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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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QimiQ
CLASSIC

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Kirbiscreme mit Barbarie Ente
Rum-Kokos-Kugeln g..’ &w s"ldge/ g em Mﬁ,
QimiQ Raffaello-Kugeln

. oy ———

Eierlikor

— ",Q
:".» h-v iy

QimiQ Saucenbasis

o009 ©O

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.

Wie verwende ich HANS MANDL
QimiQ Saucenbasis? QimiQ Chefkoch

Prosecco-Kase-Suppe @Y(fmf@

Rotweinschaumsuppe

mit Apfel-Zimt-Schnecken Ersetzt Gelatine ®

) ) ) Ersetzt Sahne, Fett und Ei ©
Rinderfiletsteak mit
Pfefferrahmsauce Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©
Unkompliziert und gelingsicher ®
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ®

Schnelle und einfache Zubereitung ®

Maronisoufflé

Eierlikor-Schokolade-Kuchen

ROTWEINSCHAUMSUPPE
MIT APFEL-ZIMT-SCHNECKEN

P00 ® 99 OO

Christstollen Glutenfrei ®
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Duerst ungekihltes | Qimio)
Q[’“f o C’l%lw Classic
v’-u/r L roird,

Y%
LI CLASSIC

Prwa Cistta

Q Dt am E]{ocﬁm y

o am Gonuss.

2. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Kaltes Kirbispiree dazu-
Die geniinschten

3. Entenbristchen auf der Hautseite einschneiden, wiirzen und auf der

[9)
KURBISCREME MIT BARBARIE ENTE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN amiacLassic |
FUR DIE SUSS-SAURE KURBISCREME | VORTEILE

- . " .« Einfache und '
250g QimiQ Classic, ungekiihlt : :

1 schnelle Zubereitung !
250g Kirbis, geschnitten . Cemicer b'i
4EL Rapsol - Cremiger Genuss bei |

weniger Fett
125ml  Orangensaft ' .

80 ml weiler Balsamico Essig ’ U.nterstreicht den :
1 Eigengeschmack :
Salz und Pfeffer . der Zutaten ;

125ml  Schlagobers 36 % Fett, geschlagen R /
FUR DIE ENTENBRUSTCHEN

o
4 Barbarie Entenbriiste a 160 g G
4EL Rapsol . ®
p 20 Mln. SCHWIERIGKEITSGRAD
Salz und Pfeffer ZUBEREITUNGSZEIT leicht
ZUBEREITUNG

1. Kirbis in heiBem Ol leicht anbraten. Mit Orangensaft und
Balsamico abldschen und weich diinsten. Mit einem Stabmixer
fein purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalt stellen.

mischen. Geschlagenen Schlagobers unterheben und kalt stellen.

Hautseite knusprig braten. Kurz drehen und im vorgeheizten Back-

w ﬁ’
ofen bei 160 °C ca. 8 Minuten garen, danach 10 Minuten rasten lassen. o »

4, Entenbristchen schneiden und zusammen mit der Kiirbiscreme servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ



QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

- Einfache und
schnelle Zubereitung

RUM-KOKOS-KUGELN

ZUTATEN FUR 60 STUCK

2509 QimiQ Classic
200g Butter
200g Staubzucker
300g Schokolade
160 ml Rum
200g Haselniisse, gerieben
200g Kokosflocken

ZUBEREITUNG
1. QimiQ Classic mit Butter, Staubzucker, Schokolade
und Rum zusammen liber Wasserdampf schmelzen.

2. Geriebene Haselnlisse und 2/3 der Kokosflocken
dazumischen. Masse ca. 1 Stunde kihlen.

3. Mit einem Teeloffel jeweils eine kleine Menge b2 5 # - : ;
von der Masse abstechen und Kugeln formen. g 1 l;zf;?(f)f;g:t:fsscﬁgg
4. Kugeln in den restlichen Kokosflocken wélzen 30 Min. mw,m“z”@mp e verfeiner?wer £

und im Kuhlschrank lagern. ZUBEREITUNGSZEIT leic

O  Lubun Fochen Freade an Genus. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()



! QimiQ CLASSIC

VORTEILE
- Einfache und

schnelle Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

« Unterstreicht den
Eigengeschmack

der Zutaten
30 M i n S(HWIERGKEITSGI‘(AD
ZUBEREITUNGSZEIT S

Jiep

Eisgekihlt servieren.

Q Qs am Rochen. Freude am Genwss.

QIMIQ RAFFAELLO-KUGELN

ZUTATEN FUR 30 STUCK
250g QimiQ Classic
300g weille Schokolade
180g Kokosfett

80g Kokosflocken
4TL Kokosnusslikor

30
100¢

Mandeln, geschélt
Kokosflocken, zum Walzen

ZUBEREITUNG

1. QimiQ Classic, weile Schokolade und Kokosfett
zusammen Uber Wasserdampf schmelzen.

2. Kokosflocken und Kokosnusslikdr dazumischen.
Masse tiefkiihlen bis sie fest und formbar ist.

3. Mit einem Teel6ffel jeweils eine kleine Menge von der Masse
abstechen, 1 Mandel hineingeben und Kugeln formen.

4. Kugeln in den restlichen Kokosflocken wélzen und im
Kihlschrank lagern.

[9)

EIERLIKOR

ZUTATEN FUR CA. 1,2 LITER

125g QimiQ Classic Vanille
500ml Milch
300g Zucker
250ml  Weinbrand
4 Eigelb
ZUBEREITUNG

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

2. Danach vom Herd nehmen und in eine separate Schis-
sel gieBen. Einen kleinen Schopfer von der heiflen

Flussigkeit zu dem Eigelb geben und zligig verriihren.

