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Mannerrezepte zum Verlieben!

Werden Sie zum Held am Herd! Mendis, die
BESte ROhStOffe jeder(mann) kochen kann, um seine Liebste zu
fij r hachsten beeindrucken. Fir dieses Rezeptheft haben wir uns

abwechslungsreiche, schmackhafte und leichte

Genuss. Rezepte ausgesucht. Alle Menis konzentrieren sich
auf das Wesentliche: Unverfalscht, unkompliziert und
kompromisslos gut!

Die Rezepte wurden von unseren Manner-Hobby-
100+ scrgm Kochen kreiert, sie sind 100 % gelingsicher. Mit QimiQ
%féwé,i EINFACH entfallen komplizierte Zubereitungsschritte, so
konnen Sie in kiirzester Zeit servieren. Auf geht'’s, die
Kochloffel schwingen und die Liebste mit Kostlich-
keiten verwohnen und beindrucken. Denn wie heif3t

es so schon? Liebe geht durch den Magen!

lhr QimiQ Team

Lust am Kochen. Freude am Genuss.

INHALT

€©) Beste Rohstoffe

—~—

MENU EINS

O Gemiisesalat

Q Hiihnerbrust
mit Kartoffelgratin
und Kohlsprossen

0 CréemeBrilée

——

MENU ZWEI

Q Prosecco-Kase-Suppe
9 Gratiniertes Zanderfilet
@ Panna Cotta

—~—

MENU DREI

Q Avocadomousse mit
Réucherlachs

Q Rinderfiletsteak mit
Pfefferrahmsauce

@ Kuchen im Glas mit
Vanillecreme und Himbeeren

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €
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GEMUSESALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
125g QimiQ Classic, ungekihlt ; 80g Kirschtomaten, geviertelt
160g Zuckererbsen : 70 ml  Olivendl
230g Kohlrabi, gewurfelt 1TL Basilikum, fein gehackt
80g Brokkoli, in Réschen zerschnitten 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
100g Karotten, in Streifen geschnitten 40g Griine Oliven
2

Rote Paprikaschoten, gewiirfelt Salz und Pfeffer

2EL WeiBer Balsamico Essig

ZUBEREITUNG PR c _____
1. Gemduse in Olivendl ansautieren und aus der Pfanne nehmen. QimiQ ﬂ.EASS|
2. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Gemduse, Basilikum, \ VORTE

Knoblauch, Oliven, Salz, Pfeffer und weif3en Balsamico Essig

| . Cremiger Genuss bei
dazumischen. |

weniger Fett
3. Abschmecken und servieren.

| . Unterstreicht den
Eigengeschmack
| der Zutaten

. Einfache und

0 8

schnelle Zubereitung

_j‘.' 3 15 Min. S(HIGRAD
!Fn é é‘ ZUBEREITUNGSZEIT
e Tipp
Salat 20 Minuten
i. ziehen lassen.

Lust am Kochen. Freude am Genuss.

9)

HUHNERBRUST MIT KARTOFFEL-
GRATIN UND KOHLSPROSSEN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
4 Huhnerbriste a 160 g

FUR DAS KARTOFFELGRATIN
Salz und Pfeffer

250g QimiQ Saucenbasis
Pflanzendl, zum Anbraten 100 ml  Gemdsebriihe
.. 500g Festkochende Kartoffeln,
FUR DIE KOHLSPROSSEN

geschalt, in Scheiben geschnitten
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gemahlen

80g Parmesan, gerieben

160g Kohlsprossen, gegart

Tipp

Statt Parmesan kann
auch Blauschimmelkdse
verwendet werden.

ZUBEREITUNG

1.
2.

. Masse in eine befettete Auflaufform geben, mit dem Parmesan

. Huhnerbriiste mit dem Kartoffelgratin und den Kohlsprossen

Backofen auf 210 °C (Umluft) vorheizen.

Fir das Kartoffelgratin: Alle Zutaten (auf3er Parmesan) zusammen gut
vermischen und abschmecken.

bestreuen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

Hihnerbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in heiBem Ol beidseitig

anbraten und im vorgeheizten Ofen bei 160 °C ca. 10 Minuten
fertig garen.

0 E
anrichten. 25 Min‘ SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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CREME BRULEE Wie verwende ich

QimiQ

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN s

250g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt s —T‘ ! QimiQ CLASS|C
250ml  Schlagobers 36 % Fett E—-‘,;@ B0 | VORTEILE CLASSIC
4 Eigelb i '+ Unterstreicht den
60g Zucker %3:. Eigengeschmack .
Zucker, zum Karamellisieren H ti_..; der Zutaten
EJ, ﬁ 1 « Einf; ;
= _F ache und '
ZUBEREITUNG schnelle Zubereitung ” Y
1. Backofen auf 120 °C (Umluft) vorheizen. R _J Zuerst 7. S
mi
2. Ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren. qngekﬁhlte§ Classic ]
3. Schlagobers, Eigelb und Zucker dazumischen. Masse in feuerfeste QimiQ Classic g
Férmchen fiillen. n aufschneiden. s In eine
4. Férmchen auf ein tiefes Backblech stellen und so viel heies Q @ ’ Schiissel geben.
Wasser in das Blech gief3en, dass sie zur Halfte im Wasser stehen. —4

10 Min.

5. Créme im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene JUBEREITUNGSZENT

ca. 30 Minuten stocken lassen.
6. Créme auskihlen lassen, mit Zucker bestreuen und mit einem a
Gasbrenner oder im Backofen bei maximaler Oberhitze

karamellisieren. Cll)::sﬁ:?;gt 4 9
rithren.
i Die gewiinschten
~ Zutaten
@ hinzufiigen.
Y L

. fiir die kalte, siile -
| & pikante Kiiche.

