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EDITORIAL

Kling Glockchen

Liebe Leserin, lieber Leser,

Weihnachten steht vor der Tir! In unserer letzten Ausgabe von
2019 haben wir die besten Weihnachtsrezepte von euch gesam-
melt. Von Klein bis Grof3 ist flr jeden etwas zum Naschen dabei.

Wir zeigen euch auch die besten Christkindlmarkte und unser Obst
des Monats. Edwin List und Ramon Mayer teilen mit euch ihr Lieb-
lingsrezept. Darlber hinaus haben wir die perfekten Geschenke

flr eure Liebsten, die ihr auf Seite 20 findet. Ich nehme euch mit zu
einer meiner Lieblingsstadte und zeige euch meine Lieblingsorte.

Ich méchte mich nochmals flir die super Zusammenarbeit mit
euch bedanken und freue mich schon auf viele tolle neue
Rezepte im nachsten Jahr! Wie immer, konnt ihr diese per Mail
oder Uber unsere Social Media Kanale an uns senden!

Wir von QimiQ wiinschen euch ein wunderschones Fest
mit Freunden und Familie und einen guten Rutsch! Fei-
ert brav und lasst euch von den Rezepten inspirieren!

Wir sehen uns nachstes Jahr wieder!

Liebe Gril3e, eure
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QIMIQ NEWS

QimiQ in Zahlen

2]

Mitarbeiter

Produktions-

statten

38

Lander

10

Produkte

18

Jahre
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Schweiz
Kroatien

Slowenien
Ukraine
Polen
Luxemburg
Holland
Belgien
Danemark
GroBbritannien
Irland
Italien
Ruménien
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Tschechien
Tiirkei
Ungarn
Serbien
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Schweden
Finnland
China
Japan

USA
Jamaika
Mexiko
Indonesien
Singapur
Taiwan
Bahrain
Kuwait
UAE
Hongkong
Portugal
Island
Dominikani-
sche Republik
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REDAKTIONELL

Next Level:

PASTA

Pimp my Pasta! Immer nur die gleiche Pasta? Kann's auch mal was
Neues sein? Ja! Wir haben sechs Tipps und Tricks gesammelt, wie deine

WASSER &

Pasta den Profischliff bekomt. Aus mit langweiligen Spaghetti und her SALZ

mit dem Dolce \{it !

_—

PASTA-WASSER
Das Spaghetti-Was-
ser enthalt Salz und
Stérke, die nicht nur den
#.-Geschmack verstérken kann
; sondern auch die SoBe
zusatzlich bindet.

HEISS BABY
Das Wasser sollte zum
Kochen gebracht werden
bevor man die Pasta hinzu ||
gibt. Starke absorbiert Was- /
ser und die Pasta wird |
sonst durchweicht. 4%

: PRO-
| e 8. Fl PASTA
, ] Wer selber Pasta
@ macht, kann den Teig mit
@ Nusspasten verfeinern. So
entstehen interessante Ge-
schmackskombinationen
wie Pistazien-Pasta
@ mit Lamm

Das wohl Wichtigste
ist, das Wasser mit viel Salz
abzuschmecken. Es sollte wie
das Meer schmecken. War-
8\ um? Sonst erhélt die Pasta
einfach keinen Ge-
schmack!

r #

L
K
HOW TO
RAGOUT
Immer darauf achten,
| | dass das Fleisch nicht an-
| gebraten wird, sonst verliert
| es seine Konsistenz. Das
Wichtigste: Mindestens
3,5 Stunden kocheln
lassen.

PASTA AL DENTE
Nimmt man die Pasta ca.
2 Minuten frither raus, kann
man sie in der Sauce weiter-
kochen. So kann die Pasta
den Geschmack der Sauce
besser aufnehmen.

Zubereitung
1. Spaghetti al dente kochen. Etwas Wasser beim Abseihen auf-

Gemiiserahmspaghetti

Zutaten fiir 4 Personen fangen.
250 g QimiQ Saucenbasis 120 g Lauch, fein 2. Zwiebel und Gemiise in heiBem Ol anbraten und mit WeiBwein
2 EL Olivendl geschnitten abloschen.
1 Rote Zwiebel, in Streifen 125 ml WeiBwein 3. QimiQ Saucenbasis dazugeben, kurz aufkochen, einen Schuss
geschnitten 1Bund  Schnittlauch, fein vom Spaghetti-Wasser dazugeben und mit Salz und Pfeffer ab-
2 Karotten, in Streifen ge- gehackt schmecken.
schnitten Salz und Pfeffer 4, Spaghetti zur Sauce geben und umriihren. Mit Schnittlauch

150 g Champignons, blattrig 400g Spaghetti
geschnitten

verfeinern und servieren.
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QIMIQ FANS

Carina Werba ist eine unserer Top-Bloggerinnen aus dem
Burgenland. Sie verrit uns heute Spannendes tliber sich
selbst und teilt mit uns eines ihrer Lieblingsrezepte.

Einfache Cupcakes waren fiir sie der Ansporn, backen zu lernen. Fiindig wurde sie bei
Youtube. Aber auch Websites, Instagram und Kochbucher halfen ihr bei ihrem Hobby weiter,
das sie erst seit 4 Jahren verfolgt. Flir das Kochen waren und sind ihr Mann und ihre Schwie-
germutter die Vorbilder. Bei ihrem Mann bewundert sie die stoische Ruhe beim Kochen und
die Liebe bei der Zubereitung der Speisen.

Gebacken wird flr Familie, Arbeitskollegen und Freunde. Diese ,mussen" sich als Tester
zur Verflgung stellen. Wogegen sie natlrlich nichts haben. GroBen Anklang finden immer
wieder ihre Cakepops mit Kokos, die besonders ihr Mann liebt.

