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

(Die 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
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Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Grillkoteletts mit Knoblauch-
dip & Krauterbutter

Kartoffelrolle

i i o sife & piharle Rache,

Mayonnaise mit Limette

P90 ® © ® O

Pulled Pork Burger
mit Coleslaw ‘ Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
Himbeertarte ! < sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
. . o Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
Vanille-Erdbeer-Schnitten ‘ oder Tortenflillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % Gster-
Stabmixereis y reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.
HANS MANDL
QimiQ Chefkoch
—~ @Y‘fm&/
QimiQ Saucenbasis Ersetzt Gelatine ®
Wie verwende ich Ersetzt Sahne, Fett und Ei @

.. c o
QimiQ Saucenbasis? Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Tomaten Focaccia Unkompliziert und gelingsicher ®

Marillenkuchen Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ®

Gebackener Kirsch- Schnelle und einfache Zubereitung ®
Q TOMATEN FOCACCIA Mohn-Kuchen Glutenfrei ®

OO ©V

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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Duerst ungekihltes | Qimic)

Q‘l“"' C’lmxw Classic
ikordsrioird,
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Die geninschten
utoden

ﬁmzuﬁ?en
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Powno Csttn Auftrich

O  Lusban Kochen Foende am Gons.

GRILLKOTELETTS MIT
KNOBLAUCHDIP &
KRAUTERBUTTER

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

[9)

| QimiQCLASSIC |
: VORTEILE

» - Cremiger Genuss
. bei weniger Fett
. - Tiefkuihlstabil

- Einfache und
| schnelle Zubereitung

FUR DIE FORDEN T
KRAUTERBUTTER - KNOBLAUCHDIP Pry
125g QimiQ Classic, 2509 QimiQ Classic, Q @
ungekihlt ungekihlt .
2509 Butter, . 4EL Olivensl 20 Min.  sgumesrsous
geschmolzen 3 Knoblauchzehen, ZUBEREITUNGSZEIT
1Bund Schnittlauch, fein gehackt : fein gehackt
1Bund Petersilie, fein gehackt Y2 Zitrone, Saft davon
Salz : Salz

FUR DIE GRILLKOTELETTS

schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

schwarzer Pfeffer,

Perfekt als Beilage
frisch gemahlen

eignen sich Potato
Wedges und
Maiskolben.

4 Schweinekoteletts schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Salz © Pflanzendl, zum Braten

ZUBEREITUNG

1.

Fur die Krauterbutter: Ungekihltes QimiQ Classic in einen Behalter
geben, geschmolzene Butter dazugeben und mit einem Stabmixer gut
mixen. Krauter und Gewtiirze dazumischen und abschmecken. Mit einem
Loffel kleine Haufchen auf einen Teller portionieren und tiefkiihlen.

Fur den Knoblauchdip: Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Olivendl langsam einriihren. Restliche Zutaten dazumischen.
Abschmecken.

Koteletts wiirzen und auf beiden Seiten gut anbraten. Wenn der
gewiinschte Garpunkt erreicht ist, aus der Pfanne/vom Grill nehmen.
Die Koteletts mit Krauterbutter und Knoblauchdip servieren.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




" QimiQ CLASSIC |
VORTEILE E

- Einfache und
schnelle Zubereitung

i
|

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

. —
1 5 M N SCHWIERIGKEITSGRAD
_leicht

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jigp

Mit Gartensalat
servieren.

KARTOFFELROLLE
IM SCHINKENMANTEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1EL Butter
250g QimiQ Classic, ungekiihlt
100g Frischkase
250g Kartoffeln, geschilt, gegart
100g Schinken, fein gehackt
3TL Krautermischung, fein gehackt
Salz und Pfeffer
Muskatnuss
Senf

FUR DEN SCHINKENMANTEL
6 Schinkenscheiben a 25 g

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel in Butter goldgelb anrdsten und abkiihlen lassen.

2. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Zwiebeln, Frischkdse
und Gewtirze dazugeben.

3. Die Halfte der Kartoffeln pressen und zur QimiQ Masse riihren. Die
andere Halfte in Wirfel schneiden und in die QimiQ Masse riihren.
4. Schinkenscheiben auf eine Klarsichtfolie legen.