Panna Cotta Aufstrich Dressing Cremeschnitte

Lust am Kochen. Freude am Genuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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PROSECCO-KASE-SUPPE GRATINIERTES ZANDERFILET

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

- 4 Zanderfiletsa 160 g 1EL Petersilie, gehackt
Tipp Salz und Pfeffer 2EL Speck, durchwachsen, gewirfelt
! . : 2EL Semmelbrosel
Mit fein geschnittenen FUR DIE KRUSTE Salz
i e 250g QimiQ Saucenbeasis Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

gar ‘nieren.

130g Frischkase

ZUBEREITUNG

1. Fir die Kruste: QimiQ Saucenbasis mit Frischkase glatt rihren. Restliche Zutaten dazumischen
und abschmecken.

2. Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite in der Pfanne braten.
3. Gratiniermasse darauf verteilen und bei maximaler Oberhitze fertig gratinieren.

Qimiq

| SAUCENBASIS JJ ~
! VORTEILE ,‘ Q
',‘ ¢ ]OO % natUrlich “‘ 15 Min SCHWIERIGKEITSGRAD
“‘ . Gratinierfah]g "" ZUBEREITUNGSZE‘IT -
) + ~Voller Geschmack bei
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - . Weniger Fett ‘

250g QimiQ Saucenbasis

1 Zwiebel, fein geschnitten Z(SILTJICQENBASS
60g Butter | VORTEILE

125 ml Prosecco
1509 Bergkdse 45 % Fett, gerieben
250ml  Gemdiisebriihe
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gemahlen

| . Cremiger Genuss bei
weniger Fett

| . Einfache und . \
schnelle Zubereitung |

ZUBEREITUNG
1. Zwiebel in Butter ansautieren und mit Prosecco abléschen.
2. Restliche Zutaten dazugeben, aufkochen und mit einem Q
Stabmixer pirieren.
. 15 M|n S(HWIERIGKEITSGRAD
3. Abschmecken und servieren. ZUBEREITUNGSZEIT

€©  Lustam Kochen. Freude am Genuss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €)




PANNA COT1

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN :  ZUBEREITUNG
2509 QimiQ Classic, ungekiihlt : 1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren.
125ml  Milch . 2. Milch, Zucker und das ausgekratzte Mark der
509g Zucker : Vanilleschote dazumischen.
Y2 Vanilleschote 3. Masse in Glaser fillen und ca. 4 Stunden gut
1259 Friichte, zum Dekorieren 3 durchkihlen.

4. Mit Frichten dekorieren.

Lust am Kochen. Freude am Genuss.

O

10 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

@

scmemcKmsann

Q|m|Q CLASSIC
VORTEILE

. Einfache und ' ‘
schnelle Zubereitung |

- Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

| .Kannohne Kochen
zubereitet werden

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




9

Wie verwende ich
QimiQ

SAUCENBASIS

Zuerst die Simiog
ungekiihlte QimiQ

Saucenbasis

aufschneiden.

QimiQ QimiQ
Saucenbasis Saucenbasis in
in eine Pfanne/ eine Schiissel
einen Topf geben.
geben.

32 3

© Alle Zutaten in Alle Zutaten in die ;
%\ ¢ den Topf geben. Schiissel geben. 'S
v

= &

Fiir die warme Kiiche und zum Backen

4

Lust am Kochen. Freude am Genuss.

1)y
@‘
Suppe Gugelhupf Pizza

AVOCADO-
MOUSSE
MIT
RAUCHER-
LACHS

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN
250g QimiQ Classic, ungekihlt
1 Avocado, plriert
100g Frischkase

Y2 Limette, Saft und fein
geriebene Schale

Koriander, fein gehackt
Salz und Pfeffer
125 ml Schlagobers, 36 % Fett, geschlagen

ZUM DEKORIEREN
Réucherlachs, geschnitten

g i, B

-
r Mit einem Schuss
||  Wodka verfeinern.

ZUBEREITUNG
1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt rihren.

2. Restliche Zutaten auf3er Schlagobers dazumischen.

3. Geschlagenes Schlagobers unterheben.

4. Mousse in einen Spritzbeutel filllen und in Glaser dressieren. Mit Raucherlachs dekorieren.

VORTEILE

| .Einfacheund :
schnelle Zubereitung |

. Keine zusatzliche
Gelatine notwendig

ZUBEREITUNGSZEIT

0 8

10 Min. 5-‘"'smun

5
g Ei
g...--n— w fﬂ

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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RINDERFILETSTEAK MIT
PFEFFERRAHMSAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Rinderfiletsteaks a 200 g 1TL Rote Pfefferkdrner, zerstof3en
Salz ¥2TL Griine Pfefferkérner, zerstoBen
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen - 1Prise Zucker
Pflanzen6l, zum Anbraten 125 ml Rotwein
50g Butter : 2cl  Weinbrand
. 1TL Balsamico Essig
FUR DIE SAUCE i 100ml Gemiisebriihe, oder Wasser
250g QimiQ Saucenbasis 1EL  Tomatenketchup
50g Butter 5 Salz

ZUBEREITUNG

1. Rinderfiletsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heiBem Ol
beidseitig scharf anbraten, Butter dazugeben und kurz braten
bis die Steaks eine schone Farbe haben. 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. Mit
Rotwein abléschen, Weinbrand und Balsamico dazugeben und
bis zur Halfte einreduzieren.

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 (Umluft) ca. 7-10
Minuten fertig garen.

0O &

20 M | n S(HWIEITGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT

Tipp ]
Mit knackigem
Gemlise servieren.

Lust am Kochen. Freude am Genuss.

KUCHEN IM GLAS MIT
VANILLECREME UND HIMBEEREN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250g QimiQ Classic Vanille, ungekiihlt 250 ml  Schlagobers 36 % Fett, geschlagen
150g Sauerrahm 15 % Fett ' 180g Brownies, zerbroselt
70g Zucker 125g Himbeeren
1 Zitrone, Saft davon

ZUBEREITUNG

1.

Fir die Creme: Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren. Sauerrahm, Zucker und
Zitronensaft dazumischen.

