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SICHER

Qustam Rochen. Frende am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

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 Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und héchsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team
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SAUCE TARTARE MIT

GEBACKENEN CHAMPIGNONS
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Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Thunfischsandwich

Sauce Tartare mit
gebackenen Champignons

Birnen-Panna Cotta

Créme briilée

Gebackene Apfelradin
mit Vanillesauce

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

Kiirbiscremesuppe
Blitzlasagne

Mac ‘'n’ Cheese
Sachertorte

Apfel-Nuss-Kuchen

QimiQ
CLASSIC

Fitw e sifie € pikante Roche

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Unkompliziert und gelingsicher ®
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ©

Schnelle und einfache Zubereitung ®

Ersetzt Gelatine @
Ersetzt Sahne, Fettund Ei ©

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Voitaie

Glutenfrei ®

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 Tortenfulllungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Oster-

reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.
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O  Luban Kochen Foende an Gons.
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THUNFISCHSANDWICH

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Baguette, halbiert
Salatblatter

. 2509
Klrthtomaten, 180 g
geviertelt 1
Radieschen,
blattrig geschnitten 1Pkg.

1EL
2
ZUBEREITUNG

FUR DEN THUNFISCHAUFSTRICH

QimiQ Classic, ungekihlt
Thunfisch Konserve in Ol
rote Paprikaschote, gewtirfelt

Frischkdse (175 g)
Petersilie, fein gehackt
Salz und Pfeffer
Zitrone, Saft davon

1. Ungekuhltes QimiQ Classic glatt rithren und das
Ol vom Thunfisch langsam einriihren.

2. Restliche Zutaten dazumischen. Abschmecken.

3. Eine Halfte des Baguettes mit Salatblattern,
Kirschtomaten und Radieschen belegen und den
Thunfischaufstrich darauf verteilen. Zweite Halfte
des Baguettes daraufgeben und servieren.

| QimiQ CLASSIC

! VORTEILE

- Keine Mayonnaise
notwendig

- Bindet Flussigkeit,
Brot und Geback
bleiben langer
trocken und frisch

;- Cremiger Genuss

bei weniger Fett

. _Q
1 O M n. smwnsnskmm

ZUBEREITUNGSZEIT leic!

Tipp

Statt Zitrone
kann auch Limette
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




| QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

| . Einfache und

schnelle Zubereitung

' - Keine Eier notwendig

. —O

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Mit frischen Krdutern
garnieren.

SAUCE TARTARE MIT

GEBACKENEN CHAMPIGNONS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE QIMINAISE FUR DIE GEBACKENEN
125g QimiQ Classic, ungekiihlt CHAMPIGNONS
60ml Sonnenblumendl 1kg Champignons
1TL Estragonsenf Salz und Pfeffer
Y2 Zitrone, Saft davon Y2 Zitrone, Saft davon
Salz und Pfeffer 100g Mehl
2 Eier

FUR DIE SAUCE TARTARE 150¢
50g Essiggurken, fein gehackt
10g Kapern, fein gehackt
10g Petersilie, fein gehackt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Semmelbrosel

Pflanzendl, zum
Herausbacken

1. Fir die Qiminaise: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Ol langsam unterriihren. Senf und Zitronensaft dazugeben,
wiirzen und so lange glatt riihren bis die Qiminaise cremig ist.
2. Fur die Sauce Tartare: Restliche Zutaten zur Qiminaise mischen.

Abschmecken.

3. Fir die gebackenen Champignons: Champignons putzen,
wirzen und mit Zitronensaft betraufeln. Mit Mehl, Eier und
Semmelbrésel panieren und in Ol herausbacken.

4. Die gebackenen Champignons mit der Sauce Tartare servieren.

O  Luban Kochen Foende an Gons.
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BIRNEN-PANNA COTTA

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic, ungekihlt
125g Birne Konserve, abgetropft, puriert
40g Zucker
1 Vanilleschote, Mark davon
Y2 Zitrone, Saft davon
1Prise Zimt
Friichte, zum Dekorieren

ZUBEREITUNG
1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt rihren.
Restliche Zutaten dazumischen.