5. Kartoffelmasse auf die Schinkenscheiben streichen. Mit der
Klarsichtfolie einrollen und im Kihlschrank fest werden lassen.

5. In 2 cm dicke Scheiben schneiden und anrichten.

[9)

TOMATEN-KORIANDER-
MAYONNAISE MIT LIMETTE

ZUTATEN FUR 500 g

250g QimiQ Classic, ungekiihlt
125 ml Sonnenblumendl
1TL Estragonsenf
20g Tomatenmark
2 Tomaten, entkernt, klein gewdirfelt
5g Koriander, frisch, fein gehackt
1 Limetten, Saft und fein geriebene Schale
1 Prise Chilipulver
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Ol langsam einriihren.

Restliche Zutaten dazumischen und abschmecken.

| QimiQ CLASSIC

: VORTEILE

|« Keine Eier notwendig !

' - Cremiger Genuss
bei weniger Fett

' - Einfache und
schnelle Zubereitung

. —_—
> Min,

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Mit Kartoffel
Wedges servieren.

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




Mit Cocktail-Barbecue-
Sauce servieren.

| QimiQ CLASSIC !
': VORTEILE i
!« Cremiger Genuss

1 beiweniger Fett

PULLED PORK BURGER
MIT COLESLAW

- Bindet Flissigkeit, | ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
. daherkein Absetzen | F{(jR DEN PULLED 3EL Apfelessig
1 der Zutaten | PORK BURGER

' - Salat schmeckt leicht |
und bekdmmlich

Salz

Pfeffer schwarz,
frisch gemahlen

400g WeiBkraut, in feine

1Pkg. Tann Pulled Pork
4 Hamburger-Brotchen

Pary FUR DEN COLESLAW Streifen geschnitten
G @ 125g QimiQ Classic, 100g Karotten, geschilt,
ungekihlt in feine Streifen

20 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT S

SCHWIERIGKEITSGRAD

5EL Pflanzendl geschnitten

ZUBEREITUNG

1.

Fir den Pulled Pork Burger: Pulled Pork laut Verpackungs-
anleitung zubereiten.

2. Fir den Coleslaw: Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren.

0l, Essig, Salz und Pfeffer ziigig unterrithren. Marinade mit
dem Gemiise gut vermischen und abschmecken.

3. Pulled Pork zusammen mit dem Coleslaw in Hamburger-

Brotchen servieren.

[9)
HIMBEERTARTE

ZUTATEN FUR 1 TARTEFORM, 24 cm @
300g Tante Fanny frischer stiBer Mirbteig

FUR DIE FULLUNG

250g QimiQ Classic, ungekiihlt
2 Zitronen, Saft davon
1 Orange, Saft davon
100g Staubzucker
3 Eier
2 Eigelb

1Prise Salz
1Pkg. Vanillezucker

FUR DIE GARNITUR

300g Himbeeren
2EL Kandiszucker
Minze

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

2. Mirbteig laut Verpackungsanleitung vorbereiten, in eine
befettete Tarteform legen und gut andriicken.

3. Fir die Fillung: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Zitronensaft, Orangensaft, Staubzucker, Eier, Eigelb, Salz und
Vanillezucker dazumischen. Masse auf den Teigboden gieBen.

4.Tarte im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen,
bis die Masse stockt. Auskiihlen lassen.

5. Ausgekiihlte Tarte mit gewaschenen und getrockneten
Himbeeren belegen.

6. Fur die Garnitur: Kandiszucker und einige Blatter Minze in
einem Mixer fein mixen und auf der Tarte verteilen.

Statt Himbeeren kann
auch anderes Obst
(je nach Saison)
verwendet werden.