Wenn Carina zwischen ,fruchtig” und ,schokoladig” wahlen muss, gibt sie letzterem ein-

deutig den Vorzug. Als ihre Lieblingszutat nennt sie selbst zusammengestelltes Pumpkin Spice
Gewdrz - ein Geheimrezept von ihr.
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QIMIQ FANS

QimiQ verwendet sie so gern, weil es Cremen und Toppings gelingsicher macht und
einfach in der Anwendung ist. Carinas Favourite ist QimiQ Whip: ,Es ist so vielseitig und
lasst sich nach Bedarf mit Aromen an das Gericht anpassen." Wenn sie etwas an QimiQ
andern musste, dann wirde sie eine 500 g Packung einflihren.

Besonders wichtig sind Carina die Saisonalitat und Regionalitat: ,Ich backe zum
Beispiel nicht mit Erdbeeren aulBerhalb der Saison. Die kiinstlich auf Substrat gezlichte-
ten Erdbeeren schmecken nicht. Es heil3t ja auch Erd-beere und nicht Substrat-beere.
AulBerdem ist der Transportweg viel zu weit. Ich will aber kein Moralapostel sein, denn
auch ich kann ab und an z.B. einer Avocado nicht widerstehen, verwende sie aber nie
inflationar - wie man es auf manchen Instagramprofilen sehen kann."

Carina bevorzugt die asiatische Kiiche und da besonders Ramen. Zwischen Hauben-
kiiche und Hausmannskost kann sie sich nicht entscheiden. Wohl weil3 sie aber,
wo sie das beste Essen genossen hat: ,Im Kupfer-Dachl in Katzelsdorf - der Ingwer-
Orange-Salat war eine Offenbarung”.

Wenn sie mal nicht am Backen ist, verbringt sie die Zeit mit lieben Menschen, foto-
grafiert, bearbeitet die Bilder flr ihren Blog, ist mit ihren Hunden unterwegs, liest oder
schaut sich Serien oder Filme an.

Strandurlaub oder Stadtetrip? Da wahlt Carina letzteres. ,Ich mag zwar das Meer |
und den Strand, halte es aber nicht aus, tagelang am Strand herumzuliegen. Ich sehe mir *
gerne Sehenswiirdigkeiten oder Museen an, setze mich gerne in ein Gassenkaffee und '«
beobachte das rege Treiben in der Stadt.”

Wir wiinschen Carina auch weiterhin viele Inspirationen und Freude am Backen und
sind schon auf neue Kreationen von ihr gespannt!

Weihnachtsstern-Cupcakes

Zutaten fiir 6 Cupcakes

Fiir den Teig 1Pkg. Backpulver
125 g Butter 50 g Mandeln, gerieben
125 g Zucker 4 EL Milch
1Prise Salz Fiir das Topping
1Pkg. Vanillezucker 150 g  QimiQ Whip, gekuhlt
2 Eier 150 ml  Schlagobers
200g Mehl 1TL  Vanilleextrakt
Zubereitung

1. Fiir den Teig: Backofen auf 180 °C vorheizen. Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker cremig rihren. Nach und nach die Eier
unterriihren. Mehl, Backpulver und Mandeln vermischen und abwechselnd mit der Milch unterrihren. 20-25 Min. backen. Vor der

Weiterverarbeitung auskihlen lassen.

2. Fur das Toppinng: Kaltes QimiQ Whip aufschlagen und das Vanilleextrakt hinzufligen. Das aufgeschlagene Schlagobers vorsich-

tig unterrtihren. Die Masse unbedingt im Kihlschrank kalt stellen. Die Masse teilen und rot und griin einfarben.

3. Zum Verzieren: Zuerst ein wenig griine Masse aufstreichen und mit Blatttlille gro3e, griine Blatter ziehen. Danach mit der roten
Masse die Blitenblatter (auch mit einer Blatttille) ziehen. Im Kihlschrank nochmals kalt stellen. Fir zweifarbige Bliten die Innen-
seite des Spritzbeutels zuerst mit einer Farbe ,ausschmieren”, danach mit der zweiten Farbe den Beutel fiillen. Mit einer Bliten-

tllle nun vorsichtig Bltten ziehen.
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REDAKTIONELL

Die schonsten

Es weihnachtet sehr und deshalb zeigen wir euch die schonsten Weihnachtsmarkte Europas.

LONDON

WINTER WONDERLAND
Hier wirde selbst der Grinch Probleme haben, den Weih-
nachts-Spaf3 zu dampfen. Ein familienfreundliches Ambiente,
das nicht nur die klassischen Weihnachtsstande bietet,
sondern auch einen Zirkus, Eislaufplatz und einen Comedy Club.

EISLAUFPLATZ
Hier findet man Englands groBten Eislaufplatz. Er um-
ringt den viktorianischen Live-Musik-Stand und ist mit
100.000 Lichtern verziert. Weihnachtsstimmung pur fir

die ganze Familie! Als Highlight kann man hier auch 'Pad-

dington', den berihmtesten Baren Englands, sehen.

HIGHLIGHTS
Wenn man durch das Winter Wonderland spaziert, findet
man auch ein kleines bayrisches Dorf, wo man Live-
Musik und naturlich bayrisches Bier findet. Es gibt auch
einen 70 Meter hohen Aussichtsturm, eine Eisbar und
verschiedenste Bars mit Glihwein und Punsch.

RATHAUS
Seit Jahren versetzt der Christkindlmarkt am Rat-
hausplatz Jung und Alt in nostalgische Stimmung.
Bei 152 Standen findet man stiBe Naschereien, wiir-
zige Punschsorten und kleine Geschenkideen.

EISLAUFPLATZ
Der "Kleine Eistraum" bietet mit seinen 300 m? Eisflache
und den verschlungenen Eispfaden durch den romanti-
schen Rathauspark ein unvergessliches Eislaufvergni-
gen. Bei weihnachtlichen Klangen und wunderschonem
Ambiente kann man sich einfach nur wohl fihlen.