2. Masse in Férmchen fiillen und mindestens
4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

| QImiQCLASSIC |
VORTEILE

- Keine zusétzliche
Gelatine notwendig

'« Unterstreicht den
. Eigengeschmack der |
Zutaten i

- Kann ohne Kochen
zubereitet werden i

o 8
1 SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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“|  Miteiner Prise Zimt
verfeinern.

| QimiQ CLASSIC
| VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei

weniger Fett

Zubereitung

S

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

£

|+ Bindet Flussigkeit, ver-
mindert Verfarbungen
und Hautbildung

- Einfache und schnelle

LY
all

il

CREME BRULEE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic Vanille, 60g Zucker
ungekdhlt Zucker, zum
250 ml  Schlagobers 36 % Fett Karamellisieren
4 Eigelb

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 120 °C (Umluft) vorheizen.
2. Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.

3. Schlagobers, Eigelb und Zucker dazumischen. Masse in
feuerfeste Formchen fiillen.

4, Formchen auf ein tiefes Backblech stellen und so viel hei3es

Wasser in das Blech gief3en, dass sie zur Halfte im Wasser stehen.

5. Creme im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene
ca. 30 Minuten stocken lassen.

6. Creme bralée auskihlen lassen, mit Zucker bestreuen
und mit einem Gasbrenner oder im Backofen bei maximaler
Oberhitze karamellisieren.

@  Lustan Kochen Foende an Gons.
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GEBACKENE APFELRADLN
MIT VANILLESAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE GEBACKENEN FURDIE
APFELRADLN VANILLESAUCE
250g QimiQ Saucenbasis 125g QimiQ Classic Vanille,
1EL Mehl, glatt ungekiihlt
1 Eigelb 250g QimiQ Saucenbasis
1 Eiweil 509 Zucker
1EL Zucker 2cl Rum
4 Apfel 1 Vanilleschote,
Pflanzendl, ausgekratzt
zum Herausbacken ZUM WALZEN

Zimt und Zucker

ZUBEREITUNG

1. Fur die gebackenen Apfelradin: QimiQ Saucenbasis, Mehl und
Eigelb zu einem glatten Teig verriihren.

2. Eiweill und Zucker steif schlagen und unter den Teig heben.
3. Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in ca. 1 cm dicke

Ringe schneiden. Apfelringe durch den Teig ziehen und langsam

in heiBem Ol (160 °C) goldgelb herausbacken.

4. Fur die Vanillesauce: Alle Zutaten zusammen aufkochen und bis
zur gewlinschten Konsistenz kdcheln lassen.

5. Die warmen Apfelradin in einer Mischung aus Zimt und Zucker
walzen und mit Vanillesauce servieren.

" QimiQ CLASSIC
' VANILLE VORTEILE

.« Cremiger Genuss bei
weniger Fett

.« Problemloses Wieder-
erwdrmen moglich
' QimiQ

i SAUCENBASIS
: VORTEILE

i« Keine zusatzliche
Bindung notwendig

]
]
'
|
)
]
|
]

| . Zutaten kalt verriihren,
erhitzen, fertig

e\
10Cl\2n. @

ZUBEREITUNGSZEIT el t

SCHWIERIGKEITSGRAD

Mit Preiselbeeren
servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §])




QimiQ
SAUCENBASIS

oo

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder

QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-

HANS MANDL QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % osterreichischer Sahne und 3 %
QimiQ Chefkoch Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Opsiteile

Koch- und backstabil

Ersetzt Mehl und Stéarke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen
Unkompliziert und gelingsicher

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

@  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.

Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.

rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet.

uerst dic wgekihlte GimioZ
Qimti(Q Soucenbaosis
aufschneiden.

