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Die Kulinarik ist eine Welt der Sinne, in der sich
Aromen, Texturen und Geschmacksrichtungen
in einem Zusammenspiel verbinden und einzig-
artige Erlebnisse schaffen. Dabei gibt es wohl
kaum eine bessere Kombination, die so verlo-
ckend und harmonisch ist wie QimiQ Sahne-Ba-
sis und Boiron Fruchtpiirees.

Als Duett vereint man die samtige Cremigkeit

der QimiQ Sahne-Basis mit der nattirlichen StRe
und Frische der Boiron Fruchtplrees. Zusammen

Ferfte Tat?

QimiQ.com

EINFACH - NATURLICH - EINZIGARTIG

in einer Rezeptur ergibt das ein Geschmackser-
lebnis, das die Sinne in hochstem Mafle erfreut.

QimiQ & Boiron haben sich zusammengetan
und neue einfache, gelingsichere Rezepturen
fir die Gastronomie entwickelt. Die Rezepturen
sind jedoch nicht in Stein gemeif3elt. Sie sind le-
bendig und anpassbar und sollen in erster Linie
als Inspiration dienen, mit viel Platz fur die eige-
ne Kreativitat und die personliche Note.
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DAS PERFEKTE TEAM QimiO

DIE EINZIGEN ungefrorenen
Fruchtplirees ohne
Zuckerzusatz auf dem Markt.

Raspberry
Strawberry
Passion Fruit

Mango
Peach

Blueberry
Blackcurrant

Tropical Fruits
Redberries
Ananas

Apricot
ear

bt
L

Die ungefrorenen

Fruchtpiirees in der

leichten und prakti- il
schen 1-Liter-Packung

vereinfachen die

Zubereitung lhrer

Rezepte.

GEBRAUCHSFERTIG

100 % Frucht

Einfach aufzubewahren
Einfach zu dosieren
Einfach zu handhaben
Ohne Zuckerersatz

Ohne Konservierungsstoffe

Ohne Aromazusatze

SN N N N NN

Aufbewahrung bei Raumtemperatur

my-vb.com/deu 9
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QimiQ

Sahne-Basis-Produkte

QimiQ Sahne-Basis-Produkte sind in der siilen
und pikanten Kiiche universell einsetzbar. Damit
lassen sich Rezepturen zu 100 % schnell, einfach
und gelingsicher herstellen. Zudem optimieren
die QimiQ Produkte die Produktionszeiten in der
Kiche und liefern konzeptionelle Losungen fir
die perfekte Umsetzung von Rezepturen.

QimiQ Sahneprodukte zeichnen sich durch ihre
Vielfdltigkeit aus. Alle QimiQ Produkte besitzen
eine besonders cremige Konsistenz und kénnen
sowohl kalt als auch warm verwendet werden.
Sie eignen sich hervorragend fiir die Zubereitung
von Desserts, stifen und pikanten Fillungen oder
Suppen und Saucen, bei denen eine cremige Tex-
tur erwiinscht ist.

Dabei garantieren die QimiQ Sahne-Basis-Produk-
te eine gleichméaBige und geschmeidige Konsis-
tenz in den zubereiteten Speisen.

6 VORTEILE

Nicht iiberschlagbar

Emulgiert mit Ol, Butter, Fetten
und anderen Fliissigkeiten

Saure- und alkoholstabil

Kein Gerinnen, kein Ausflocken

Tiefkiihlstabile Endprodukte méglich

Verstarkt den Geschmack der Zutaten

QimiQ.com

&) ANWENDUNG

QimiQ WHIP

1. Kaltes QimiQ Whip mit einem Mixer oder
einer Rilhrmaschine leicht aufschlagen.

2. Zutaten dazugeben und bis zum
gewlinschten Volumen aufschlagen.

QimiQ CLASSIC

1. Ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren.
2. Gewiinschte Zutaten dazugeben.