2. Geschlagenes Schlagobers unterheben.

w

. Browniebrosel abwechselnd mit der Creme und Himbeeren in Glaser geben.

4. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

i
R

j
=

u'ﬂJ
[

\

Ita
I
[

Tipp Q @

Mit frischer
Minze servieren. 15 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD

leicht

i

DIE ERSTE SAHNE-BASIS D
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JETZT
BESTELLEN

o2l e LIS O
JETZT
BESTELLEN

€'| 290

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

€:-l:zg()IIIIIIII

exkl. Versand

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

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

You

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef
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Ey bestet 290 %
1% Windergelatine.

(2 B. Sancwich) vermendel werden.

OMW’JZ{»‘O“}/ Zum VW QM’b“’V

Erlebe deine QimiQ Magic Moments,

wenn dein Ostermen nicht nur in Windeseile fertig ist, sondern auch

perfekt gelingt. Beeindrucke deine Liebsten mit Klassikern wie dem

Osterlamm, dem Nusskranz oder dem Lammbkotelett. Himmlische
Rezepte, die einfach jedem schmecken.

Die Rezepte wurden von uns mit Liebe kreiert und sind 100 % geling-

sicher. Mit QimiQ fallen komplizierte Zubereitungsschritte weg. Man

kann in Kirze servieren. Das sind fir uns Magic Moments beim Kochen.
Wir wiinschen dir ein genussvolles Osterfest mit deinen Liebsten!

Dein QimiQ Team

v . L e o
Qimi© im B Qimi
mLEPhTEs;mHEauals m i { m:m:lrs(:::::nsﬁ
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Was ist QimiQ?
Editorial

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

LACHSHAPPCHEN

GEFULLTE OSTEREIER
SCHOKOLADE-EIERLIKOR-TORTE
ERDBEER-TOPFEN-SCHNITTEN

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

BARLAUCHCREMESUPPE

LAMMKOTELETT GRATINIERT
IN KNOBLAUCHRAHMSAUCE

WEISSER SPARGEL
OSTERNUSSKRANZ
FRISCHKASE-SANDKUCHEN
OSTERLAMM




QImiO.

CLASSIC

Erlebe deine QimiQ Magic Moments mit dem naturlichen Sahneprodukt
balzburg. QimiQ Classic eignet sich perfekt fir Dips, Cremen,
schnittfeste Desserts oder Tortenfillungen.

OODOODODODODO

Ersetzt Gelatine

Ersetzt Sahne, Fett und Ei

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen
Unkompliziert und gelingsicher

Voller Geschmack bei nur 15 % Fett
Schnelle und einfache Zubereitung
Glutenfrei

Gentechnikfrei

INie vermende ich,

QimiO.

CLASSIC

\



GEFULLTE OSTEREIER

01 <o ¢ 0
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN '
20 Stiick leicht 15
250g QimiQ Classic, ungekihlt 1. Eier 10 Minuten kochen, kalt
10 Eier abschrecken, schalen und halbieren.
100g Frischkase 2. Eigelb herausnehmen und mit einer
V2 TL Estragonsenf Teigkarte durch ein Sieb streichen.
4EL Olivendl 3. Ungekihltes QimiQ Classic glatt
Salz rihren. Eigelb und die restlichen
S;hwarzer Pfeffer, Zutaten dazumischen.
. frisch gemahlen 4. Masse in einen Spritzbeutel fullen
alles in einer Schiissel zubereiten kannst. 2 Prisen  Cayennepfeffer

und auf die Eiwei3halften dressieren.

5. Mit Speckwirfel und Schnittlauch
ZUM GARNIEREN garniert servieren.

Speckwdrfel, angebraten

LAC H S H A P P C H E N Schnittlauch, fein geschnitten

2 Spritzer Zitronensaft

be deinen QimiQ Magic Moment, wenn Aufstriche

/ v . f trotz weni
\ ‘ 4 ger Fett den vollen Geschmack haben.
(S I G
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN il
30 Stiick leicht 5
250g  QimiQ Classic, ungekihlt 1. Ungekihltes QimiQ Classic, Lachs, Zitronensaft,
150g  Lachs, gerduchert Salz und Pfeffer mit einem Stabmixer purieren.
Zitronensaft 2. Das geschlagene Schlagobers und Dill
Salz und Pfeffer unterheben.
250ml  Schlagobers 36 % Fett, 3. In einen Spritzbeutel fillen und mindestens
gf.esch!agen 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.
! ;I(; EHI,fkem gehackt 4. Lachsmousse auf Cracker anrichten und
racker servieren.

g



SCHOKOLADE-EIERLIKOR-TORTE

/
101 se oD j
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN i, £
1 Torte mittel 50
FUR DEN BODEN FUR DAS SCHOKOLADEMOUSSE
3 Eier 250g  QimiQ Classic, ungekihlt
90g Zucker 120g  Dunkle Schokolade
1Pkg. Vanillezucker (40-60 % Kakaoanteil), geschmolzen
1Prise  Salz 509  Zucker
20g Maisstirke 250 ml  Schlagobers 36 % Fett, geschlagen
509 Mehl FUR DAS EIERLIKORMOUSSE
25g  Kakaopulver 250g  QimiQ Classic Vanille, ungekihlt
10ml  Sonnenblumendl 100ml  Eierlikor
Butter, fur die Form 150 ml  Schlagobers 36 % Fett, geschlagen

Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.
. Fur den Boden: Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig rihren.
. Maisstarke, Mehl und Kakaopulver zusammen in die Eiermasse sieben und das Ol dazumischen.
. Masse in eine befettete Form fullen und im vorgeheizten Backofen ca. 25-30 Minuten backen.
Auskihlen lassen.
5. Firdas Schokolademousse: Ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren. Geschmolzene
Schokolade und Zucker dazumischen. Geschlagenes Schlagobers unterheben.

AW N

6. Schokolademousse auf dem ausgekuhlten Boden verteilen.

7. Fur das Eierlikdrmousse: Ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt rihren. Eierlikdr dazumischen.
Geschlagenes Schlagobers unterheben.