Saucenbasis

22}
Qinti )
Swucenbasic in eine
Pl /einen

Qi
Stucenbasis in
eine Sthiissel geben.

o
Alle Dutsten in die v
Sthisel geben. -

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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BLITZLASAGNE (o

' SAUCENBASIS
VORTEILE

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

- Fur die Kasesauce
Lasagneblatter ist kein Kochen

. - ' notwendi
Mozzarella, gerieben, zum Uberbacken 1 9 i

. . - Problemloses Wieder-
FUR DIE KASESAUCE erwarmen méglich
500g QimiQ Saucenbasis 100ml  Milch -Voller Geschmack
170g Parmesan, gerieben Salz und Pfeffer

bei weniger Fett
FORDIEFLEISCHSAUCE
500g Faschiertes, gemischt Basilikum, getrocknet o~ @
Y2 Zwiebel, fein geschnitten Salz und Pfeffer
2 Knoblauchzehen, 1EL Tomatenmark 20 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD

fein gehackt 125ml Rotwein ZUBEREITUNGSZEIT leicht

. Mit etwas Kiirbiskernol Oregano, getrocknet 500g passierte Tomaten
verfeinern.

ZUBEREITUNG GJ‘(’(?

1. Fur die Kasesauce: QimiQ Saucenbasis mit Parmesan und Milch T e
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Basiliki 1 .
KU R B I SC R E M E S U P P E 2. Fir die Fleischsauce: Faschiertes mit Zwiebel, Knoblauch und A

Gewdlirzen anbraten. Tomatenmark einriihren und anschwitzen.

Mit Rotwein abldschen, passierte Tomaten dazugeben und
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ca. 30 Minuten kocheln lassen.

250 imios basi 3. Wahrend die Fleischsauce kocht, den Backofen auf 170 °C
g9 QimiQ Saucenbasis (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

! SAUCENBASIS
VORTEILE

- Samige Konsistenzim
Handumdrehen |
- Problemloses Wieder-

. 1 1 Zwiebel, fein geschnitten
erwdarmen moglich

, ) - 4. Kasesauce, Lasagneblatter und Fleischsauce in dlinnen Schichten
V2 rote Paprikaschote, gewurfelt abwechselnd in eine Auflaufform (ca. 30 x 20 cm)

80g Butter
oder Starke notwendig 9

! flllen. Mit Kasesauce abschlieBen.
L T 4009 Kiirbis, geschilt, entkernt, gewdirfelt 5. Im vorgeheizten Backofen ca.
125 ml WeiBwein

50 Minuten zugedeckt backen.

6 @ 500 ml Gemisebriihe 6. Mit Mozzarella bestreuen und bei

Salz und Pfeffer Oberhitze 5-10 Minuten Gberbacken.

- Kein Binden mit Mehl

20 Min. SCHUWIERIGKEITSGRAD Muskatn uss, gerieben
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Paprika in Butter anschwitzen.
2. Kirbis dazugeben, kurz mitrdsten und mit WeiBwein abldschen.

3. Mit Gemisebriihe aufgieBen und zugedeckt 20 Minuten kdcheln
lassen.

4. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

5. Suppe mit einem Stabmixer fein plrieren.

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



e, sUSS S
SACHERTORTE - QimiQ CLASSIC
' VORTEIL
ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @ - - Glasuren brechen |
' nicht beim Schneiden
125¢g QimiQ Saucenbasis 200g Mehl QimiQ
200g Butter, Butter, flir die Form | SAUCENBASIS :
geschmolzen Marillenmarmelade, . VORTEILE
9 Eigelb zum Bestreichen " - Flaumige und
1709 Staubzucker FUR DIE GLASUR saftige Konsistenz
200g Schokolade, o ) - Kein schaumig i
geschmolzen 250g QimiQ Classic : Schlagen der
9 Eiweil 200g dunkle0 Schokolade . " Butter notwendig
1709 Zucker 40-60 % Kakaoanteil L e )
60g Butter
ZUBEREITUNG o~
1. QimiQ Saucenbasis mit geschmolzener Butter, Eigelb, 0
e S.t.aubzucker und getschmolz?ner Schokolade glatt 30 Min,  sumemesra
Krdutern garnieren. rihren und ca. 30 Minuten kiihlen. ZUBEREITUNGSZEIT leicht
2. Eiweill mit Zucker steif schlagen.