3. Danach die Eimischung zligig in die restliche heil3e
Flussigkeit einrGhren.

Eierlikor in Flaschen fillen und gut verschlieBen.

' QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Einfache und schnelle
Zubereitung

- Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

0 8
10 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT t

i

g

-}

2

»

Gektihlt ist der Eierlikor

Monate haltbar.

)
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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

Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.

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

St die wgehilte | 721
Qimti(Q Soucenbaosis
aufschneiden.

QimiQ
Swucenbosic in eine

Pl /einen

Qimni )
Stucenbasis in
eine S‘t/uinel jebel{.

3] 30) |
Alle Dutoten in flle Dutaten in die

Sthisel geben.

wid 2um Poocken

4

1)y
[
Sippe Gigelhupf Fizzs

@  Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €
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ROTWEINSCHAUMSUPPE Qimig
MIT APFEL-ZIMT-SCHNECKEN | vorreie

- Cremiger Genuss

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ' bei weniger Fett
FUR DIE APFEL-ZIMT-SCHNECKEN - Samige Konsistenz
. im Handumdrehen
1259 QimiQ Saucenbasis 1 Msp. Zimt |
1 Apfel ieb 1Pka. B3 . '« Problemloses
pfel, gerieben g. Blatterteig | Wiedererwirmen
2EL Haselniisse, gerieben Eier,zum Bestreichen méglich
1 Ei 12 Walnisse N /
FUR DIE ROTWEINSCHAUMSUPPE Fory
250g QimiQ Saucenbasis 1TL Zucker o @
100g Butter 250 ml Rotwein 30 Min —
1 Zwiebel, 400 ml Gemdsebriihe ZUBEREITUNGSZEIT
fein geschnitten Y2 Msp. Ingwerpulver
2 Apfel, geschalt, 1% Msp. Zimt
in Stlicke geschnitten %2 Msp. Gewiirznelken

60g Knollensellerie,

TSEHETS 1Prise Majoran, getrocknet
geschalt, in Stiicke

Salz und Pfeffer Rducherlachs oder
T 5 PROS ECCO KAS E SU PPE geschnitten Shrimps als Einlage
. QimiQ - - servieren.
\ SAUCENBASIS
VORTEILE .
Cromicer ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUBEREITUNG
+ Lremiger Genuss . . 1. Fur die Apfel-Zimt-Schnecken: QimiQ Saucenbasis mit .
bei weniger Fett 2509 Q"T“Q SauFenbass ) geriebenem Apfel, Haselniissen, Ei und Zimt gut vermi- e
1 Zwiebel, fein geschnitten

schen. Den Blatterteig mit der Mischung bestreichen, .

einrollen und in 12 schéne Schnecken schneiden.
. Schnecken mit Ei bestreichen, jeweils eine

Walnuss daraufsetzen und im vorgeheizten

60g Butter
125 ml Prosecco 2
150g Bergkase 45 % Fett, gerieben

schnelle Zubereitung

- Problemloses
Wiedererwarmen

- Einfache und

moglich 250 ml Gemisebriihe Backofen bei 200 °C (Ober- und Unterhitze)
. x Salz und Pfeffer ca. 10-15 Minuten backen.
ory Muskatnuss, gemahlen 3. Fir die Rotweinschaumsuppe: Zwiebeln,
@ Apfel und Knollensellerie in Butter an-
Q schwitzen. Zucker dazugeben, kara-
15 Min. sc,m ZUBEREITUNG mellisieren und mit Rotwein abldschen.
ZUBEREITUNGSZEIT 1. Zwiebel in Butter ansautieren Etwas reduzieren und mit Gemusebriihe

und mit Prosecco abléschen.

2. Restliche Zutaten dazugeben,
aufkochen und mit einem
Stabmixer fein pirieren.

3. Abschmecken und servieren.

aufgieBBen. Zugedeckt ca. 20 Minuten
kodcheln lassen.

4. QimiQ Saucenbasis und die Gewdirze da-
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit einem Stabmixer fein purieren.

5. Suppe mit den Apfel-Zimt-Schnecken
servieren.

Statt Prosecco kann
auch Bier verwendet
werden.

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

VORTEILE

' - Samige Konsistenz
im Handumdrehen

- Unterstreicht den

Eigengeschmack
der Zutaten

- Cremiger Genuss

bei weniger Fett

o\
Z%n. @O

ZUBEREITUNGSZEIT €1C

SCHWIERIGKEITSGRAD

Mit griinen Bohnen
und Polentaschnitten

servieren.