QimiQ SAHNE-BASIS

1. QimiQ Sahne-Basis einfach mit den anderen
Zutaten vermischen.



Butter zum
Anbraten

CHEESECAKE GEBRATEN

mit Himbeerragout

BIRNENBROT
80g Vollei
204g Zucker
8g Vanillezucker
1g Salz
40g QimiQ Sahne-Basis
40g Sauerrahm
46g Butter,geschmolzen
340g Boiron Fruchtpiiree Birne
215g Kuchenmehl
4g Backpulver
125g dunkle Schokoladendrops
FULLUNG
250g QimiQ Sahne-Basis
100g Zucker
2g Vanillezucker
23g Maisstarke
350g Frischkdse
100g Skyr Frischkase
150g Vollei

HIMBEERRAGOUT

459

69
3009

29
1509

Zucker
Pektin NH

Boiron Fruchtpiiree
Himbeere

Zitronensaft
Himbeeren, frisch, halbiert

ZUBEREITUNG

1. Fiir das Birnenbrot: Vollei mit Zucker, Vanillezucker
und Salz schaumig rihren.

2. QimiQ Sahne-Basis, Sauerrahm, geschmolzene Butter
und Birnenpuree glatt rihren und unter die Eimasse
mischen.

3. Mehl sieben und mit dem Backpulver unterheben.
Schokoladendrops untermengen.

4. Masse auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei
160 °C ca. 35 bis 40 Minuten backen.

5. Das Birnenbrot mit Formringen (9-10cm @)
ausstechen, darin liegen lassen und am Boden leicht
andricken.

6. Fiir die Fiillung: Alle Zutaten gemeinsam mit einem
Stabmixer glatt riihren. Masse bis zu zwei Drittel hoch in
die Formen fillen und im vorgeheizten Backofen bei 90
°C ca. 50 Minuten ohne Farbe backen. Danach langsam
auskuhlen lassen.

7. Fir das Himbeerragout: Zucker mit Pektin
vermischen. Himbeerpiree und Zitronensaft mit der
Zuckermischung aufkochen. Himbeerhalften beimengen
und die Formen damit aufflllen.

8. Tipp: Den Cheesecake vor dem Servieren auf
der Birnenbrotseite in einer Pfanne mit Butter leicht
anbraten. Nach Belieben dekorieren.

my-vb.com/deu
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DUNKLE SCHOKOLADENMOUSSE

mit Himbeerspiegel

MOUSSE
300g QimiQ Whip Konditorcreme,
gekuhlt
50g Zucker

1Prise Salz
300g Schlagobers 36 % Fett
20g Amaretto

250g dunkle Schokolade
65 % Kakaoanteil

HIMBEERSPIEGEL

400g Boiron Fruchtpiiree
Himbeere

40g Gelierzucker 2:1

QimiQ.com

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Himbeerspiegel: Himbeerpiree mit
Gelierzucker aufkochen und kiihlen. AnschlieBend mit
dem Schneebesen verrihren.

2. Fiir die Mousse: Kaltes QimiQ Whip mit Zucker und
Salz leicht aufschlagen und darauf achten, dass auch die
Masse am Kesselboden erreicht wird. Schlagobers und
Amaretto dazugeben und auf mittlerer Stufe ca. 1 Minute
weiter aufschlagen.

3. Geschmolzene Schokolade (36 °C) unterziehen.

4. In eine Schissel umfillen und am besten tiber Nacht
kihlen.

5. Nockerln ausstechen, mit dem Himbeerspiegel
anrichten und nach Belieben dekorieren.
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ECLAIRE MIT CRAQUELIN-TEIG
und Mangofullung

CRAQUELIN-TEIG

90g Weizenmehl Type 480 extra
95g Butter
459g Zucker
459g brauner Rohrzucker
BRANDTEIG
110g Wasser
120g Milch
100g Butter
1Prise Salz
159 Zucker
2g Vanillezucker
150g Weizenmehl Type 480 extra
250g \Vollei
MANGOFULLUNG
220g QimiQWhip
Konditorcreme
100g Butter,
geschmolzen
400g Boiron Fruchtpiiree Mango
45g Zucker
2g Vanillezucker
170g weille Schokolade,

geschmolzen

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Craquelin-Teig: Alle Zutaten zu einem
glatten Teig verkneten. 30 Minuten kiihlen.

2. Auf einer Silikonmatte ca. 1 bis 2 mm dick ausrollen
und kurz tiefktihlen.

3. Fiir den Brandteig: Wasser, Milch, Butter, Salz, Zucker
und Vanillezucker erwdrmen, bis die Butter geschmolzen
ist. Weizenmehl Type 480 extra dazugeben, gut umriihren
und so lange abrdsten, bis sich der Teig vom Boden

16st. Kurz Gberkiihlen lassen. Danach in den Riihrkessel
geben und mit dem Bischof das Vollei nach und nach gut
einarbeiten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

20 Minuten kiihlen.

4. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech mit einem
Spritzbeutel mit Lochtdille kleine Brandteigballchen
(Eclairs) spritzen. Aus dem Craquelin-Teig in der Grof3e
der Béllchen kleine Taler ausstechen und die Eclairs damit
belegen. Bei 175 °C 30 bis 35 Minuten backen.

5. Fiir die Mangofiillung: QimiQ Whip mit einem
Stabmixer glatt riihren. Geschmolzene Butter langsam
dazugeben, bis eine glatte, gebundene Masse entsteht.
Mangopiree, Zucker und Vanillezucker mit einem
Stabmixer unterriihren. Geschmolzene Schokolade
langsam beimengen und kihlen. Vor dem Fertigstellen
der Eclairs die Masse mit einem Schneebesen kurz glatt
rihren.

6. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtdlle fillen
und die Eclairs damit fullen. Vor dem Servieren nach
Belieben dekorieren.

my-vb.com/deu
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KALTES TOPFENSOUFFLE

mit Heidelbeeren im Glas

SOUFFLE
100g QimiQ Sahne-Basis
110g Vollei

190g Topfen 20 % Fett
45g Schlagobers 36 % Fett
669g Zucker
3g Vanillezucker
189 Maisstdrke
80g Eiweil

HEIDELBEERRAGOUT
300g Boiron Fruchtpiiree Heidelbeere
2g Zitronensaft
459 Gelierzucker 2:1
200g Heidelbeeren, frisch, halbiert

HEIDELBEERGANACHE
ZUM AUFSCHLAGEN

250g QimiQ Whip Konditorcreme,

ungekihlt
250g weille Schokolade
20g Zucker

200g Boiron Fruchtpiiree Heidelbeere

DEKORATION

Schokoladensplitter
Heidelbeeren, frisch
Minze

9 QimiQ.com

ZUBEREITUNG

1. Fiir das Soufflé: QimiQ Sahne-Basis, Vollei,
Topfen, Schlagobers, die Halfte des Zuckers,
Vanillezucker und Maisstarke mit dem Stabmixer
gut verrihren.

2. Eiweil3 mit dem restlichen Zucker aufschlagen
und unterheben.

3. Die Glaser bis zur Halfte damit fllen, mit Folie
bedecken und bei 85 °C im Wasserbad 20 bis 25
Minuten stocken lassen.

4, Bei Raumtemperatur auskiihlen lassen.

5. Fiir das Heidelbeerragout: Heidelbeerpiiree
und Zitronensaft mit dem Gelierzucker aufkochen.
Heidelbeerhalften dazumischen und auskiihlen
lassen.

6. Ragout auf dem Soufflé verteilen.

7. Fiir die Heidelbeerganache: Ungekiihltes
QimiQ Whip, weiBe Schokolade und Zucker auf
38 bis 40 °C erwarmen. Heidelbeerpiiree
unterriihren und kihlen. Danach die Ganache
in einer Riihrmaschine aufschlagen, in einen
Spritzbeutel mit Sterntille fiillen und auf das
Ragout dressieren.

8. Mit Schokoladensplitter, Heidelbeeren und
Minze dekorieren.




QimiQ & BOIRON - REZEPTE

PANCAKE MIT CASSIS-, JOGHURT-

und Passionsfrucht-Espuma

CASSIS-ESPUMA PASSIONSFRUCHT-ESPUMA PANCAKE AUS DEM *
150g QimiQ Whip Konditor- 150g QimiQ Whip Konditor- 1St GOURMET WHIP
creme, ungekiihlt creme, ungekiihlt 150g Vollei
150g Joghurt 3,5 - 3,8 % Fett 250g Schlagobers 36 % Fett 1g Salz
150g Boiron Fruchtpliree Cassis 150g Boiron Fruchtpiiree 2g Zimt,gemahlen
30g Zucker Passionsfrucht 100g Buttermilch
459 Zucker 5g Honig
JOGHURT-ESPUMA 8g Backpulver
150g QimiQ Whip Konditorcreme, 60g QimiQ Sahne-Basis
ungekiihlt 1759 Mehl, glatt
2509 Griechisches Joghurt 10 % Fett Butter,
100g Skyr Frischkise fur die Pfanne
30g Zucker

ZUBEREITUNG

1. Fiir die einzelnen Espumas: Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer fein pirieren
und durch iSi Trichter & Sieb in einen iSi Gourmet Whip fillen. 1 bis 2 iSi Professional
Charger aufschrauben und schitteln. Bis zur Verwendung kihlen.

2. Fiir die Pancakes: Alle Zutaten (auBBer der Butter) gut verrithren und durch iSi Trichter
& Sieb in einen iSi Gourmet Whip fillen. 1 bis 2 iSi Professional Charger aufschrauben und
schitteln.

3. Etwas Butter erhitzen und sofort mit dem iSi Whip etwas Teig in die Pfanne portionieren.
Von jeder Seite goldgelb backen.

4. Die Espumas auf die Pancakes dressieren und nach Belieben dekorieren.

my-vb.com/deu 9
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PANNACOTTA MIT MARILLENKERN

und Marillenspiegel

MARILLENKERN

300g Boiron Fruchtpiiree Marille

259g Zucker

5g Blattgelatine

PANNACOTTA
400g QimiQ Classic, ungekiihlt

200g Schlagobers 36 % Fett

50g Zucker

1g Vanilleschote, Mark davon

MARILLENSPIEGEL

400g Boiron Fruchtpiree Marille

50g Gelierzucker 2:1

QimiQ.com

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Marillenkern: Marillenplree mit Zucker gut
verrihren und kurz aufkochen. Die in kaltem Wasser
eingeweichte Blattgelatine dazugeben und verriihren,
bis sie sich aufgel6st hat. In kleine Silikonformen

(a 25 bis 30 g Inhalt) abfillen und tiefkihlen.

Den Marillenkern aus den Silikonformen stiirzen.

2. Fiir die Pannacotta: Alle Zutaten zusammen mit
einem Stabmixer fein purieren, bis die Masse dickfllssig
ist. Pannacotta-Formen bis zur Halfte damit fiillen und
den tiefgeklhlten Fruchtkern in der Mitte platzieren. Mit
der restlichen Masse auffiillen und am besten tGiber Nacht
kihlen.

3. Fiir den Marillenspiegel: Marillenpiiree mit
Gelierzucker aufkochen und kiihlen. AnschlieBend mit
dem Schneebesen verriihren.

4. Die Pannacotta mit dem Marillenspiegel anrichten
und nach Belieben dekorieren.
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TIRAMISU

400g QimiQ Whip Konditor-
creme, gekiihlt

659g Zucker

2g Vanillezucker

300g Mascarpone

200g Schlagobers 36 % Fett
ERDBEERGELEE FUR
DIE BISKOTTEN

500g Boiron Fruchtpiiree
Erdbeere

359g Gelierzucker 2:1

8g Blattgelatine

ANANASGELEE

500g Boiron Fruchtpiiree
Ananas

49 AgarAgar

30g Zucker

WEITERS
Biskotten

Kakaopulver, zum Bestdauben

TIRAMISU

mit Ananasgelee

ZUBEREITUNG

1. Fiir die Creme: Gekuhltes QimiQ Whip, Zucker und
Vanillezucker leicht aufschlagen. Mascarpone und
Schlagobers dazugeben und auf mittlerer Stufe 1 Minute
weiter aufschlagen.

2. Fiir das Erdbeergelee: Erdbeerpiliree mit Gelierzucker
kurz aufkochen. Die in kaltem Wasser eingeweichte
Blattgelatine dazugeben und verriihren, bis sie sich
aufgeldst hat. Das Erdbeerpiiree leicht abkihlen

(28 bis 29 °C) lassen. AnschlieBend die Biskotten kurz in
das Erdbeergelee tauchen und auf ein Gitter legen.

3. Fiir das Ananasgelee: Agar Agar mit Zucker
vermischen, das Ananaspuree dazugeben und einmal
kurz aufkochen. Das Ananaspiiree so lange kiihlen, bis

es total geliert. AnschlieBend mit einem Stabmixer kurz
pirieren und in einen Spritzbeutel mit Lochtdille (1 cm @)
fallen.