HIGHLIGHTS

Auf der Blihne unter dem imposanten Weihnachtsbaum
stehen taglich Chore und Turmblaser am Programm.
Beim Adventskranz an der Ringstra3e singt der Gos-
pelchor Sankil & The Jones Singers. Turmblasergrup-
pen aus ganz Osterreich treten hier auch taglich auf,

08



REDAKTIONELL

Christkindlmarkte

TALLIN

HELLBRUNN

RATHAUS
Jedes Jahr findet am Talliner Rathausplatz ein mérchen-
hafter Weihnachtsmarkt statt. Hier sieht man auch den
wichtigsten Weihnachtsbaum Estlands: es ist der erste in
Europa, dessen Traditionen ins Jahr 1441 zurtckgehen.

KINDERPROGRAMM
Die Perle dieses Weihnachtsmarkts ist der Weihnachts-
mann, der die Kinder in seinem Hauschen empfangt. Vor-
ort findet man auch seine Rentiere, die man naturlich flttern
kann. Fir die Kids gibt es auch noch Karussells und ein viel-
faltiges Programm. Auch kann man hier auf Ponys reiten.

ADVENTZAUBER
Die Hellbrunner Schlossfassade verwandelt sich mit
ihren 24 Fenstern in einen Uberdimensionalen Advent-
kalender. Die verschiedenen Stande bieten weihnacht-
liche Schmankerl| und traditionelle Handwerkskunst an.

LICHTINSTALLATION
Der Schlosspark wird mit einer stimmungsvollen, verzaubernden
Lichtinstallation bereichert. In der Mitte des Wasserparterres er-
richtete der Kinstler Markus Anders einen Weihnachtsengel mit
einer Gesamthohe von 8 Metern. Durch das Strahlen der Lichter
und dem leichten Wind scheint der Engel lebendig zu sein.

HIGHLIGHTS
Die Weihnachtswelt ist mit Fichten, Weihnachtsschmuck
und Lichtern geschmickt. Die Stande bieten eine breite
Auswahl an Handarbeiten und fiir Estland charakteristi-
schen Weihnachtsspeisen an. Von Blutwurst und Sauer-
kraut bis hin zum Pfefferkuchen und Weihnachtsgetranke.

HIGHLIGHTS

Vor dem Luftschloss Hellbrunn entsteht ein Marchenwald
aus Uber 700 Nadelbdumen, geschmickt mit 10.000 roten
Kugeln und Lichterketten, die bei Dunkelheit das gesam-
te Areal in besonderem Glanz erstrahlen lassen. Hier findet
auch, wie in Osterreich (iblich, ein Krampuslauf statt.
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REDAKTIONELL

Frucht des Monats:
Mandarine

Verwendung: Symbolik:
Man kann sie fiir frisch Am Anfang waren Zitrus-
gepressten Saft, Salat, Por- produkte in Mitteleuropa
Herkunft: ridge, Dressing oder nattirlich teure Importprodukte, daher
Die Herkunft wird im Mousse verwenden. kam ihnen die Bedeutung
Nordosten Indiens oder von Luxus und Reichtum zu.

Deshalb erhielt man diese
auch nur zu Weihnachten.

Stdwesten Chinas vermutet.
In China wird sie seit einigen
tausend Jahren kultiviert. Die
erste Mandarine kam 1805
mit Sir Abraham Hume nach
England.

Gesundheit:

Sie helfen beim Ab-
nehmen und sind ein super
Fatburner. Auch sorgen sie
flirs gute Sehen und starken
die Abwehrkrafte. Was nattr-
lich im Winter ein Vorteil ist!

Zutaten fiir 6 Formringe, 8 cm O

Fiir den Boden Fiir die Creme 2 Limetten, Saft und Abrieb
759 QimiQ Classic 425g QimiQ Classic 3 Mandarinen
100g WeiBe Schokolade 180 g Mascarpone 125 ml  Schlagobers
80g Cornflakes 120 g Zucker 150 g Kokosflocken
Zubereitung

1. Fiir den Boden: QimiQ Classic und Schokolade tUber Wasserdampf schmelzen und die Cornflakes dazumischen. Formringe auf
ein Backblech mit Backpapier geben und jeweils den Boden mit der Cornflakes-Masse bedecken.

2. Fiir die Creme: Ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren. Mascarpone, Zucker, Limettensaft und -schale dazumischen. Mandari-
nen schalen, in kleine Stlicke schneiden und unter die Creme mischen. Geschlagenes Schlagobers unterheben und in die Form-
ringe fullen. Mindestens 4 Stunden gut durchkihlen lassen.

3. Aufbau: Die Tortchen mit einem spitzen Messer von den Formringen lésen, mit Kokosflocken bestreuen und nach Belieben mit
Mandarinen dekorieren.
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REZEPTE

Kiirbis-
Auberginen-
Lasagne
von
Ramon Mayer

Ramon Mayer, Haubenkoch
und QimiQ Executive Chef ist
weitgereist. Seine Stationen
reichen vom Kiichenchef im
5****§ Hotel Ziirserhof in Ziirs
bis nach London und Los
Angeles. Fiir die heutige Aus-
gabe vom Magazin hat er eine
Kiirbis-Auberginen-Lasa-
gne kreiert. Wir wiinschen
einen guten Appetit!

Rezept fiir 10 Personen

Zutaten fiir die Lasagne
30 Scheiben Auberginen
Salz
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
200 g Tempura Mehl
Olivendl, zum Anbraten
Saisonales Gemlse, nach Belieben

Zutaten fiir die Kiirbiscreme
500 g QimiQ Whip, gekiihlt
350 g Kirbispliree
40 ml Walnussol
30 ml Wei3er Balsamico Essig
1/2 TL Kurkuma, getrocknet
Muskatnuss, gemahlen
Salz
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung
1. Auberginenscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Tempu-
ra Mehl tauchen und in heiBem Olivendl beidseitig anbraten.
2. Auskuhlen lassen.
3. Fir die Kurbiscreme: Alle Zutaten zusammen mit einem Stab-
mixer fein purieren, in einen Rihrkessel geben und aufschlagen.
4. Auberginenscheiben, Kirbiscreme und Gemuse nach Belieben schichten.
5. Garnieren und servieren.
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Wir haben Tamara noch
als Bloggerin unter dem
Namen "Kolibri  backt"
kennengelernt. Jetzt geht
sie ihrer Liebe zum Web-
und Grafikdesign nach. Ihr
toller Name hat sich nur
ein bisschen verandert:
Kolibri Design. Wir sagen
danke fiir das himmlische
Rezept und wlinschen ihr
hier und da ein paar freie

| Minuten zum Backen!