RINDERFILETSTEAK
MIT PFEFFERRAHMSAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Rinderfiletsteaks a 200 g Pflanzendl,
Salz zum Anbraten
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 50g Butter
FUR DIE SAUCE
250 g QimiQ Saucenbasis 2 cl Weinbrand
50g Butter 1TL Balsamico Essig

1TL rote Pfefferkorner, zerstoRen 100 ml Gemiuisebriihe

% TL griine Pfefferkdrner, zerstoRen oder Wasser
1 Prise Zucker 2 EL Tomatenketchup
125 ml Rotwein Salz

ZUBEREITUNG

1. Rinderfiletsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heiBem Ol beid-
seitig scharf anbraten, Butter dazugeben und kurz braten bis die
Steaks eine schone Farbe haben.

2. Steaks aus der Pfanne nehmen und rasten lassen.

3. Fir die Sauce: Butter und Pfefferkdrner in die Pfanne geben und
kurz erhitzen. Zucker dazugeben und karamellisieren lassen.
Mit Rotwein abléschen, Weinbrand und Balsamico dazugeben
und bis zur Halfte einreduzieren lassen.

4. QimiQ Saucenbasis und Gemiisebriihe (oder Wasser) dazugeben
und kurz aufkochen. Tomatenketchup dazugeben und mit Salz
abschmecken.

5. Die Steaks im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 7-10 Minuten
fertig garen.

6. Rinderfiletsteaks mit der Pfefferrahmsauce anrichten, nach
Belieben garnieren und servieren.

[}
MARONISOUFFLE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1259 QimiQ Saucenbasis TEL Rum
150g Mascarpone 1Pkg. Vanillezucker
1 Msp. Orangenschale, 1EL Kakaopulver
frisch gerieben 3 FEiweil
1Prise Salz 60g Zucker
20g Maisstarke Butter,
3 Eigelb zum Bestreichen

100g Kastanienreis oder
Maronipuree

Staubzucker,
zum Bestduben

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. QimiQ Saucenbasis mit den restlichen Zutaten
(auBer Eiweil3 und Zucker) gut vermischen.

3. Eiweill mit dem Zucker steif schlagen und unterheben.
4. Tassen innen mit Butter bestreichen und mit Staub-

zucker bestdauben.

5. Masse in die Tassen fiillen und im vorgeheizten

Backofen im Wasserbad ca. 25-30 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT

SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss

bei weniger Fett

- Flaumige und

saftige Konsistenz

- Backstabil

. —_—
20 Min.

Um dem Soufflé eine
besondere Note zu
verleihen Rum mit

Baileys® oder Nusslikor
ersetzen.




Mit Schokoladeglasur
berziehen.

e, | EIERUIKOR:
VORTEILE SCHOKOLADE-KUCHEN

- Flaumige Konsistenz
ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPFFORM
langer saftig
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.+ Kuchen bleiben

125g QimiQ Saucenbasis 200g Mehl
- Einfache und 5 Eiweil} 409 Maisstarke
schnelle Zubereitung | 2509 Staubzucker 1Pkg. Backpulver
------------------- 4 1 Prise Salz 1009 Schokolade,

n 125 ml Sonnenblumendl gehackt
Q @ 5 Eigelb Butter, fur
—e 125 ml Eierlikor die Form
20 Min' S(HWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
2. Eiweill mit Staubzucker und Salz steif schlagen.

3. QimiQ Saucenbaisis, Ol, Eigelb und Eierlikér gut vermischen.
Mehl mit Maisstarke und Backpulver vermengen und dazumischen.
4. Gehackte Schokolade dazumischen und das geschlagene Eiweil3
unterheben.

5. Masse in eine befettete Form geben und im vorgeheizten
Backofen ca. 40 Minuten backen.

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

ZUTATEN FUR 1 STOLLEN

2509 QimiQ Saucenbasis 100g Mandeln, gemahlen
100g brauner Zucker 1509 kandierte Friichte
1 Wiirfel frischer Germ 6cl Rum

300g Butter, weich 1 Zitrone, Saft und
2  Eier fein geriebene Schale
2 Eigelb 1Prise Salz

700g Mehl Ei, zum Bestreichen

80g Rosinen
ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis mit Zucker leicht
erwdrmen und den Germ darin auflosen.

2. Restliche Zutaten in einen Rithrkessel geben, QimiQ
Mischung dazugeben und zu einem glatten Teig kneten.

3. Teig ausrollen und zur Halfte einschlagen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und an einem warmen Ort (am
besten im Backofen bei 50 °C) ca. 40-60 Minuten gehen lassen.

4. Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.

5. Stollen mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen
ca. 40-50 Minuten backen.

SAUCENBASIS
VORTEILE

- Perfekt zum Backen
- Unterstreicht den

Eigengeschmack der
Zutaten

- Einfache und schnelle
Zubereitung

20 Min SCHWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT mittel

Vor dem Servieren

mit einer Mischung
| aus Vanillezucker und
I5|| Staubzucker bestduben.
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BESTELLEN

JETZT

€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

exkl. Versand

~ Die qimia Foohbiche:

o

BESTELLEN .
€990

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

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

f/QimiQWorld

You

/MyQimiQChef