3. Kalte QimiQ Saucenbasis Mischung aufschlagen, Mehl ziigig
unterriihren und das geschlagene Eiweil8 unterheben.

P ) AN L 4. Masse in eine befettete Tortenform geben und im vorgeheiz-
: ?II\TJICQENBASIS MAC N C H E ES E ten Backofen ca. 50 Minuten backen. Auskihlen lassen.

| VORTEILE 5. Torte in 2 Lagen schneiden, eine Lage mit Marillenmarmela-
: Einfache und ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN de bestreichen und die zweite Lage daraufsetzen.
. - Einfache un . - . N
‘ i - . . 6. Fur die Glasur: QimiQ Classic mit Schokolade und Butter
i ‘ 250 S b 60 Ed f b . .
1 schnelle Zubereitung { 3 ?ln.n(g laucen asts 140 9 Char;mjr gerlé ben zusammen Uber Wasserdampf schmelzen und tber der Torte
.« Auflaufe bleiben ¢ 2 V,V'e €l . 9 eddar, gerieben verteilen. Gut durchkiihlen lassen bis die Glasur fest ist.
. linger saftig i fein geschnitten Salz und Pfeffer
R / 10g Butter Muskatnuss, gemahlen
75 ml WeiBwein 480g Makkaroni, gekocht
@ @ 70 ml  Gemusebriihe
. ——
20 Min. ZUBEREITUNG | Kuchenmasse mit frisch
g 1. Backofen auf 220 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. . abgeriebener Orangen-
schale verfeinern.
2. Zwiebel in Butter anschwitzen, mit WeiBwein abloschen und mit

Gemiisebrihe aufgief3en.

3. QimiQ Saucenbasis und Kase dazugeben und kécheln lassen
bis der Kase geschmolzen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

4. Die gekochten Makkaroni in eine Auflaufform geben und die
QimiQ Mischung darauf verteilen.

5. Im vorgeheizten Backofen ca. 5-8 Minuten backen.

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



APFEL-NUSS-KUCHEN

ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM

ZUBEREITUNG
1.
2.

. Eiweil3 mit Zucker und Salz steif schlagen.
. Backpulver, Mehl, Maisstarke, geriebene Haselnlsse, Kakaopulver

: SAUCENBASIS
! VORTEILE

. Flaumige Konsistenz

'
0
I
I
|
0
0
I
l
[
0

250g QimiQ Saucenbasis 180g Mehl, glatt " - Kuchen bleiben
150g Butter, geschmolzen 20g Maisstarke - langer saftig
5 Eigelb 150g Haselnusse, gerieben . Einfache und schnelle |
1Pkg. Vanillezucker 259g Kakaopulver Zubereitung
5 Eiweil3 1Msp. Zimt )
220g Zucker 2 Apfel, geschilt, klein gewiirfelt
1Prise Salz Butter, fiir die Form
%2 Pkg. Backpulver Mehl, fiir die Form

Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. ol

QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter, Eigelb und i -'"“,.-
Vanillezucker zusammen mit einem Stabmixer gut mixen. .

und Zimt vermengen, ziigig unter die QimiQ Mischung rl'jhren..r-""lﬁ"
und das geschlagene Eiweil} vorsichtig unterheben. Zum Schluss

die Apfel unter die Masse mischen. —

Teig in eine befettete, mit Mehl bestaubte Kastenform fiillen und im
vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT

Alternativ zu Apfeln
und Haselntissen konnen
Birnen und Mandeln
verwendet werden.

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




BELTELLEN

BE%TELLEN

990

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 83-0 - F +43(0) 6229/ 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ.com

990 |

exkl. Versand

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

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

Vnu

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef



