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ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitatsbe-
@wusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ, die welt-
weit einzigartige Sahne-Basis. Fiir die Herstellung der
hochwertigen QimiQ Produkte wird ausschlief3lich
frische Milch in hochster Qualitat verwendet.

Beste Rohstofle (i

— Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-

artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen und
Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern und
wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die frische
Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t. Die
Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die jahrelange
Erfahrung eines Familienunternehmens und die
herausragende Qualitédt — das alles macht den Erfolg
von QimiQ aus.
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Viel SpaB beim Nachkochen und hochsten Genuss
wiinscht Ihnen

Ihr QimiQ Team
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Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ
Wie wird QimiQ hergestellt?

—~—

CLASSIC
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QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Matjgssalat
mit Apfeln und Gurken

Backhendl mit Kartoffel-
Mayonnaise-Salat

American Cheesecake

g Qustam Rochen. Frende am Genus.

ﬂ Vanille-Topfen-Torte

mit Heidelbeeren

@ Kinder Milchschnitten

—~—

SAUCENBASIS

DOOOO OO

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

Karotten-Ingwer-Rahmsuppe
Champignonrahmschnitzel
Salamipizza

Karottentorte

Blitzkuchen
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QimiQ
 CLASSIC

o S

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
sich perfekt fiir die kalte stiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfullungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Oster-

reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

Voitaie

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen

. HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Unkompliziert und gelingsicher
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

O  Luban Kochen Foende an Gons.
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o "Ml CLASSIC

Duerst wgekitlte: | Gimic |
Ql’ﬂd . Clmw Classic
oufschreiden.
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MATJESSALAT
MIT APFELN UND GURKEN

| QimiQ CLASSIC
VORTEILE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

200g Qiminaise 220g Matjesheringsfilet,
| - Langere Stehzeit % Apfel, geschilt, klein gewiirfelt
ohne Qualitatsverlust | klein gewiirfelt % TL Zucker
- Sdurestabil und 40g WeiBkraut, in feine 1Prise Cayennepfeffer

gerinnt daher nicht Streifen geschnitten 1

Kartoffeln geschalt,

Knoblauchzehe,
fein gehackt

weiler
Balsamico Essig

Zitronensaft
Salz und Pfeffer

-Keine Mayonnaise | 1009
' notwendig i gegart, fein gewiirfelt
Mmoo / % rote Zwiebel, fein gewdirfelt

40g Essiggurken, fein gewdlrfelt : 1 Spritzer

30ml

ZUBEREITUNG

1. Qiminaise laut Rezept zubereiten. Restliche Zutaten dazumischen.
2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas durchkihlen lassen.

10 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT le

ZUTATEN FUR 200g
125g QimiQ Classic, ungekiihlt
60ml Sonnenblumendl
1TL Estragonsenf
Y2 Zitrone, Saft davon
Salz und Pfeffer

3. Vor dem Servieren mit einem Loffel aufrihren.

QIMINAISE

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt rihren.

2. Ol langsam unterriihren. Senf und Zitronensaft
dazugeben, wiirzen und so lange glatt riihren

bis die Qiminaise cremig ist.

Qustam Rochen. Frende am Genvs.

[9)

BACKHENDL MIT KARTOFFEL-
MAYONNAISE-SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN KARTOFFEL- FUR DAS BACKHENDL
MAYONNAISE-SALAT | 2 Huhnerbrustfilets
400g Qiminaise al150g
1 rote Zwiebel, fein geschnitten 2 Hihnerkeulen
2EL  Ol, zum Anbraten al50g
60ml Gemiisebriihe Salz und Pfeffer
1kg Kartoffeln, geschilt, 1509 Mehl
gekocht, in Scheiben 2 Eier
geschnitten 1 200g Semmelbrosel
Salz und Pfeffer ‘ Pflanzendl, zum
1 kleiner Petersilie, Herausbacken
Bund fein gehackt
100g Essiggurken, fein geschnitten
80 ml weiller Balsamico Essig ‘
ZUBEREITUNG

1. Fur den Kartoffel-Mayonnaise-

Salat: Qiminaise laut Rezept
zubereiten.