8. Eierlikdrmousse auf dem Schokolademousse verteilen und mindestens 4 Stunden gut
durchkidhlen lassen.

9. Nach Belieben dekorieren.

Erlebe deinen QimiQ Magic Moment, wenn
b innerhalb kiirzester Zeit zwei Tortencremen

g zusatzliche Gelatine zubereiten kannst.




ERDBEER-TOPFEN-
SCHNITTEN

1O e @
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

12 Stuck leicht 15

FUR DEN BISKUIT

FUR DIE CREME

~rw o o=

80ml  Milch
40g Butter
2 FEier

100g  Zucker

1Prise  Salz

110g  Mehl
49 Backpulver
Butter, fUr die Form /

500g QimiQ Classic, ungekuhlt
250g Magertopfen, 20 % Fett
100g  Zucker

Y2 Zitrone, Saft davon
250g Erdbeeren, gewurfelt

Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.
Milch leicht erwdrmen und die Butter darin schmelzen lassen.
Eier mit Zucker und Salz schaumig schlagen.

. Mehl mit Backpulver vermengen und die Halfte zigig unter

die Eimasse rihren. Milchmischung dazumischen und die
restliche Mehlmischung zligig unterrihren.

. Masse in eine befettete Form fillen und im vorgeheizten

Backofen ca. 10 Minuten backen.

. Fur die Creme: Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren. Topfen,

Zucker und Zitronensaft dazumischen. Erdbeeren unterheben.

Creme auf dem Biskuitboden verteilen und mindestens
4 Stunden gut durchkdhlen lassen.

. Portionieren und beliebig dekorieren.

ﬁ

Erlebe deinen QimiQ Magic Moment,
@venn du deine Tortencreme in nur
Zubereitungsschritt zauberst.




QIMiO.
SAUCENBASIS

r--

Fir die warme Kichve & zum Backen

Erlebe deine QimiQ Magic Moments mit dem natrlichen
neprodukt aus Salzburg. QimiQ Saucenbasis eignet sich
perfekt zum Kochen und zum Backen.

Vorleide

O Koch-und backstabil

O Ersetzt Mehl und Starke beim Binden
O Sémige Konsistenz im Handumdrehen
O Unkompliziert und gelingsicher

O Schnelle und einfache Zubereitung

O Glutenfrei
O Gentechnikfrei

INie vermende ichy
SAUCENBASIS

[ 1] o)

QumiQ
Ouncenbasis inv
eine Sohissel) gebon.

llo Zulalim i don llo Zitiminde v

T die warme Kiche wndl 2w Dacken
4 & ; '

A\l
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LAMMKOTELETT GRATINIERT
IN KNOBLAUCHRAHMSAUCE

101 se (¥

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN
4 leicht 25
4 Lammkoteletts 380 g 1. Lammekoteletts wiirzen, in Ol
Salz und Pfeffer und Salbei kurz anbraten und
Salbei zur Seite stellen.
2EL  Olivendl 2. Fur die Krauterhaube: Alle Zutaten
FUR DIE KRAUTERHAUBE gut vermischen.
125g QimiQ Saucenbasis 3. Fur die Sauce: Zwiebeln mit Knob-
60g Frischkise lauch im Bratenrtckstand andUnsten.
40g Parmesan, gerieben WurzelgemUse dazugeben und kurz
1TL Senf mitdunsten.
2TL Gartenkrauter, frisch 4. Mit Suppe und Weillwein aufgie3en,

B A R LA U C H C R E M E S U P P E Salz und Pfeffer Gewdirze dazugeben und 5 Minuten

FUR DIE SAUCE fertig diinsten. Lorbeerblatt entfernen.

2509  QimiQ Saucenbasis 5. Mit einem Stabmixer pdrieren und mit
QimiQ Saucenbasis verfeinern.

50g Zwiebeln, gewdrfelt

| =y L 2 Knoblauchzehen, fein gehackt 6. Die Kréutermasse auf den vorbereite-
WJ @ /‘ %@ Q 80g Wurzelgemiise, gewirfelt ten Lammkoteletts verteilen, im Griller
100ml  Klare Gemiisesuppe kurz Uberbacken und in der Knob-
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN 100ml WeiRwein lauchrahmsauce servieren.
4 leicht 15 Lorbeerblatt
Salz und Pfeffer
250g  QimiQ Saucenbasis 1. Zwiebel und Kartoffeln in Olivendl leicht Be deinen QimiQ Magic Moment, wenn das Gratinieren

1 Zwiebel, fein geﬂschnitten anschwitzen. ohne Eier oder Béchamelsauce perfekt gelingt.

2 Kartoffeln, gewdirfelt 2. Mit Gemusebriihe aufgieBen und kochen
4EL  Olivenol bis die Kartoffeln weich sind.

400ml GemUsebrihe 3. Barlauch grob schneiden und zur Suppe geben.

100g Bérlauch
weifSer Balsamico Essig
Salz und Pfeffer

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

FUR DIE EINLAGE 5. Suppe mit einem Stabmixer fein pUrieren.
2EL  Olivensl 6. Fur die Einlage: Die Brotwdrfel im Olivendl
1209  Schwarzbrot, gewrfelt goldbraun anrésten und zur Suppe servieren.

ﬂ



WEISSER SPARGEL

101 e N

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN
4 leicht 20

FUR DEN SPARGEL FUR DIE SAUCE HOLLANDAISE

1kg weiler Spargel, 125g  QimiQ Saucenbasis

geschalt 60ml  Weillwein
1 Zitrone, Saft davon 4 Eigelb
1TL  Salz 300g geklarte Butter
12TL  Zucker 1 Zitrone, Saft davon

125ml  Weillwein Salz und Pfeffer

2EL  Olivendl

ZUM GARNIEREN
1Bund  Schnittlauch, fein gehackt

1. Einen grof3en Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Zitronensaft, Salz, Zucker,
Weiwein und Olivendl dazugeben.