| QimiQ CLASSIC |

VORTEILE

- Sdurestabil und
gerinnt daher nicht

- Back- und
tiefkihlstabil

- Bindet Flussigkeit,
Teige bleiben langer !
trocken und frisch

15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT el

SCHWIERIGKEITSGRAD

Q Qustam Kochen. Freude am Gonss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




| QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

VANILLE-ERDBEER-SCHNITTEN

* Cremiger Genuss ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN

bei weniger Fett
FUR DEN FUR DIE CREME

Zubereitung BISKUITBODEN 500g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt
- Bindet Fliissigkeit, 6 Eiweill 300g Erdbeeren, piiriert
Teige bleiben langer 1Prise Salz 150g Erdbeermarmelade

- Einfache und schnelle

trocken und frisch

130g  Zucker 100g Staubzucker
6 Eigelb 2EL Zitronensaft

6 @ 120g Mehl, glatt 250 ml Sahne 36 % Fett, geschlagen
. — ) ZUM DEKORIEREN
15 Mln' S(lekaKﬂTSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT €IC 250g Erdbeeren, blattrig geschnitten

ZUBEREITUNG

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

Falls kein QimiQ Classic 2. FI:JI' d.en BlskU|tboc.ien Eiweill mit Salz und Zucker schlagen,
et Konren bis die Masse fest ist.

Sie dieses durch QimiQ 3. Eigelb unterheben, Mehl dazusieben und vorsichtig mischen.
Classic Natur und

e sy 4. Ein Backblech mit Backpapier belegen, die Biskuitmasse darauf
ca. 1 cm dick verteilen und im vorgeheizten Backofen ca.
10 Minuten backen. Auskihlen lassen.

. Fur die Creme ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.
= 6. Pirierte Erdbeeren, Erdbeermarmelade, Staubzucker und

Jiep

*

——
-’=—E Zitronensaft dazumischen.
2 =":-'= 7. Geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

. Creme auf dem Biskuitteig verteilen und mindestens 4 Stunden
kihlen (im Idealfall Gber Nacht). Mit Erdbeeren dekorieren.

STABMIXEREIS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2509
2509

QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt
Beerenfriichte, tiefgeklhlt

100ml  Milch
250g Naturjoghurt
80g Zucker
ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten zusammen mit
einem Stabmixer purieren und
in Formen abfillen. Tiefkiuhlen.

[9)

5

|
|

2

| QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

Gelatine notwendig

+Nur 1
Zubereitungsschritt

1« Keine zusatzliche

2 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT eicht

|

Statt Joghurt kann
auch Sauerrahm
verwendet werden.

v

Q Qustam Kochen. Freude am Gonss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS Q




QimiQ
SAUCENBASIS

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder
Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.
QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Geling-
garantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt
HANS MANDL eignet. QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % &sterreichischer Sahne
QimiQ Chefkoch und 3 % Stérke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Voitae

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden

Samige Konsistenz im Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

St die wgelilte | 721
Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

Qi
Swucenbosic in eine

Pl /einen

Qi
Stucenbasis in
eine Sthjissel geben.

D :
Alle utaten in die v

Sthisel geben. ™

Fiir die worwe /@clw wid 2um Poocken

ii:
Vi ti{*
Souce Sippe

4

M <=
Gigelhupt

Prazm

@  Lustun Fochen. Foerde am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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MARILLENKUCHEN gmia

SAUCENBASIS
VORTEILE

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH - Flaumige und

1
|
i
I
|
|
i
'
|
i
I
1
1
i
'
|
'
'
'
'
i
i

250g QimiQ Saucenbasis 250g Butter, - saftige Konsistenz
2509g  Zucker geschmolzen | - Kuchen bleiben
1Pkg. Vanillezucker 250g Mehl ' langer saftig
Y2 Zitrone, Saft und V2Pkg. Backpulver . Einfache und :
fein geriebene Schale 500g Marillen, halbiert, ' schnelle Zubereitung |
5 Eier entkernt N /

ZUBEREITUNG @ @O

! : 1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. 15 Min,  eyssmseas
M‘Zﬁz;:zcrz:n ' . s ? 2. QimiQ Saucenbasis mit Zucker, Vanillezucker, ZUBEREITUNGSZEIT

: : Zitronensaft und -schale, Eier und geschmolzener
Butter gut vermischen.