2. Zwiebeln in Ol anbraten, mit
Gemisebriihe aufgieen und

Uber die Kartoffeln gief3en.

3. Qiminaise und restliche Zutaten
dazumischen. Abschmecken.

4. Fur das Backhendl: Die Haut
von den Huhnerbristen und
Hiihnerkeulen abziehen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Mehl, Eiern und Sem-
melbroseln panieren und in
heiBem Fett herausbacken.

5. Backhendl mit Kartoffel-
Mayonnaise-Salat servieren.

| QimiQ CLASSIC

' VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

Zubereitung

- Salat schmeckt leicht
und bekommlich

- QIMINAISE

ZUTATEN FUR 400g

250g QimiQ Classic,
ungekihlt

125ml Sonnen-
blumendl

1EL Estragonsenf
% Zitrone, Saft
davon
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ
Classic glatt rihren.

2. Ol langsam unterriih-
ren. Senf und Zitro-
nensaft dazugeben,
wirzen und so lange
glatt rihren bis die
Qiminaise cremig ist.

Mit frischen Krdutern
garnieren.

40 M I S(HWIERIGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT e

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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VANILLE-TOPFEN-TORTE  qimiq cLAssic
MIT HEIDELBEEREN phLLEORTELS

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett
ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

1 Biskuit-Tortenboden Gelatine notwendig

+Nur ein
Zubereitungsschritt

!
{
|« Keine zusatzliche

FUR DIE CREME

250g QimiQ Classic Vanille, ungekihlt
250g Topfen 20% Fett

N
80g Zucker Q
Y2 Zitrone, Saft davon —e

250g Heidelbeeren, zum Dekorieren 10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt
rihren. Restliche Zutaten dazumischen. y
ZUTATEN FUR 2. Creme auf dem Tortenboden . g Heidelbeeren kénnen

R . . . s = durch Himbeeren
1 TORTENFORM, 26 cm @ verteilen, mit Heidelbeeren dekorieren

: - : oder Erdbeeren
und mindestens 4 Stunden gut -, A s

| QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Einfache und schnelle

- 1509 Butterkekse, zerbroselt 459 Maisstirke durchkihlen lassen.
Zubereitung SIS
70g Butter, geschmolzen 700g Frischkase
(] ' 200 Naturjoghurt
weniger Fett FUR DIE FULLUNG ) INEMUIE]r

Eier

5
- . . —
500g QimiQ Classic, ungekiihlt 2 Zitronen, Saft davon - > \,
2509 Zucker Zitronenschale, v ’

20g Vanillezucker fein gerieben e -—:—4’
S —

- Unterstreicht den
Eigengeschmack der

1 - Cremiger Genuss bei
' Zutaten

-

Pary ZUBEREITUNG
Q @ 1. Backofen auf 130 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fir den Boden: Keksbrosel und geschmolzene Butter gut vermi-

20 Min.  sguescrcuo schen. Masse mit einem Glas in eine befettete
ZUBEREITUNGSZEIT

Form driicken.

3. Fur die Fillung: Zutaten zusammen mit
einem Stabmixer glatt mixen.

GJ;(’V 4. Masse in die Form fillen und im vorgeheizten
Backofen ca. 110 Minuten backen.
e et 5. W!CHTIG: Dle:\ Fallung |§t nach Ende der Back-
i T zeit noch weich und wird erst nach
werden. ca. 6 Stunden fest.