QIMIQ FANS

Tamara Kolb von Kolibri Design
im Interview

Liebe Tamara, erzdhle uns doch mal von
deinem Lieblingsessen.

Da kann ich mich nicht entscheiden, aber

Pizza und Sushi gehen immer!

Pikant oder siiR?

Pikant.
Lieblings-QimiQ Produkt?

QimiQ Classic verwende ich am meisten!
Von wem hast du das Backen/Kochen
gelernt?

Von meiner Oma.

Deine Lieblingszutat?
Beim Backen Rum & beim Kochen Krauter
der Provence!
Lieblingsurlaubsziel:
Ich liebe die slidostasiatischen Lander.
Energie tanke ich...?
In den Bergen oder am Meer.
Was machst du auBer bloggen?
Reisen und fotografieren.

Schneetorte

Zutaten fiir eine Tortenform, 24-26 cm @

Fiir den Boden

Fiir die innere Creme

200g Kuvertlre 100 g Kuvertlre
4  Eier 500 g Frischkase
150 g Zucker etwas Zucker
1Pkg. Vanillezucker Himbeermarmelade
100 ml Rapsol Himbeeren
1Schuss  Rum Fiir die duBere Creme
180g Mehl 500g QimiQ Classic
1/2 Pkg. Backpulver 100 ml Kokosmilch
1Pkg. Kokosflocken
250 ml  Schlagobers
1Pkg. Sahnesteif
Zucker nach Belieben
Zubereitung

1

. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
2.

Fiir den Boden: Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Eier trennen, EiweiB3 steif schlagen. Dann die Dotter mit Zucker, Vanille-

zucker, Ol, Rum und Kuvertiire cremig schlagen. Das steife EiweiR langsam unter die Creme heben. Mehl und Backpulver sieben
und mit einem Teigloffel vorsichtig unterheben. Den Teig im vorgeheizten Backofen 35-40 Minuten backen. Gerne kann man den
Teig auch halbieren und zwei Boden backen.

Fiir die innere Creme: Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Mit Frischkase und Zucker vermischen.

. Fiir die auBere Creme: Ungeklhltes QimiQ Classic Natur glatt riihren. Kokosmilch und Kokosflocken dazumischen. Schlagobers

mit Sahnesteif aufschlagen und vorsichtig unterheben. Beide Cremen im Kuihlschrank kihlen, damit sie fester werden.

Torte zusammensetzen: Nachdem der Tortenboden ausgekuhlt ist, diesen durchschneiden. Je nach Hohe der Torte kann diese 3
bis 4-mal durchgeschnitten und gefllt werden. Abwechselnd Marmelade, Schokoladecreme und Himbeeren daraufgeben. Boden
flr Boden stapeln. Zum Schluss wird die ganze Torte mit der Kokoscreme bestrichen und mit Kokosflocken bestreut. Nach Be-

lieben dekorieren.
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QIMIQ FANS

Tamara Kranewitter

Favourites jara Kranewd

Liebe Tamara, was ist dein
Lieblingskuchen?
Schwarzwalderkirsch!
Lieblingskochbuch?
Jedes kochbuch, ich habe ca. 100 Sttick!
Lieblings-QimiQ Produkt?
QimiQ Whip Schoko.
Horst du beim Kochen/Backen Musik?
Immer!
Was machst du auBer Bloggen?
Arbeiten. :D Und viel in der Natur sein.
Wo holst du dir deine Inspiration?
Uberall - mit offenen Augen durchs
Leben gehen.
Stadtetrip oder Strandurlaub?
Beides, am besten in Kombination.
Meine Lieblingskiiche ist:
Tirolerisch und lItalienisch
Deine Lieblingszutat?
Liebe
Ich kann nicht ohne ... leben:
Meine Familie
Das beste Essen hatte ich:

Tamara schickt uns immer
lassige Rezepte. Darunter
istauch eines unserer Lieb-
lingsrezepte - der Bienen-
stich. Uns hat es sogar so
gut gefallen, dass wir sie
damit glatt mit Foto in die
Tiroler Tageszeitung gestellt
haben. Da merkte man
gleich, nicht nur wir sind so
begeistert von ihren Rezep-
tenn sondern auch ganz
Tirol. Das kénnen wir euch
naturlich nicht vorenthalten...

Zu Hause!
Bienenstich
Zutaten fiir 1 Backblech
Fiir den Hefeteig Fiir die Florentiner-Masse
300g Kuchenmehl 100 g Butter
1Prise Salz 40g Honig
40g Zucker 60 ml Milch
1Pkg. Vanillezucker 100g Zucker
1 Zitrone 180 g Mandelblattchen
240 ml Milch Fiir die Fiillung
42 g Hefewdrfel 500g QimiQ Classic Vanille
2 Eier 120 g Zucker
60g Butter 350 ml  Schlagobers
Zubereitung

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

2. Fir den Hefeteig: Mehl mit Salz, Zucker und Zitronenabrieb vermengen. Milch leicht erwarmen, Vanillezucker dazugeben. Hefe
zerbroseln und in der Milch auflésen. Milchmischung zusammen mit den Eiern und der Butter zum Mehl geben und gut kneten
bis sich der Teig von der Schissel [6st. Zu einem glatten Teig kneten und ca. 45 Minuten gehen lassen. Den Teig ausrollen und auf
einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen. Danach den Teig weitere 40 Minuten rasten lassen.

3. Fiir die Florentiner-Masse: Butter, Honig, Milch und Zucker langsam erhitzen und anschlieBend die Mandeln beimengen.
4, Florentiner-Masse auf den Teig streichen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen. Auskihlen lassen.

