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GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fiir 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 flie3t.
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 hochsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team
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Met Qimai(Q) gelingt es inmaer!
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SPEKULATIUS- € Beste Rohstoffe
¥ SCHOKOLADE-CUPCAKES . . o
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QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Pikanter Kaseaufstrich "‘/

Waldorfsalat mit ,
gebratener Entenbrust a 0 &w & oo ’g P/ 59 v
Eierlikor ‘/l‘ l’

————

QimiQ Raffaello-Kugeln

o9 0 ©O

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % 6ster-

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

—~

PIKANTER
KASEAUFSTRICH

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich HANS MANDL
QimiQ Saucenbasis? QimiQ Chefkoch

Kurbiscremesuppe @Y‘fm

Gnocchi mit leichter

Kasesauce und Blattspinat Ersetzt Gelatine ©

. Ersetzt Sahne, Fett und Ei ©
Spekulatius-

Schokolade-Cupcakes Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Unkompliziert und gelingsicher ®
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ©
Schnelle und einfache Zubereitung ®
Blitzkuchen Glutenfrei ®

Apfelauflauf

Nutella®-Cookies

090 ®© O BV
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Duerst ungekihltes | Qimic)
Q[’“f‘ C’lﬁ&u‘[ Classic

Die geniinschten
utoden

ﬁwzuﬁ?en

........

Powna Cttn Auftrich

Q Qs am Rochen. Freude am Genwss.

()
' QimiQCLASSIC |

PIKANTER KASEAUFSTRICH | VORTEILE |

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - Cremiger Genuss |
bei weniger Fett

125g QimiQ Classic, ungekihlt ! . Einfache und

1Pkg. Frischkase (175 g) schnelle Zubereitung |

4EL Olivendl ' . Hebt den :
100g Bergkadse 45 % Fett, gerieben | Eigengeschmack des !
1 griine Paprikaschote, klein gewiirfelt

Kases perfekt hervor
60g eingelegte pikante Kirschpaprika, abgetropft, ~ ooooiiooooo-- '

klein gewdirfelt ﬂ
1Prise Chilipulver Q @
Sa|Z ﬂ

1 Min. SCNWIERGKEITSGRAD
Pfeffer schwarz, gemahlen zusgsnuuaszm
ZUBEREITUNG - - 32&"(?
1. Ungekiihltes QimiQ Classic =
glatt rithren. ] Statt Bergkdise
o kann auch Cheddar

2. Restliche Zutaten

verwendet werden.
dazumischen. Abschmecken.

pikauiten Gonuss

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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WALDORFSALAT MIT  aimiqcLassic
GEBRATENER ENTENBRUST

- Cremiger Genuss
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

bei weniger Fett
2509 QimiQ Classic, ungekiihlt
125 ml Sonnenblumendl
> Zitrone, Saft davon - Keine Mayonnaise
50ml weiler Balsamico Essig notwendig
500g Knollensellerie, geschélt, gehobelt s — ‘
3 Apfel, gehobelt
60g Walnusse, gehackt
Salz und Pfeffer

- Einfache und
schnelle Zubereitung

- Emulgiert mit Ol

FUR DIE GEBRATENE ENTENBRUST

4 Barbarie Entenbriiste a 160 g
4EL Sonnenblumendl
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

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

. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.

. Ol langsam einriihren. Zitronensaft und Bal-
samico Essig dazugeben und glatt rihren.

4. Restliche Zutaten dazumischen und mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

5. Fir die gebratene Entenbrust: Entenbriste
auf der Hautseite einschneiden, wiirzen und
auf der Hautseite knusprig braten. Kurz dre-
hen und dann im vorgeheizten Ofen ca.

8 Minuten garen. Im ausgeschaltenen Ofen
ca. 10 Minuten rasten lassen.

6. Entenbriiste schneiden und zusammen mit
dem Waldorfsalat servieren.

Ty Q @

Trauben unter den
Salat mischen. 15 Mln SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

w N

Q Qustam Kochen. Frende am Gonws. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q



| QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE
- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Einfache und schnelle
Zubereitung

+ Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

0 &
H SCHWIERIGKEITSGRAD
10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

Jl
e

'
'
'

125g QimiQ Classic Vanille

500ml Milch
300g Zucker
250 ml  Weinbrand
4 Eigelb

ZUBEREITUNG

EIERLIKOR

ZUTATEN FUR 1200 ml

Gekdihlt ist der Eierlikér
2 Monate haltbar.