@  Lustan Kochen Foende an Gons.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])



QimiQ
SAUENBASIS

ZUTATEN FUR 12 SCHNITTEN
FUR DEN BODEN FUR DIE FULLUNG

. o0
4 Eiweil -~ 375g QimiQ Classic Vanille, gﬁ}v &‘f/ “m}mw MQ
90g Zucker ungekihlt
Salz 1Pkg. Frischkase ‘Z @ "‘L&ULQ
4 Eigelb : 80g Staubzucker 3"”/"/
———

60g Mehl, glatt : 2EL Zitronensaft

259 Kakaopulver 125ml  Schlagobers 36 % Fett,
geschlagen Q Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder Uber-
S,

| QimiQ CLASSIC
' VANILLE VORTEILE
- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

' - Bindet Fluissigkeit,

1 Teige bleiben langer
| trocken und frisch
'« Unterstreicht den

Eigengeschmack der

Zutaten
Mo 4 ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
2. Fir den Boden: Eiweil3 mit Zucker und Salz steif schlagen. Eigelb

6 @ unterheben, Mehl und Kakaopulver dazusieben und vorsichtig

gusse fir Gratins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das weltweit ein-
zigartige Produkt mit Gelinggarantie, das sich sowohl zum Kochen
als auch zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucenbasis besteht aus
97 % 6sterreichischer Sahne und 3 % Stérke. So einfach war es noch

HANS MANDL

: L nie, wie ein Profi zu kochen.
vermischen. QimiQ Chefkoch

20 Min. g 3. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen

ZUBEREITUNGSZEIT (Ca. Tcm diCk). OW&/

4. Im vorgeheizten Backofen ca. 5 - 7 Minuten backen.
Auskiihlen lassen und in 2 Lagen schneiden.

5. Fir die Fillung: Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille
glatt riihren. Frischkase, Staubzucker und Zitro-
nensaft dazumischen. Geschlagenen Schlagobers
unterheben.

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden

Samige Konsistenz im Handumdrehen

el

Jiep

Unkompliziert und gelingsicher

(let], -

Statt Frischkase 6. Eine Biskuithilfte in einen Backrahmen legen, mit
kann auch Topfen

e R Creme bestreichen und mit der zweiten Halfte bede-
cken. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

Schnelle und einfache Zubereitung

i

Glutenfrei

ISP

Q Qustam Kochen. Frende am Gonws. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q
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KAROTTEN-INGWER- gimiq
RAHMSUPPE VORTEILE |

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

ZUBEREITUNG
1.

' - Cremiger Genuss bei

250g QimiQ Saucenbasis 80g Butter " weniger Fett
1 Zwiebel, %2 Orange, Saft davon | i {
fein geschnitten 125ml  WeiBwein - Problemloses Wieder- |
250g Karotten, geschalt, 400 ml  Gemiisebriihe : ) erwarmenmoghch L
geschnitten 1EL weiBer Balsamico
10g Ingwerknolle, Essig

1Prise Salz SN
Pfeffer Q

. _—
20 Mln_ sckumesGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

geschalt, geschnitten

Zwiebel, Karotten und Ingwer
in Butter anschwitzen.

. Mit Orangensaft, Weil3wein,

Gemiisebriihe sowie Essig aufgieflen
und kochen bis die Karotten weich sind.

3. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe mit frisch
L ; . ; gehacktem Koriander
4. Suppe mit einem Stabmixer fein e
purieren.
_—,' ‘

@  Lustun Fochen. Foerde am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




' SAUCENBASIS
| VORTEILE

| - Samige Konsistenz
im Handumdrehen

| < Problemloses
Wiedererwarmen
maoglich

' . Glutenfrei

5 C

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

Jiop

Statt Champignons

kdénnen auch andere Pilze

verwendet werden.

A
=
X
y

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Schweineschnitzel a 160 g
Salz und Pfeffer
Pflanzendl, zum Anbraten

FUR DIE CHAMPIGNON-
RAHMSAUCE

250g QimiQ Saucenbasis

1 Zwiebel,
fein geschnitten

ZUBEREITUNG

60g
2509

150 ml

1 kleiner
Bund

1. Schweineschnitzel diinn ausklopfen,

wiirzen und beidseitig in heiBem
Ol braten. Aus der Pfanne nehmen.

2. Zwiebel und Knoblauch in Butter glasig

dinsten. Champignons dazugeben, anrosten

und mit WeiBwein abléschen.

3. QimiQ Saucenbasis einrlihren, kurz aufkochen

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schweineschnitzel wieder dazugeben.