5. Fir die Fiillung: Kaltes QimiQ Whip und QimiQ Classic Vanille zusammen leicht aufschlagen und darauf achten, dass auch die
Masse am Kesselboden erreicht wird. Restliche Zutaten dazugeben und bis zum gewlinschten Volumen aufschlagen.

6. Den ausgekuihlten Boden in 2 Lagen schneiden, die Creme auf der unteren Lage verteilen und die obere Lage daraufsetzen.
Mindestens 4-6 Stunden durchkihlen.
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REZEPTE

Suflde
Weihnachten
Teil 1

Was wire Weihnachten ohne siif3e Lecke-
reien? Ein absoluter Fail! Deshalb haben wir
in dieser Ausgabe euren besten Weihnachts-
rezepten zwei Doppelseiten gewidmet! So ist

sicher fiir jeden etwas dabei.

Schokolade-Orangen-
Mousse mit Pistazien

Gustostuckerl

Zutaten fiir 6 Portionen

Fiir die Schokomousse Fiir die Orangenmousse
250 g QimiQ Classic Vanille 250g QimiQ Classic Vanille
200g Kuvertlre 2 Orangen, unbehandelt
250 ml  Schlagobers Evil. Schuss Cointreau
Evtl.  Zucker 250 ml  Schlagobers
Weiters: Pistazien, gemahlen

Zubereitung

1. Fiir die Schokomousse: QimiQ Classic Vanille glatt
rihren. Kuverttre Uber dem Wasserbad schmelzen
und mit dem Handmixer unterziehen. Geschlagenes

Schlagobers unterheben.

2. Fiir die Orangenmousse: QimiQ Classic Vanille glatt
rihren. Die Schale der Orange abschaben. Die Zesten
und den Saft dazumischen. Evtl. mit Cointreau verfei-

nern. Geschlagenes Schlagobers unterheben.

3. Nun flllt man beide Cremen (abwechselnd, in Schich-
ten - ganz wie's einem beliebt) in Glaser und bestreut

sie - zwecks der Optik - mit etwas Pistazienstaub.

Schokolade-Eierlikor-
Torte
KREA[tiv*kul] TUR

Zutaten fiir 1 Form, 26 cm @

Fiir die Cremen
250 g QimiQ Classic
250 g QimiQ Classic Vanille
120 g Milchschokolade
400 ml  Schlagobers
50 g Zucker
100 ml  Eierlikor

Fiir den Boden
3 Eier
809 Zucker
120g Mehl
1TL Backpulver

Zubereitung

1. Fiir den Boden: Backofen auf 180 °C (Ober- und Unter-
hitze vorheizen). Den Boden der Springform mit Ol
einfetten. Eier mit dem Zucker mindestens 5 Minuten
cremig aufschlagen. Danach das Mehl mit dem Backpul-
ver vorsichtig unterheben. Im vorgeheizten Backofen ca.
15 Minuten backen. Auskihlen lassen.

2. Fiir die Schokocreme: Schokolade schmelzen und

250 ml Schlagobers aufschlagen. QimiQ Classic glatt rih-
ren und geschmolzene Schokolade und Zucker dazumi-
schen. Schlagobers unterheben und zur Seite stellen.

4, Fiir die Eierlikorcreme: Ungekihltes QimiQ Classic Va-
nille glatt rihren. Eierlikor dazumischen. 150 ml Schlag-
obers aufschlagen und unterheben.

5. Den Ring der Springform rundherum lassen, damit die
Cremen beim Kihlen eine schone Form bekommen. Wer
seine Torte auch marmorieren mochte, verteilt zuerst die

Schokoladecreme und danach die Eierlikorcreme auf
dem Boden und zieht dann mit einer Gabel durch.

6. Die Torte sollte dann noch einige Stunden (am besten
Uber Nacht) gekihlt werden.
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Schokoladen-Whoopies
mit Spekulatiuscreme

Rebecca Thissen
Zutaten

Fiir den Teig 1/4TL Salz
125g weiche Butter 100 ml  Milch
1 Ei 50g Joghurt
150 g Zucker Fiir die Fiillung
250 g Mehl 200g QimiQ Whip
50 g Kakaopulver 100 g Topfen
1TL Natron 6 EL  Spekulatiuscreme

Zubereitung

1. Fur den Teig: Butter, Ei und Zucker in einer Schussel
schaumig rthren. In einer zweiten Schussel Mehl, Kakao-
pulver, Natron und Salz vermischen. Milch und Joghurt kurz
verrtihren und abwechselnd mit der Mehlmischung unter
die Ei-Butter-Mischung rihren, bis ein glatter Teig
entstanden ist. Dieser wird mit zwei Essloffeln auf zwei Ble-
che verteilt. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 10-12
Minuten backen und danach auskuhlen lassen.

2. Fiir die Fiillung: Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen, die
restlichen Zutaten dazugeben und zu einer glatten Masse
aufschlagen. Diese wird bis zum Servieren im Kiihlschrank

gelagert.
3. Kurz vor dem Servieren werden die Whoopies mit der
Creme gefillt.

Maronitorte

Gramue

Zutaten fiir 1 Form, 24 cm @
Fiir den Boden Fir die Creme

4 Eier 250 g QimiQ Whip
200 g Staubzucker 125 ml  Schlagobers
1Pkg. Vanillezucker 200 g Maronipuree

60 g geriebene Nusse 1Pkg. Vanillezucker
500g Maroniplree Zucker
100 g Mehl, griffig 4 EL Kirschrum
1/2 Pkg. Backpulver

Zubereitung

1. Fiir den Boden: Eier trennen und das Eiklar steif aufschlagen.
Dotter mit dem Staubzucker und dem Vanillezucker schaumig
rihren, die geriebenen Nisse und das Maroniptree unterriih-
ren. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und abwech-

selnd mit dem Eischnee unterheben. Den Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform flllen und im vorgeheizten
Backrohr (160 °C Heif3luft) fir ca. 40-45 Minuten backen .