4. Auf den Boden einer Form etwas Creme verteilen.
Abwechselnd jeweils eine Reihe Biskotten-Ananasgelee-
Biskotten darauf geben. Mit Creme bedecken. Das Ganze
wiederholen. Die oberste Schicht sollte Creme sein.
Diese glatt streichen und in der Mitte einen Streifen des
Ananasgelees dressieren. Gut durchkiihlen lassen (im
Idealfall Gber Nacht).

5. Vor dem Servieren die Creme links und rechts vom
Ananasgelee mit Kakaopulver bestduben und nach
Belieben dekorieren.

my-vb.com/deu ﬂ
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PASSIONSFRUCHTPARFAIT

mit Marillenspiegel

PASSIONSFRUCHTPARFAIT ZUBEREITUNG
450g QimiQ Whip Konditor- 1. Fiir das Passionsfruchtparfait: Kaltes QimiQ Whip
creme, gekuhlt mit Zitronenzesten und Zucker leicht aufschlagen und
2g Zitronenzesten darauf achten, dass auch die Masse am Kesselboden
959g Zucker erreicht wird.

1509  Vollei, pasteurisiert 2, Pasteurisiertes Vollei und Schlagobers dazugeben und

1509 Schlagobers 36 % Fett auf mittlerer Stufe in der Rithrmaschine 1 Minute weiter
120g Butter, geschmolzen aufschlagen.

160g Boiron Fruchtplree
Passionsfrucht

3. Geschmolzene Butter langsam einrihren, bis eine
homogene Masse entsteht.

MARILLENSPIEGEL 4, Passionsfruchtpiiree untermischen.
400g Boiron Fruchtpiiree Marille 5. Parfaitformen mit Folie auskleiden, die Masse
509 Gelierzucker 2:1 einflllen und tiefkiihlen.

6. Fiir den Marillenspiegel: Marillenpliree mit
Gelierzucker aufkochen und kiihlen. AnschlieBend mit
dem Schneebesen verrihren.

7. Das Passionsfruchtparfait mit dem Marillenspiegel
anrichten und nach Belieben dekorieren.

Q QimiQ.com
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SALAT-BOWL

Gemischte Blattsalate

MANGO-ANANAS-DRESSING

1259
15049
1509

1509
709
1509
3¢9
0,3g
0,59
25¢g
1309

QimiQ Classic,
ungekiihlt

Boiron Fruchtpiiree
Mango

Boiron Fruchtpiree
Ananas

Rapsol

Haselnussol
Gemiusefond

Salz

Cayennepfeffer
Koriander, gemahlen
Wasabipaste

weil3er Balsamico-
Essig

SALAT-BOWL

mit Mango-Ananas-Dressing

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten gemeinsam mit einem Stabmixer so
lange piirieren, bis ein homogenes Dressing entsteht.

2. Die Halfte des Dressings durch iSi Trichter & Sieb in
einen 0,5 L iSi Gourmet Whip fillen. 1 iSi Professional
Charger aufschrauben und kraftig schiitteln.

3. Die andere Halfte des Dressings so verwenden.

4. Den Salat mit dem nicht aufgeschdumten Dressing
benetzen. Mit dem anderen Tupfen auf den Salat
spritzen.

/7@4/\) e %”V” Z%”
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EINZIGARTIGE
GESCHMACKS-
ERLEBNISSE

QIMIQ & BOIRON
WORKSHOPS

Wenn Sie in |hrer Kiiche neue Akzente

setzen mochten, sich fiir kreative
Zubereitungsmaoglichkeiten interessieren

oder einfach nur Ihr Produktions-, Zeit- und
Kostenmanagement effizienter steuern mochten,
dann sind Sie bei uns genau richtig. Die QimiQ &
Boiron Workshops helfen Ihnen, die tagliche
Arbeit in der Kliche zu erleichtern.

Schreiben Sie uns einfach eine E-Mail an:

office@QimiQ.com

oder

ymeyer@boironfreres.com

boIroONK

QimiO
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DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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QimiQ Handels GmbH Boiron Fréres SAS

Lettlweg 5 « 5322 Hof bei Salzburg - Austria 1 rue Brillat Savarin FOLGEN SIE UNS AUF:
T +43 6229 3483-0 26300 Chateauneuf sur Isére « France
rd@QimiQ.com - officc@QimiQ.com T+3347547 8700 £ /QimiQWorld
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