1. QimiQ Classic Vanille mit Milch, Zucker und
Weinbrand aufkochen - einmal kurz wallen lassen.

2. Danach vom Herd nehmen und in eine separate Schiissel
gieBen. Einen kleinen Schopfer von der heiRen Flussig-
keit zu dem Eigelb geben und ziigig verriihren.

3. Danach die Eimischung zligig in die restliche heif3e

Flussigkeit einrihren.

4. Eierlikor in Flaschen fillen und gut verschlieBen.

Q Qs am Rochen. Freude am Genwss.

QIMIQ RAFFAELLO-KUGELN

ZUTATEN FUR 30 STUCK

250g QimiQ Classic
300g weile Schokolade
1809 Kokosfett

80g Kokosflocken

4TL Kokosnusslikor

30 Mandeln, geschalt
100g Kokosflocken, zum Walzen
ZUBEREITUNG

1.

QimiQ Classic, weifle Schokolade und Kokosfett
zusammen (ber Wasserdampf schmelzen.

. Kokosflocken und Kokosnusslikor dazumischen.
Masse tiefklihlen bis sie fest und formbar ist.

. Mit einem Teeltffel jeweils eine kleine Menge von der Masse
abstechen, 1 Mandel hineingeben und Kugeln formen.

Kugeln in den restlichen Kokosflocken walzen und im

Kuhlschrank lagern.

' QimiQ CLASSIC
' VORTEILE

.« Einfache und ,
schnelle Zubereitung

+ - Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

o &
)
30 M i n . SCNWIERIGKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

"

S . =

Eisgekdihlt servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




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 Starke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen
Unkompliziert und gelingsicher

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.

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

Duerit die wigekiihlte Qimiog
Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

Saucenbasis

Qinai )
Stucenbesis in eine
Pl /einen

Qi
Stucenbasis in
eine Sthjissel jeben.

@ i
Alle utaten in die v

Sthisel geben.

Fiir die worne /CW wid 2um Poocken

ii:
Vi i{*
Souce Sigpe

4

Ml <=
Gigelhpt

Prazn

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



i+ Mit etwas Kirbiskernol
verfeinern.

QimiQ KURBISCREMESUPPE

| SAUCENBASIS
| VORTEILE

. Samige Konsistenz im ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

,  Handumdrehen { 250g QimiQ Saucenbasis
' - Problemloses Wieder- | 1 Zwiebel, fein geschnitten
- erwarmenméglich | %2 rote Paprikaschote, gewdirfelt
' . Kein Binden mit Mehl 80g Butter
oder Starke notwendig | 400 g Kirbis, geschélt, entkernt, gewtirfelt

S — " 125ml WeiBwein

SN 500 ml Gemlsebriihe
Q Salz und Pfeffer
. —_— Muskatnuss, gerieben
SOMin. - s
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 kocheln
lassen.

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

5. Suppe mit einem Stabmixer fein purieren.

(9
GNOCCHI MIT LEICHTER Camia T

| SAUCENBASIS

KASESAUCE UND BLATTSPINAT | vorteiL

| - Cremiger Genuss bei

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN :: weniger Fett :
| - Einfache und schnelle
Zubereitung i

600g Gnocchi, gekocht )

100g Blattspinat i
- Problemloses Wieder- |

FUR DIE KASESAUCE | erwarmen mdglich |

500g QimiQ Saucenbasis or
1509 Reibkase Q @
125 ml WeiBwein Y
10 Min. SCHWIERGKEI'ISGRAD
Salz und Pfeffer ZUBEREITUNGSZEIT

Muskatnuss, gemahlen

ZUBEREITUNG
1. Fir die Kasesauce: Alle Zutaten gut vermischen und aufkochen.

2. Die gekochten Gnocchi dazugeben und den Blattspinat
untermischen.

3. Servieren.

Jigp

Statt WeilSwein kann
auch Gemiisebriihe
verwendet werden.

@  Lustun Fochen. Foerde am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)



Mit frisch geriebener
Orangenschale
dekorieren.

| QimiQCLASSIC |
| VANILLE VORTEILE !

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

i« Unterstreicht den

SPEKULATIUS-
SCHOKOLADE-CUPCAKES

e ZUTATEN FUR 10 STUCK

| Eigengeschmack der .