2. Fiir die Creme: Kaltes QimiQ Whip aufschlagen und das
Schlagobers steif schlagen. Maroniptree (vorab 2-3 EL fir
die Deko beiseite geben) gemeinsam mit dem Vanillezucker,
Zucker und dem Kirschrum unter das QimiQ Whip riihren
und zum Schluss das steife Schlagobers unterheben.
3. Den ausgekihlten Tortenboden halbieren und mit der Halfte
der Creme filllen, mit der restlichen Creme bestreichen mit
dem restlichen Maronipuree verzieren.
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Urlaub in;
London

Michele nimmt euch zu einer ihrer Lieblingsstadte mit.
London ist ihre zweite Heimat und sie verbringt hier
nicht nur viel Zeit mit ihrer Familie, sondern liebt es
auch, neue Restaurants und Kiinstler zu besuchen. Hier
sind ihre Lieblingsspots:

The Savoy

In London muss man unbedingt
einmal High Tea erleben. Um 4 Uhr
Nachmittags Tee, Finger- Sand-
wiches und Scones genielBen.
Am traditionellsten ist es in einer
der altesten Hotels: The Savoy.
thesavoylondon.com

Sushi Samba

In London muss ich
immer mindestens ein-
mal Sushi essen gehen.
Ist Pflicht! Am liebsten

ins Sushi Samba, wo

aufeinander treffen.
sushisamba.com

Petersham Nurseries

Ein wunderschones Geschaft, wo man Blumen und
Pflanzen, aber auch entzlickende Deko-Artikel kau-
fen kann. Dahinter versteckt ist ein stiBes Bistro, wo
man regionale und frische Gerichte genie3en kann.
Im Herbst esse ich hier gerne Lamm mit Couscous.
petershamnurseries.com

japanische, brasilianische
und peruianische Kiiche

Albert Hall

Verschiedenste Kon-
zerte, von klassisch bis
modern, kann man hier
erleben. Eine wunder-

schone Konzerthalle, wo
die seit 1941 stattfindenden
Proms abgehalten werden.
Diese Sommerkonzerte
sind sehr zu empfehlen.
royalalberthall.com
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Fortnum&Mason

Mein Lieblings-Ge-
schaft, wenn es um Tee,
Schokolade, Pralinen
und Naschereien geht
ist das Fortnum &
Mason. Hier kann man
auch einen traumhaften
Afternoon Tea geniel3en.
fortnumandmason.com

Adam Handling

Ein Muss in London ist
das neue Restaurant
von Adam Handling in
Chelsea. Innovative und
kreative Speisen stehen
hier auf dem Programm.
Mit einer offenen Kiche
wo man zusehen kann,
wie jedes Gericht ge-
zaubert wird und einem
super Service, kann man
hier definitiv verweilen.

£ adamhandling-
Soho chelsea.co.uk

Oh Soho, wie ich dich liebe. Im stdlichen Teil fin-
det man China Town. Hier kann man Dumplings
und Tiger Beer genief3en, genauso wie Karaoke
Bars. Literarisch gesehen spielt hier die Drei-
groschenoper von Berthold Brecht und es ist der
Heimatort von Mr. Hyde (Dr. Jekyll und Mr. Hyde).

Pubs

Ganz wichtig ist es auch, ein Cider, Guin-
ness oder Lager in einem Pub zu genie3en
und ein Rugby- oder Football-Match an-
zusehen. Es ist nicht nur laut, sondern es
macht auch immer Spaf3, bei einem Tor oder
Punkt mit den Englandern mitzugrolen.

Uncle Barts

Hier gibt es ausgefal-
lene Cocktails im alten
Flair. Versteckt in einem
St. James's Park Wohnhaus, muss man bei
einer Tur klingeln und wird

dann nach einem Pass-
wort gefragt. Keine Angst,

ist nur als Gag gedacht,
man kommt immer rein!
barts-london.com

Dieser Park zahlt zu den koniglichen Parks
in London. Ich liebe diesen Park, da er von
Geschichte spriht. Er ist in der Nahe vom
Buckingham Palace. Henry VIII erwarb
den Park 1532 und lieB ihn in ein Jagd-
gebiet mit Hirschen umwandeln. Spater
wurde er fiir die Offentlichkeit zuganglich.
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Siif3e Weihnachten
Spekulatius-Bratapfel-Torte Tell 2 W’

von Karin Meier
Zutaten fiir eine Tortenform, 26 cm @

Fiir den Boden Fiir die Bratapfelmasse Fiir die Creme
6 Eier 5 kleine Apfel 500g QimiQ Classic
1Prise  Salz 50 g Rosinen 150 g Spekulatius, gemahlen
200g Zucker 3EL Rum 50 g Haselnusse, gemahlen
1Pkg. Vanillezucker 2 EL Zitronensaft 2 EL  Kakaopulver
90g Mehl 1/2TL  Zimt 100 g Staubzucker
60 g Kakaopulver 2 EL Wasser 1Msp. Zimt
50g Speisestarke Zucker 1Pkg. Vanillezucker
1TL Backpulver 4 Blatt Gelatine 400 ml  Schlagobers
1TL  Zimt 100 g Haselnusskrokant 2 Pkg. Sahnesteif
Zubereitung

1. Fiir den Boden: Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. Eier trennen und das Eiwei3 mit Salz und der Halfte Zucker steif schla-
gen. Eigelb mit dem restlichen Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Das Eiweif3 unterheben. Mehl mit Kakaopulver, Starke,
Backpulver und Zimt vermengen und einsieben. In eine befettete Springform fillen und im vorgeheizten Backofen ca. 40 - 50
Minuten backen. Stabchenprobe! Nach dem Backen den Biskuit auskihlen lassen.

2. Fiir die Bratapfelmasse: Apfel schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Apfelstiicke mit Rosinen, Rum, Zitronen-
saft und Zimt vermengen. Wasser mit Zucker in einem Topf erhitzen. Die Apfelmasse dazugeben und ca. 15-20 Minuten kocheln
lassen, bis die Apfel zur Halfte zerfallen sind, jedoch auch noch einige kleine Stiickchen bleiben. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen und in der lauwarmen Apfelmasse aufldsen. Haselnusskrokant in die ausgekuhlte Masse mischen.