2. Die Endstticke vom geschélten Spargel abschneiden (ca. 1-2 cm) und in die kochende
Flussigkeit geben.

3. Spargel je nach Stérke ca. 7 Minuten bissfest kochen. Topf vom Herd nehmen und ziehen
lassen bis der Spargel weich ist.

4. Fur die Sauce Hollandaise: Wei3wein zum Kochen bringen und bis zu Halfte
einreduzieren lassen.

5. QimiQ Saucenbasis und Eigelb mit einem Stabmixer gut mixen und die gekldrte
Butter langsam unter standigem Rihren dazugeben.

6. Weillweinreduktion und Zitronensaft dazumischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
7. Mit dem Spargel anrichten und dem Schnittlauch garnieren.

rlebe deinen QimiQ Magic Moment, wenn

plizierte Zubereitungsschritte wegfallen.




FRISCHKASE-SANDKUCHEN

o1 e ™

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN
12 leicht 15
250g QimiQ Saucenbasis 1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
1509 Bgtter, geschmolzen 2. QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter,
O S T E R N U S S K R A N Z 1509 Frischkdse Frischkise, Eigelb, Vanillezucker, Zitronensaft

1O

1 Pkg.

5

Eigelb

Vanillezucker
Zitrone, Saft und fein
geriebene Schale
Eiweil3

und -schale zusammen mit einem Stabmixer
glatt mixen.

3. Eiweil3 mit Zucker und Salz steif schlagen.

4. Mehl mit dem Backpulver vermengen, ziigig
unter die QimiQ Mischung rthren und das

11P6(') 9 ?Jleer geschlagene Eiweil3 vorsichtig unterheben.
rise Salz
PORTIONEN SCHW‘ER‘.GKEITSGRAD MINUTEN 250 Mehl. glatt 5. Teig in eine befettete Backform fullen und im
1 Kranz mittel 40 : Pkgg Back{)glver vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen.
Butter, fur die Form
FUR DEN TEIG . QimiQ Saucenbasis mit Staubzucker leicht . - :
2509  QimiQ Saucenbasis erwarmen und den Germ darin auflésen. y eb‘? c:‘:lner;]an‘r\:Q M?merr:f, wenn du Cthe .
100g  Staubzucker . Restliche Zutaten in einen Rihrkessel geben, dz:ll(cuchne‘: dras(;:uract:‘n;fcs;‘cbeasgs::gn;::‘ztl:ln
1 Wirfel  frischer Germ QimiQ Mischung dazugeben und zu einem
600g Mehl glatten Teig kneten. Zugedeckt an einem war-
3 FEigelb men Ort (am besten im Backofen bei 50 °C)
1 Fi ca. 40-60 Minuten gehen lassen.
100g  Butter, weich . Fur die Fullung: QimiQ Saucenbasis mit Zucker
1Pkg. Vanillezucker erwdrmen und das Marzipan darin auflésen.
1 Prise  Salz Haselnlsse dazumischen.
1 Zitrone, fein 4. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
gferlebene Schale 5. Teig der Lange nach etwas ausrollen und die
1 Ezum ?est.relchen Fullung darauf verteilen. Teig einschlagen und in
Butter, fiir die Form 2 Bahnen schneiden. Die 2 Teigbahnen zusam-
FUR DIE FULLUNG menflechten, einen runden Zopf formen und in
2509  QimiQ Saucenbasis eine befettete Springform mit einem Loch in der
40g  Zucker Mitte geben. Weitere 10-15 Minuten gehen lassen.
100g  Marzipan 6. Mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen
150g Haselnisse, gemahlen ca. 25-30 Minuten backen.

m



OSTERLAMM

\
101 e ¢
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN
1 Lamm leicht 15
250g QimiQ Saucenbasis 1 Prise  Salz
100g Butter, geschmolzen 120g  Mehl, glatt
4  Eigelb Y2 Pkg.  Backpulver
1Pkg. Vanillezucker 1Pkg. Vanillepuddingpulver
1 Zitrone, Saft und 150g  Mandeln, gemahlen
fein geriebene Schale Butter, fur die Form
4 Eiweil Mehl, fir die Form

180g  Zucker

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

QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter, Eigelb, Vanillezucker, Zitronensaft und
-schale zusammen gut vermischen.

3. Eiweill mit Zucker und Salz steif schlagen.

4. Mehl mit Backpulver, Puddingpulver und Mandeln gut vermischen und zlgig
unter die QimiQ Mischung riihren. Geschlagenes Eiweill unterheben.

5. Teig in eine befettete, mit Mehl bestdubte Lammform fillen und im vorgeheizten
Backofen ca. 35 Minuten goldbraun backen.

N

jtlebe deinen QimiQ Magic Moment, wenn dein

amm auch nach 2 Tagen immer noch saftig ist.




Die QimiQ Kechbiicher

jetzt
bestellen

e €1 290

exkl. Versand

Bestelle 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
office@QimiQ.com

www.QimiQ.com
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: jetzt
W bestellen

exkl. Versand

Melde dich noch heute auf
www.QimiQ.com
zum Rezept-Newsletter an!

Folge uns auf:

You

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef
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Nawrma it die Hestel

An 365 Tagen im Jahr ist sie fir einen da. Und daher haben wir auch

Kostlichkeiten, mit denen du sie an ihrem Ehrentag so richtig verwoh-

nen kannst. Selbst gemachte Torten und Kuchen schmecken nicht
nur am besten, sondern machen auch die grof3te Freude.

Alle unsere Rezepte wurden mit Liebe kreiert und sind zu 100 %

gelingsicher. Erlebe deine QimiQ Magic Moments, wenn du in nur

2 Zubereitungsschritten eine leckere Torte zauberst, kein Schlagobers
mehr schlagen musst und keinen Mixer bendtigst.

Wir wiinschen einen schénen und genussvollen Muttertag mit der
ganzen Familie!

