaschine
leicht aufschlagen.

3. Restliche Zutaten (ohne Butter) dazumischen.

4. Weiche Butter nach und nach dazugeben und
3 Minuten fertig aufschlagen.

5. Kihlen oder tiefkihlen.

g <
PR g
) & -
1. Kaltes QimiQ Whip in eine (nicht zu weite) Schissel ' }
= » ¥

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

QimiQ Whip Natur Vorteile
(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)
e Cremiger Genuss bei weniger Fett

o Tiefkuhlstabil

® 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—
4V
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
Q2 Keal
4: KJ e
Q © Fetting
; ~ Cholesterininmg ..
__ Kohlenhydrateing
e Eiweil in g o
;g Anrechenbare BE ..
=

QimiQ Whip Schokolade Vorteile

(im Vergleich zu klassischer Zubereitung)

® Kalt aufschlagen - fertig

® Bis zu dreifaches Aufschlagsvolumen
e Cremiger Genuss bei weniger Fett

e Nicht Uberschlagbar




/Uutaten

Zubereitung

pro 100 g

Nahrwerte

Birnenbombe

(Zutaten fUr 4 Portionen)

o

GelingGarantie

2 Stlck Birnen, entkernt, gewrfelt
2 EL 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 Rihrmaschine
leicht aufschlagen. Birnenmus und Birnensticke
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 ..
Cholesterin in mg
Kohlenhydrate in g
Eiweill 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

b
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Kochbuchbestellung

Einfach telefonisch bestellen unter der
kostenlosen Hotline 0800 22 0800 fiir Osterreich
oder 0800 022 0800 fiir Deutschland
oder auf www.QimiQ.com

E .iql\ ﬂ

Smli)caocs}zb:'igﬁrg CDm‘m\Q Kochbuch Nr. 2 QimiQ Kochbuch Nr.3  QimiQ Kochbuch Nr.6
e K,OCHEN KLEAEAODERNE:‘ KREATIV KOCHEN LEICHTER BACKEN,
Y K SISCHE KUCHE IN 30 MINUTEN SUSS & PIKANT

,90 exkl. Versand 4 €9,90 exkl. Versand 4 €9,90 exkl. Versand a €9,90 exkl. Versand

Neu!

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

Jetzt bestellen —

2\;;26;% QimiQ Glaser QimiQ Kochbuch Nr.7 Ihrer und der Gesundheit Ihrer Familie Gutes
-€14,90 exkl. Versand FRISCHE KUCHE- tun! Sie finden Rezepte fiir jeden Tag die
NATURLICH UND LEICHT der ganzen Familie schmecken — aber auch
3 €9,90 exkl. Versand pfiffige Rezepte fur saisonale Festmends!

——

Gewinnen Sie jetzt eine
Kitchen Aid Riihrmaschine !

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!

und genieBen Sie die zahlreichen
 Vorteile des neuen QimiQ Kochclubs!

Jetzt anmelden auf www.Qimi@.com