4. Mit gehackter Petersilie garnieren
und servieren.

Knoblauchzehe,
fein gehackt
Butter
Champignons,
blattrig geschnitten
Weillwein

Salz und Pfeffer

Petersilie,
fein gehackt

[9)

SALAMIPIZZA

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH

' SAUCENBASIS
| VORTEILE

- Cremiger Genuss bei

250g QimiQ Saucenbasis 1 griine Paprikaschote, weniger Fett

1Pkg. Pizzateig in Streifen geschnitten . Unterstreicht den

1Pkg. Frischkase 2 Tomaten, in Scheiben Eigengeschmack der
Salz geschnitten Zutaten

80g Salami, in feine
Scheiben geschnitten

- Einfache und schnelle |
| Zubereitung

Pfeffer schwarz, frisch
gemahlen

100g Pizzakase, gerieben

o 85
H SCHWIERIGKEITSGRAD
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT Ielc t

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen und den
Pizzateig vorbereiten.

2. QimiQ Saucenbasis mit Frischkése glatt riihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Creme gleichmaBig auf den Pizzateig streichen und den
geriebenen Kase darauf verteilen. Pizza anschlieBend
mit Paprika, Tomaten und Salami belegen.

4. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen.

Pizza mit frischem
Basilikum garnieren.

D Lustun Fochen. Foerde am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)




SAUCENBASIS
VORTEILE

- Flaumige Konsistenz

- Kuchen bleiben
langer saftig

- Einfache und schnelle

Zubereitung
S
_O .
S(HWIERGKEITSGRAD 15 Mln,
leicht

ZUBEREITUNGSZEIT

Mit Mandelbldttchen
dekorieren.

{
{
I
{
1
l
I
{
I
1
t
i
{
{
i
[
i
{
i
{
I
i
i
]

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

250g QimiQ Saucenbasis 1Prise Zimt
5 Eiweil3 150g Haselnisse,
160g Zucker gemahlen
1Prise Salz 100g Mehl, glatt
5 Eigelb %2 Pkg. Backpulver
100g Butter, 5 Karotten, mittelgroB3,
geschmolzen gerieben

ZUBEREITUNG

1.
2.
3.

. Haselniisse mit Mehl und Backpulver vermen-

. In eine befettete Tortenform fillen und im

Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Eiweill mit Zucker und Salz steif schlagen.

QimiQ Saucenbasis mit Eigelb,
geschmolzener Butter und Zimt glatt rihren.

gen, mit den Karotten vermischen und zur
QimiQ Mischung geben. Geschlagenes Eiweil}
unterheben.

vorgeheizten Backofen ca. 30-40 Minuten
backen.

[9)
BLITZKUCHEN

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN

250g QimiQ Saucenbasis 120 ml Sonnenblumendl
160g Haselnisse, gemahlen 5 Eier
190g Staubzucker 250g Mehl, glatt

1Prise Salz %2 Pkg. Backpulver

1Msp. Zimt, gemahlen Butter, fUr die Form

1 Msp. Orangenschale,

fein gerieben

Mehl, fiir die Form

ZUBEREITUNG

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

2. QimiQ Saucenbasis, Haselnlisse, Staubzucker, Salz, Zimt,
Orangenschale, Ol und Eier gut vermischen.

3. Mehl mit Backpulver vermengen und unter die Kuchenmasse
heben.

4. Teig in die vorbereitete Rehrlicken- oder Kastenform fiillen und

in der Mitte des vorgeheizten Backofens ca. 40 Minuten backen.

. QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Flaumige Konsistenz

- Kuchen bleiben
langer saftig

- Einfache und schnelle
Zubereitung

0 8

10 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jigp

Statt Haselniissen
kénnen auch Mandeln
verwendet werden.

O  Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)




| 259“550"

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH
Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
/ T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30

o e office@QimiQ.com
Qimi©. "
DIE ERSTE SAHNE BASIS f/olleWOI’ld

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

zum Rezept-Newsletter an!

www.QimiQ.com