Dein QimiQ Team
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Was ist QimiQ?
Editorial

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

HELLE UND DUNKLE
SCHOKOLADETORTE

OREO®-TORTE

VANILLE-TOPFEN-TORTE
MIT HEIDELBEEREN

VANILLE-TORTE
ERDBEER-TOPFEN-TORTE
DONAUWELLE

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

MARMORIERTE
SCHOKOLADETORTE

MARMORKUCHEN
BLITZKUCHEN
KAROTTENKUCHEN

N

ERDBEER-
TOPFEN-TORTE
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CLASSIC

Luerslungekin e
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T dlie sinhe & pik e

Erlebe deine QimiQ Magic Moments mit dem naturlichen Sahneprodukt
balzburg. QimiQ Classic eignet sich perfekt fir Dips, Cremen,
schnittfeste Desserts oder Tortenfillungen.

il £

Ersetzt Gelatine
Ersetzt Sahne, Fett und Ei
Perfekte Konsistenz im Handumdrehen

Unkompliziert und gelingsicher / i
Voller Geschmack bei nur 15 % Fett & B N
Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

Gentechnikfrei Drersing Cromeschanitfe

OODOODODODODO




HELLE UND DUNKLE
SCHOKOLADETORTE

1O 3 @
7,
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

1 Torte mittel 45

ebe deinen QimiQ Magic Moment,

%

du deine Tortencreme nicht
ehr aufschlagen musst.

i;?’.\.—.

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DEN SCHOKOLADE-TORTENBODEN FUR DIE DUNKLE SCHOKOLADECREME
6  FEier 250g  QimiQ Classic, ungekihlt
180g  Zucker 1759  Philadelphia
1Pkg. Vanillezucker 50g  Staubzucker
1 Prise  Salz 150g  dunkle Schokolade (40-60 %
409  Maisstdrke Kakaoanteil), geschmolzen
100g  Mehl glatt FUR DIE WEISSE SCHOKOLADECREME
409 Kakaopulver 2509  QimiQ Classic, ungekihlt
30ml  Sonnenblumendl 1759  Philadelphia
Butter, flir die Form 1509  weie Schokolade, geschmolzen
Johannisbeermarmelade, 30ml  Eierlikdr
zum Bestreichen 2 Orange, fein geriebene Schale

1. Flr den Schokolade-Tortenboden: Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.

2. Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig rihren.

3. Maisstdrke, Mehl und Kakaopulver gemeinsam in die Eiermasse sieben.

4. Zum Schluss das Ol beigeben.

5. In eine befettete Tortenform flllen und im vorgeheizten Backofen ca. 30-35 Minuten backen.
6

. Fur die dunkle Schokoladecreme: Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren.
Philadelphia und Staubzucker dazumischen. Geschmolzene Schokolade unterziehen.

7. Fur die weille Schokoladecreme: Ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren.
Philadelphia dazumischen. Geschmolzene weil3e Schokolade unterziehen.
8. Eierlikdr und Orangenschale dazumischen.

9. Tortenboden in 3 Lagen schneiden. Die untere Lage mit Johannisbeermarmelade
bestreichen, 2/3 der dunklen Schokoladecreme darauf verteilen und die zweite Lage
darauflegen. Mit Johannisbeermarmelade bestreichen, 2/3 der wei3en Schokolade-
creme darauf verteilen und mit der 3 Lage abschliel3en.

10. Torte mit der restlichen dunklen Schokoladecreme bestreichen, die weifle Schokola-
decreme in einen Spritzbeutel fiillen und damit ein Herz auf die Oberflache dressieren.

11. Mindestens 4 Stunden gut durchkuhlen lassen.

g




Erlebe deinen QimiQ Magic Moment,
wenn du in nur 3 Zubereitungsschritten

VANILLE-TOPFEN-TORTE
MIT HEIDELBEEREN

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD

1 Torte leicht

@
MINUTEN

10 oy

F

U . berst ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @ 1. Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.
eine leckere Torte zauberst.
FUR DEN BISKUITBODEN 2. Eier trennen. Eigelb mit der Halfte des
3 Fier Zuckers, Vanillezucker, Salz, Zitronensaft und
1509 Zucker -schale sowie Rumaroma schaumig riihren.
® % Pkg.  Vanillezucker 3. Eiweil3 schaumig schlagen. Restlichen
O R E O 'TO RT E 1Prise  Salz Zucker dazugeben und so lange schlagen
Y Zitrone. Saft und bis die Masse fest ist.
fein geriebene Schale 4. Mehl sieben und abwechselnd mit dem
Rumaroma Eischnee unter die Eigelbmasse heben.
ﬁ / 125g  Mehl, glatt 5. In eine befettete Tortenform fillen
j‘J @ (‘ %@ @ | Butter, fir die Form und im vorgeheizten Backofen ca.
.. 25-30 Minuten backen.
FUR DIE CREME Hlnu e . a-C e . .
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN g 2509 QimiQ Classic Vanille 6. Ungekuhltes QimiQ Classic Vanille glatt
i - ) ' rihren. Topfen, Zucker und Zitronensaft
1 Torte eicht 15 A ungekahlt
= dazumischen.
2509 Topfen 20 % Fett i )
80g  Zucker 7. Creme auf dem Tortenboden verteilen, mit
. ) . v, Zitrone Saft davon Heidelbeeren dekorieren und mindestens
ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @ 1. Fur den Boden: Keksbrésel und NS, ' 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.
geschmolzene Butter gut 2509 Heidelbeeren, zum Dekorieren

FUR DEN BODEN

vermischen. Masse mit einem Glas
in eine befettete Form driicken.

2. Furdie Creme: Ungekihltes QimiQ

250g  Oreo®-Kekse, zerbroselt
60g Butter,geschmolzen
Butter, fur die Form

Erlebe deinen QimiQ Magic Moment,
wenn du fiir die Creme keinen

FUR DIE CREME

500g QimiQ Classic, ungekihlt
500g Frischkase
100g  Naturjoghurt
140g  Zucker

10g  Vanillezucker

1 Zitrone, Saft davon
100g Oreo®-Kekse, zerbroselt,
zum Dekorieren

m

Classic glatt rhren. Frischkdse
dazugeben und glatt ridhren.
Restliche Zutaten dazumischen.