3. Mehl mit Backpulver vermengen und ziigig unter die
_______________________ 5 Masse ruhren.

. QimiQ : 4. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
' SAUCENBASIS TOMATE N FOCACCIA strcgichen, Marillenhérl)ftgn daraffve?teilen undim
| VORTEILE .. - vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen.

- Flaumige und saftige | ZUTATEN FUR 2 STUCK

. Konsistenz 250g QimiQ Saucenbasis 125ml  Wasser, lauwarm

- Einfache und schnelle 500g Mehl, glatt 1 Wiirfel frischer Germ

' Zubereitung 159 Salz Olivendl,

- Backwaren bleiben 150g Frihsticksspeck, zum Bestreichen

| langer saftig 1 klein gewdirfelt Meersalz, grob

e 4 30ml Pflanzendl 10 Kirschtomaten, halbiert

N A ZUBEREITUNG
0 < 1. Mehl mit Salz vermischen.
25 Min., igusensienecan 2. Speck in heiBem Ol knusprig braten, Wasser und QimiQ Saucen-

ZUBEREITUNGSZEIT basis dazugeben. Germ in der lauwarmen Speckmischung
auflésen und zum Mehl geben. Gut durchkneten.

3. Backofen auf 180-190 °C (Unter- und Oberhitze) vorheizen.

4. Teig halbieren. 2 Kugeln formen und ausrollen, sodass der Teig
ca. 1-2 cm hoch ist. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech geben.

5. Mit dem Daumen mehrere Mulden in den Teig driicken und
die Kirschtomaten in die Mulden driicken. Zugedeckt an einem " G ’

i i Pt Pl - eht auch mit
warmen Ort ca. 40-60 Minuten gehen lassen. AT - e AR

6. Vor dem Backen mit Olivendl betraufeln und mit Meersalz be-
streuen. Im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.

D Lustun Fochen. Foede am Gonwss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)



b ™ SAUCENBASIS { & -
1: VORTEILE !
. - Back-und -

b, tiefkihlstabil 3 -

- Kuchen bleiben r—_———
langer saftig

- Einfache und
schnelle Zubereitung

.
|
.
l

@ Qustam Kochen. Freude am Gonuss.

[9)

GEBACKENER KIRSCH-
MOHN-KUCHEN ‘

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @ ‘

400g Kirschen, entkernt
1Pkg. frischer stiBer Mirbteig Tante Fanny

FURDIE FUR DIE FRISCH-
MOHNFULLUNG KASEFULLUNG
100g QimiQ Saucenbasis 150g QimiQ Saucenbasis
100g Butter, geschmolzen 6049 Butter, zerlassen
180g Zucker 120g Zucker
2 Eier 360g Frischkase
200g Mohn 4 Eier
50g Mandeln, gemahlen 40g Mehl
1 Msp. Zimt, gemahlen 2Pkg. Vanillezucker
1TL Backpulver 2TL Zitronenschale
2TL Zitronenschale 100g Marzipan

2 Prisen Salz

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

2. Teig in eine vorbereitete Tortenform legen und einen
etwa 3 cm hohen Rand hochziehen.

3. Fiir die Mohnfiillung: Alle Zutaten zusammen gut vermischen.

4. Fur die Frischkasefillung: Alle Zutaten zusammen gut
vermischen.

5. In die ausgelegte Tortenform zuerst die Mohnfiillung
einfillen, die entkernten Kirschen darauf verteilen und
dann die Frischkasefiillung darauf verteilen.

6. Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten backen.

\
|
0

25 Min.
ZUBEREITUNGSZEIT
@ Statt Kirschen kénnen
—_— auch Marillen
SCHWIERIGKEITSGRAD verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)
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BESTELLEN N BESTELLEN

2% 1290 A

exkl. Versand exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline Melden Sie sich gleich
AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800 heute noch auf www.QimiQ.com
oder auf www.QimiQ.com zum Rezept-Newsletter an!

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 e office@QimiQ.com .
Q|m|Q FOLGE UNS AUF:
www.QimiQ.com £/QimiQWorld g /MyQimiQChef

DIE ERSTE SAHNE BASIS
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