3. Fir die Creme: Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Alle Zutaten auBer Schlagobers und Sahnesteif dazumischen. Schlag-
obers mit Sahnesteif aufschlagen und unterheben.

4. Aufbau: Den erkalteten Biskuit 2-mal durchschneiden. Die untere Halfte des Biskuits auf eine Tortenplatte legen und mit einem
Tortenring umschlieBen. Die Bratapfelmasse darauf verteilen. Den mittleren Biskuitboden darauflegen und diesen mit einem Teil
der Spekulatius-Haselnuss-Creme fullen. Den oberen Boden daraufsetzen und mit der restlichen Spekulatius-Haselnuss-Creme
auf3en bestreichen. Nach Belieben verzieren.

Schneebaille

von Leckermaulchen

Zutaten
4  Eier 0,2 ml  Wodka
:' 200g Birkenzucker 250g Topfen
| 240g Mehl 100 g Erdbeeren
1/2 Pkg. Backpulver Kokosflocken, zum
250 g QimiQ Classic Walzen

Zubereitung

1. Zuerst die Eier mit 150 g Birkenzucker und etwas Wasser schaumig riihren, anschlieBend das Mehl und Backpulver unterheben.
Die Masse auf ein Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Ober- und Unterhitze) ca. 10 Minuten backen.
Den Teig etwas auskuhlen lassen.

2. In der Zwischenzeit ungekuhltes QimiQ Classic glatt riihren. Wodka, Topfen, Birkenzucker und die klein geschnittenen Erdbeeren
dazumischen. Den Teig in feine Stlicke zupfen und der Masse beimengen. (Keinen Mixer verwenden, da sie sonst zu matschig
wird.)

3. Aus der Masse kleine Balle formen und in Kokosflocken walzen. Kihl lagern.
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Marmorguglhupf mit Rahmguss

von Zuckerbickerin backt
Zutaten fiir eine Guglhupfform

Fiir den Guglhupf Fiir den Rahmguss
200 g weiche Butter 200g Sauerrahm
1Prise  Salz Staubzucker

1Pkg. Vanillezucker

200 g Staubzucker
4  Eier

300g Mehl

2TL Backpulver Zubereitung
4TL Spekulatiusgewtrz

2509 QimiQ Saucenbasis 1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

30g Kakaopulver 2. Fiir den Boden: Die weiche Butter mit Salz, Vanillezucker und Staubzucker aufschlagen.
Eier nach und nach einrlihren. Mehl mit Backpulver und Spekulatiusgewtirz vermischen.
QimiQ Saucenbasis und die Mehimischung abwechselnd in die Masse einrlhren. Die
Masse in 2 Teile aufteilen und einem Teil das Kakaopulver beimengen. Die Form befetten
und bestauben. Zuerst die helle Masse in die Form flllen und dann die dunkle mittig dar-
auf. Fur ca. 55-60 Minuten backen. Auskihlen und stirzen.

. Fiir den Guss: Den Sauerrahm mit dem Staubzucker vermischen bis ein glatter und etwas
dickerer Guss entsteht. Den Guss Uber den ausgekihlten Guglhupf gieBen und mit zer-
hackten Zuckerstangen dekorieren.

Weihnachtliche Mandarinencreme
von Ginger in the Basement

Zutaten Zubereitung
250 g QimiQ Classic 1. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riihren. Joghurt dazugeben und gut
250 g Joghurt untermischen.
100 ml - Mandarinensatft, frisch gepresst 2, Mandarinensaft, Zucker und Gewiirze einriihren.
459 Zucker 3. In Glaser fillen, im Kihlschrank mindestens 1 Stunde kalt stellen und mit

1/2TL  Zimt, gemahlen
1 Msp. Nelkenpulver

Obst servieren.
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Must-Haves

Ein lassiger Ofenhandschuh aus 100 %
Rindsleder ist fiir den Mann am Herd
genau das Richtige. Er hat hitzebe-
standiges Futter (180 °- 240 °C) und

kann auch zum Grillen verwendet
werden. Ca. 75 € lederleitner.com

Kakao, Carob, Kokosnuss, Chiasamen
und Lucuma - diese funf Zutaten im
'Chocolate Lover' heizen im kalten

Winter ordentlich ein und starken
dank der enthaltenen Antioxidantien,

Omega-3-Fettsauren, Eisen und Zink

ganz nebenbei die Abwehrkréfte!
ca. 24,90 € yoursuperfoods.de

Fur den Backer im Haus haben wir
natlrlich auch was Feines! Das
"QimiQ Backbuch" verrat dir
himmlische Nachspeisen, die von
Klein bis Grof3 jedem schmecken
werden! Ca. 12,90 € shop.QimiQ.com

REDAKTIONELL

Das perfekte Geschenk, um
die Kids stundenlang zu en-
tertainen! Die "mini donut
machine" von Nostalgia
Electronics lasst Kinder-
herzen hoher schlagen.
Denn schmecken selbst-
gemachte Donuts nicht
am besten? amazon.de

b
Der nachste Tapas-Abend kann
kommen - unsere kleinste Servier-
platte sorgt flir Abwechslung auf
dem Tisch! Die "Areia Servierplat-
te S pink" hebt kleine Leckereien
hervor und macht Lust aufs Knab-
bern! Ca. 18 € motelamiio.com

Dot 5
i 1%
F-:'Hll‘t-ﬂll

Der Samtsessel "Nelson" in indigo-
blau ist ein wunderschones state- In diesem sensationellen Kochbuch
ment piece. Gemltlich zum Sitzen wird von Vorspeisen uber Hauptspei-
und schaut einfach fetzig im Ess- sen bis hin zu Desserts alles gezeigt.
Fir den Hobbykoch ein Weihnachts-
geschenk, das man nicht mehr los-

lasst! Ca. 12,90 € shop.QimiQ.com

zimmer aus. Perfektes Geschenk
flr die Glam-Frau. lederleitner.at

.ﬂ"

Der coolste Wasserkocher ist definitiv
der Smeg 'Dolce Gabbana: Fir die
Kunstaffinen ein Eyecatcher in der

Kiche. Mit 1,7 L ist er auch nicht klein!