3. Creme auf dem Keksboden verteilen
und mindestens 4 Stunden gut
durchkihlen lassen.

Pudding kochen musst.




VANILLETORTE

®be deinen QimiQ Magic Moment,
PWenn die Torte in 20 Minuten fertig ist.

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN e e

1 Torte leicht 20

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DEN BISKUIT FUR DIE CREME
6  Eier 500g QimiQ Classic Vanille, ungekuhlt
300g  Zucker 50ml Milch
1Pkg. Vanillezucker 300g Mascarpone
1 Prise  Salz 120g  Zucker
1 Zitrone, Saft davon 1259  Butter, geschmolzen
Y2 Zitrone, fein FUR DAS GELEE
geriebene Schale 1509  Himbeeren
Rumaroma 30g  Zucker

250g  Mehl, glatt

1Blatt Gelatinea27g
Butter, fir die Form

Himbeermarmelade, zum Bestreichen
Mandelblattchen, zum Dekorieren

Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.

Fur den Biskuit: Eier trennen. Eigelb mit der Halfte des Zuckers, Vanillezucker, Salz,
Zitronensaft und -schale sowie Rumaroma schaumig rihren.

. Eiweil3 schaumig schlagen. Restlichen Zucker dazugeben und so lange schlagen bis

die Masse fest ist.

. Mehl sieben und abwechselnd mit dem Eischnee unter die Eigelbmasse heben.
. In eine befettete Tortenform fullen und im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.

AuskUhlen lassen.

. Den Boden in 3 Lagen schneiden.

Fur die Creme: Ungekuhltes QimiQ Classic Vanille glatt rihren.

. Milch, Mascarpone und Zucker dazumischen. Geschmolzene Butter zlgig einrihren.

Die 3 Lagen mit Himbeermarmelade bestreichen und mit 3/4 der Creme bestreichen.

Torte mit der restlichen Creme einstreichen und den Rand mit gerdsteten
Mandelbldttchen ausgarnieren.

. Gut durchkuhlen.
. FUr das Gelee: Himbeeren mit Zucker erhitzen und passieren. Gelatine darin auflsen.
. Verschieden grof3e Herzformen auf der Torte platzieren und Himbeergelee diinn einfillen.

Durchkihlen lassen und Herzformen vorsichtig entfernen.

ﬁ



ERDBEER-TOPFEN-TORTE

1O

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD

1 Torte leicht

s ()

MINUTEN

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @
FUR DEN BODEN

3

909
¥ Pkg.
1 Prise
209
509
209
15 ml

Eier

Zucker

Vanillezucker

Salz

Maisstarke

Mehl, glatt
Kakaopulver
Sonnenblumendl
Butter, fir die Backform

FUR DIE CREME

7509

3509

1109

1 Pkg.

1

250 ml
2509

2009

QimiQ Classic, ungekihlt

Topfen 20 % Fett

Zucker

Vanillezucker

Zitrone, Saft davon

Schlagobers 36 % Fett, geschlagen
Erdbeeren, klein gewurfelt
Erdbeeren, halbiert

ﬁ

Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.

. Fur den Boden: Eier mit Zucker,

Vanillezucker und Salz schaumig
schlagen. Maisstarke, Mehl und Kakao-
pulver einsieben und gut vermischen.
Ol dazumischen.

. Masse in eine befettete Tortenform

fullen und im vorgeheizten Backofen ca.
25-30 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

. Die halbierten Erdbeeren mit der

Schnittseite nach auflen, auf dem
Tortenboden, entlang dem Tortenring
platzieren.

. Fur die Creme: Ungekuhltes QimiQ

Classic glatt riihren. Topfen, Zucker,
Vanillezucker und Zitronensaft dazu-
mischen. Geschlagenes Schlagobers
und Erdbeerwrfel unterheben.

. Creme in den Tortenring fillen und

mindestens 4 Stunden gut durch-
kuhlen lassen.

DONAUWELLE

1O & @ ﬁg
7, i
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD r

1 Backblech leicht

MINUTEN

f 1
40 \
Loy

FUR DEN BISKUITBODEN
50g QimiQ Saucenbasis
200g Butter, geschmolzen
200g  Staubzucker
1Pkg. Vanillezucker
1 Prise  Salz
5 Eier
280g  Mehl
%2 Pkg.  Backpulver
20g Kakaopulver
200g Kirschkompott, abgetropft

FUR DIE CREME
500g QimiQ Classic Vanille,

ungekuhlt
80g  Zucker
250g  Schlagobers 36 % Fett,
geschlagen

FUR DIE SCHOKOLADEGLASUR
250g QimiQ Classic
200g Dunkle Schokolade
(40-60 % Kakaoanteil)
60g Butter

Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen.

. Fur den Boden: QimiQ Saucenbasis, ge-

schmolzene Butter, Staubzucker, Vanillezu-
cker, Salz und Eier glatt rihren. Mehl und
Backpulver vermengen und zigig unter
die QimiQ Saucenbasis Mischung rihren.

. 2/3 der Masse auf ein mit Backpapier aus-

gelegtes Backblech geben. In die restliche
Masse das Kakaopulver mischen und auf
der hellen Masse verteilen. Kirschen darauf
verteilen und im vorgeheizten Backofen
ca. 35 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

. Fur die Creme: Ungekiihltes QimiQ Classic

Vanille glatt rihren. Zucker dazugeben
und dann geschlagenes Schlagobers
unterheben.

. Creme auf dem Boden verteilen und

mindestens 4 Stunden gut durchkihlen.