' Zutaten - FURDIE CUPCAKES

. QimiQ 125g QimiQ Saucenbasis

SAUCENBASIS 80g Butter, geschmolzen

| VORTEILE E 60g Zucker

| - Einfache und schnelle 2 Eier
Spekulatiuskekse,

Zubereitung ‘. 80g

- Flaumige und saftige |
| Konsistenz " 1EL

fein zerbroselt
Mehl

N y 60g Haselniisse, gemahlen
%2 Pkg. Backpulver
CIS
G ZUBEREITUNG

1% TL Kakaopulver
Butter, fur die Formen

FURDAS TOPPING

250g QimiQ Classic,
ungekiihlt

400g Zartbitterschokolade,
gehackt

50g Staubzucker

20 Min. 1. Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.

2. Fir die Cupcakes: QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter,
Zucker und Eier verriihren. Restliche Zutaten dazumischen.

ZUBEREITUNGSZEIT |e|c t

. In befettete Muffinformen fiillen und im vorgeheizten Backofen

ca. 25-30 Minuten backen. Auskihlen lassen.

. Flr das Topping: QimiQ Classic schmelzen. Vom Herd nehmen,

Schokolade dazugeben und riihren, bis sie sich aufgel&st hat.
Staubzucker unterriihren.

. Schokoladecreme kiihlen bis sie eine spritzfahige Konsistenz hat.

Creme in einen Spritzbeutel mit groB3er Sternttille fiillen und auf
die ausgekiihlten Cupcakes dressieren. Nach Belieben dekorieren.

Dustam Rochen. Frende am Genuss.

[9)
APFELAUFLAUF

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DEN AUFLAUF
2 Apfel, geschilt, gewiirfelt 1Prise Gewirznelken,
40g Rosinen gemahlen
220g Brioche oder Toastbrot, 125ml  Apfelsaft
gewirfelt 100g Zucker
1Prise Zimt, gemahlen 40g Mandeln, gerdstet

Butter, fir die Form

FUR DEN UBERGUSS FUR DEN EISCHNEE
250g QimiQ Saucenbasis 4 Eiweil
250g QimiQ Classic Vanille, 60g Zucker
ungekiihlt
1 Eigelb

Y2 Zitrone, Saft und fein
geriebene Schale

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fur den Auflauf: Alle Zutaten gut vermischen und in eine
befettete Auflaufform geben.

3. Fir den Uberguss: Alle Zutaten mit einem Stabmixer glatt
mixen und Uber den Auflauf gieBen. Im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Minuten backen.

4. Eiweill mit Zucker steif schlagen, auf dem Auflauf verteilen
und bei 240 °C weitere 5-10 Minuten backen.

 QimiQCLASSIC |
| VANILLE VORTEILE '

. -Einfache und schnelle

Zubereitung

- Flaumige Konsistenz

' QimiQ
' SAUCENBASIS
| VORTEILE

. Cremiger Genuss bei

weniger Fett

. Auflsufe bleiben

langer saftig

0O &
. e
20 Mln. SCHWIERIGKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




SAUCENBASIS
VORTEILE

- Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Zutaten

- Backwaren bleiben
langer saftig

- Einfache und

Q @
. —_
1 O M|n. SCHWIERGKSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT eicht

Jipp

Statt Honig kann auch
Ahornsirup verwendet
werden.

NUTELLA®-COOKIES

ZUTATEN FUR 20 STUCK

125g QimiQ Saucenbasis
170g Butter, geschmolzen

70g Honig
250g Nutella®
160g Mehl

%2 Pkg. Backpulver

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis mit geschmolzener Butter, Honig und
Nutella® gut vermischen.

2. Mehl und Backpulver dazugeben und kurz durchkneten.

3. Masse auf eine Frischhaltefolie geben, zu einer Rolle formen
und ca. 2 Stunden gut durchkiihlen lassen.

4. Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
5. Die gekiihlte Cookie-Masse in Scheiben schneiden und auf

einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Im vorgeheizten Backofen ca. 12-15 Minuten backen.

[9)
BLITZKUCHEN

ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM

250g QimiQ Saucenbasis 120 ml  Sonnenblumendl
160g Haselnisse, gemahlen 5 Eier
190g Staubzucker 2509 Mehl, glatt
1Prise Salz %2 Pkg. Backpulver
1 Msp. Zimt, gemahlen Butter, fur die Form
1 Msp. Orangenschale, Mehl, fiir die Form

fein gerieben

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

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

3. Mehl mit Backpulver vermengen und unter
die Kuchenmasse heben.
4. Teig in die vorbereitete Rehriicken- oder Kasten-

form fiillen und in der Mitte des vorgeheizten
Backofens ca. 40 Minuten backen.
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| SAUCENBASIS

' Zubereitung

QimiQ
VORTEILE
- Flaumige Konsistenz

- Kuchen bleiben
langer saftig

- Einfache und schnelle
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1 0 Mln- scmemGKsanAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jipp

Statt Haseln(isse
kénnen auch 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