Ca. 499 € smeg.com

Das Pistazienmus wird aus geschalten
und gerosteten Pistazien hergestellt und
besticht schon allein aufgrund seiner
schonen griinen Farbe. Optisch und
auch kulinarisch ein Highlight fur jede
Mahlzeit! Ca. 25 € korodrogerie.de
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Produkt Spotlight

Wenn uns wer fragt, was die perfekte Kombination ist, dann ist es in unseren Augen QimiQ und
Philadelphia. Wir meinen, mit den beiden Produkten den besten Cheesecake aller Zeiten erfunden zu
haben. Kompakt, cremig, aber nicht zu gallig. Einfach ein perfekter Cheesecake! Ihr glaubt uns nicht?

Dann lasst euch mit diesem weihnachtlichen Vanille-Cheesecake liberzeugen!

&7 - S ar | "h...__ > il
\ Weihnachtlicher Vanille-Cheesecake

( . Zutaten fiir 1 Tortenform, 26 cm @

Fiir den Boden
150 g Spekulatiuskekse, zerbroselt  45g  Vanillepuddingpulver

70 g Butter, geschmolzen 700 g Philadelphia
40g HaselnUsse, gehackt 200 g Naturjoghurt
40g Mandeln, gehackt 5 Eier
Fiir die Fiillung 1 Orange, Saft und Abrieb
500g QimiQ Classic, ungekuhlt 1Msp. Zimt
250 g Zucker 1Msp. Lebkuchengewdrz

Zubereitung
1. Backofen auf 120 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Fiir den Boden: Spekulatiusbrosel mit geschmolzener Butter, Haselnlissen und Mandeln gut vermischen. Masse mit einem Glas
in eine befettete Form drlicken.

3. Fir die Fiillung: Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren. Restliche Zutaten dazumischen.
4, Masse in die Form flllen und im vorgeheizten Backofen ca. 110 Minuten backen.
5. WICHTIG: Die Fillung ist nach Ende der Backzeit noch weich und wird erst nach ca. 6 Stunden fest.
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KAFFEEPAUSE
MIT EDWIN

Ed the Man, Superman! Mehr miissen wir
zu Edwin List eigentlich nicht sagen. Er ist
einer unserer internationalen Spitzenkoche
und agiert fiir uns von Jamaica bis Nord-
deutschland. Er ist der King of the Waves:
der Mann, der fiir uns die Kreuzfahrtschiffe
betreut. Immer eine lustige Story parat,
wird dir mit Ed garantiert nie langweilig.
So prasentiert der King heute ein Wahn-
sinns-Dessert, das Frauenherzen schmelzen
lasst.

King Elvis
Choco-Peanutbutter-Brownie
Zutaten fiir 10 Portionen

Fiir den Brownie-Boden Fiir die Erdnussbuttermousse
250 g QimiQ Saucenbasis  200g QimiQ Whip, gekuhlt
250 g Butter, geschmolzen 100 g Frischkase

200g Zucker 100 g Erdnussbutter
5g Salz 80g Zucker
150 g Honig Fiir die Schokomousse
250 g Schokolade 200g QimiQ Whip, gekuhlt
3 Eier 80 ml Schlagobers
60 g Kakaopulver 5g Vanillezucker
250 g Mehl, glatt 80 g Milchschokolade

Zubereitung

1. Fiir den Brownie-Boden: Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. QimiQ
Saucenbasis, Butter, Zucker, Salz, Honig und Schokolade zusammen Uber Wasserdampf
schmelzen. Eier dazumischen. Kakaopulver und Mehl vermengen und zuigig unter die QimiQ
Mischung riihren. Masse auf einem groBen mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen
und im vorgeheizten Backofen ca. 35-40 Minuten backen. Auskihlen lassen. F

2. Fiir die Erdnussbuttermousse: Kaltes QimiQ Whip glatt riihren, restliche Zutaten dazugeben ~ f
und aufschlagen.

3. Fir die Schokomousse: Kaltes QimiQ Whip glatt riihren, Schlagobers und Vanillezucker
dazugeben und aufschlagen. Geschmolzene Milchschokolade unterziehen.

3. Erdnussbuttermousse auf dem Brownie-Boden verteilen und kihlen. Danach die Schokolade-
mousse auf der Erdnussbuttermousse verteilen und kihlen.

4, Schokolade-Erdnussbutter-Brownies mit Himbeeren servieren.
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Was wir lieben

Unsere Favoriten auf einen Blick!

LIFESTYLE

1

FASHION

Sarah Staudinger und George Au-
gusto haben 2015 die Firma Staud
gegrlndet. lhre "Suzy Lizard-Effect"
Tasche in der 2020 IT-Farbe limet-
tengrin ist die Handtasche fiir den
nachsten Sommer! Hoffentlich liegt
sie unter dem Weihnachtsbaum!

staud.clothing

3

TV

In der Serie "Breakfast, Lunch,
Dinner" trifft sich David Chang,
Besitzer der Momofuku Ramen
Bar in New York, mit Seth Rogen,
Chrissy Teigen, Lena Waithe und
Kate McKinnon in vier verschiede-
nen Stadten. Eine lustige Serie, wo
das Essen im Mittelpunkt steht.
netflix.com

23

WEIN

Ein feiner von zarten Aromen
gepragter WeilBwein aus dem
Weltkulturerbe Wachau, das ist der
"Grlner Veltliner Federspiel Rotes
Tor" Apfel und Marille sowie An-
klange von Honig sind garantiert.
Der Wein flr die Weihnachtszeit.

hirtzberger.com

SPORT

Der "Volkl Race Tiger" verspricht
viel und liefert es auch. Der satte
Kantendruck des Riesenslalom-
Skis ist der Wahnsinn und bietet
bestes Kurvenverhalten. Ein Ski,
der auf der Piste einfach richtig
Spald macht. Also, wir warten
schon mal auf den Schnee!
voelkl.com
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