. Fur die Schokoladeglasur: QimiQ Classic

mit Schokolade und Butter zusammen
Uber Wasserdampf schmelzen. Kuchen
damit glasieren und gut durchkihlen
lassen bis die Glasur fest ist.

€be deinen QimiQ Magic Moment, wenn du mit nur
drei Zutaten eine leckere Vanillecreme zauberst.




QIMiO.
SAUCENBASIS

Fir die warme Kichve & zum Backen

Erlebe deine QimiQ Magic Moments mit dem natrlichen
neprodukt aus Salzburg. QimiQ Saucenbasis eignet sich
perfekt zum Kochen und zum Backen.

Vorleide

O Koch-und backstabil

O Ersetzt Mehl und Starke beim Binden
O Sémige Konsistenz im Handumdrehen
O Unkompliziert und gelingsicher

O Schnelle und einfache Zubereitung

O Glutenfrei
O Gentechnikfrei

Nie Jrmende ich,

Qimi©.
SAUCENBASIS
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MARMORIERTE
SCHOKOLADETORTE

o1 e 8

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

1 Torte leicht 20

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DEN BODEN
150g Butterkekse, zerbroselt
70g  Butter, geschmolzen
Butter, fur die Backform

FUR DIE CREME
250g QimiQ Saucenbasis

500g Frischkése /
1Pkg. Vanillepuddingpulver o
4 Eier . :
150g  weille Schokolade, S
geschmolzen -
150g  dunkle Schokolade ﬂi:ﬁg
(40-60 % Kakaoanteil), *:f =
geschmolzen & ﬁ

Backofen auf 140 °C (Umluft) vorheizen.

2. Fur den Boden: Keksbrosel mit geschmolzener Butter
gut vermischen und mit einem Glas in eine befettete
Form dricken.

3. Furdie Fullung: QimiQ Saucenbasis, Frischkase,
Puddingpulver und Eier zusammen mit einem
Stabmixer glatt mixen.

4. Masse halbieren, in eine Halfte die geschmolzene weille
Schokolade und in die andere Halfte die geschmolzene
dunkle Schokolade unterziehen.

5. Abwechselnd die helle und dunkle Masse in die Mitte

des Keksboden gie3en, sodass eine Marmorierung

entsteht. Wenn notwendig mit einem Loffel nachhelfen.

6. Im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten backen.

ﬂ




BLITZKUCHEN

PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN
12 leicht 10
250g QimiQ Saucenbasis Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
Erlebe deinen QimiQ Moment, wenn du die 160 g Haselnusse, gemahlen . QimiQ Saucenbasis, Haselnisse, Staubzucker,
Butter nicht mehr schaumig schlagen musst 190g Staubzucker Salz, Zimt, Orangenschale, Ol und Eier gut
dein Kuchen dadurch noch besser gelingt. 1 Prise Salz vermischen.
1 Msp.  Zimt, gemahlen . Mehl mit Backpulver vermengen und unter
1 Msp. Orangenschale die Kuchenmasse heben.
120ml Sonnenblumendl . Teig in eine befettete Rehriicken- oder Kas-
5 FEier tenform fiillen und in der Mitte des vorge-
2509 Mehl, glatt heizten Backofens ca. 40 Minuten backen.
2 Pkg. Backpulver

1O & @
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

1 Gugelhupf leicht 20

250g  QimiQ Saucenbasis
220g Butter, geschmolzen

5 Eigelb
1Pkg. Vanillezucker
5 Eiweil3

220g  Zucker
1 Prise  Salz
Y2 Pkg.  Backpulver
250g Mehl, glatt
259 Kakaopulver
Butter, fir die Backform
Zucker, fur die Backform

m

Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

. QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter,

Eigelb und Vanillezucker gut vermischen.

. Eiweill mit Zucker und Salz steif schlagen.
4. Backpulver und Mehl vermischen, zlgig unter

die QimiQ Mischung rihren und das geschla-
gene Eiweil3 vorsichtig unterheben.

. In die Halfte der Masse das Kakaopulver ein-

sieben und vorsichtig unterheben. Die helle
und dunkle Masse abwechselnd in eine befet-
tete und bezuckerte Form fullen und einmal
zUgig mit einer Gabel durch den Teig fahren.

. Kuchen in der Mitte des vorgeheizten

Backofens ca. 40-45 Minuten backen.

Butter, fur die Form

B Erlebe deinen QimiQ Moment, wenn du
bei der Zubereitung keinen Mixer benatigst.




KAROTTENKUCHEN

o : J . R
pe deinen QimiQ Magic Moment, j %@
enn dein Kuchen nicht speckig wird.
PORTIONEN SCHWIERIGKEITSGRAD MINUTEN

1 Torte leicht 15

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @
250g QimiQ Saucenbasis

5  Eiweil3
160g  Zucker
1 Prise  Salz
5 Eigelb
100g Butter, geschmolzen
1Prise  Zimt

150g HaselnUsse, gemahlen
100g Mehl, glatt

Y2 Pkg.  Backpulver !
5 Karotten, mittelgrof3, T
gerieben
Butter, fur die
Tortenform

1. Backofen auf 175 °C (Umluft) vorheizen.

2. Eiweill mit Zucker und Salz steif schlagen.

3. QimiQ Saucenbasis mit Eigelb, geschmolzener Butter
und Zimt glatt rahren.

4. Haselnutsse mit Mehl und Backpulver vermengen, mit
den Karotten vermischen und zur QimiQ Saucenbasis
Mischung geben. Geschlagenes Eiweil3 unterheben.

5. In eine befettete Tortenform flllen und im vorgeheizten
Backofen ca. 30-40 Minuten backen.
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Die QimiQ Kechbiicher

jetzt
bestellen

e €1 290

exkl. Versand

Bestelle 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
office@QimiQ.com

www.QimiQ.com
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: jetzt
W bestellen

exkl. Versand

Melde dich noch heute auf
www.QimiQ.com
zum Rezept-Newsletter an!

Folge uns auf:

You

f/QimiQWorld @ /MyQimiQChef
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