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Editorial

OH, DU
FROHLICHE

Liebe Leserin, lieber Leser,

die Adventszeit steht wieder vor der Tur und wir haben fUr euch die
besten Rezepte sowie Tipps, wie man sich diese Zeit schdn gestaltet.

Wohin man Skifahren gehen sollte, verraten wir euch in unserem
Ski-Spezial. Naturlich mit Empfehlungen wo man am gemdutlichsten
einkehren kann.

Weihnachtszeit ist Schokoladenzeit, deshalb haben wir dazu allerlei
wissenswertes und kdstliche Rezepte gesammelt. NatUrlich sind auch
herrliche Torten und Kekse zum Nachbacken dabei.

Wer noch Geschenke sucht, wird ebenfalls bei uns findig. Egal ob fur
die Fashionista oder den kreativen Gourmet. Und fUr alle jene, die gerne
selbst Gemachtes verschenken, haben wir auch ein paar suf3e Ideen
parat.

Ich winsche euch viel Spal3 beim Lesen, ein besinnliches Fest und einen
guten Rutsch ins Neue Jahr!

Michele Rose Haindl,
QimiQ

Macded. ~
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DAS QIMIQ

WEIHNACHT

s

ENG

TATAR UND CARPACCIO VOM MILCHKALB

FUr die Orangen-Basilikum-Sauce

Zutaten:

FUr das Tatar
120 g Filetpitzen vom Milchkalb, frisch »

»

»

»

»

»

»

Kapern, fein gehackt
Salz

Pfeffer

Olivenol

Krauter nach Belieben

FUr das Carpaccio

»

»

»

»

400 g Filet vom Milchkalb
Olivenol

Salz

Pfeffer

FUr die eingelegten Ofentomaten

»

»

»

»

»

»

»

»

250 g Cocktailtomaten

25 g Olivenol

5gSalz

7 g Zucker

2 Thymianzweige
1Knoblauchzehe

1Stk. weil3e Zwiebel, klein
Olivendl, zum Bedecken

Fir die Grundrezeptur QiQ Dip-Sauce

»

»

250 g QimiQ Sahne-Basis
125 g Rapsél
32,5 g QiQ Basis fUr Buttersauce

FUr den Dip

»

»

»

»

»

»

»

»

»

200 g Grundrezeptur QiQ Dip-Sauce
80 ml Orangensaft, frisch

10 g Dijon-Senf

4 g Honig

4 g Basilikum, fein geschnitten

2 g Orangenzesten

10 g Zitronendl

0,3 g Cayennepfeffer

1gSalz

Zum Anrichten

Kapern

Pflucksalat

Krauter6l (z.B. Basilikumol)

Pepe Valle Maggia, alternativ schwarzen
Pfeffer

»

»

»

»




Zubereitung:

» FUr das Tatar: Die Filetspitzen in feine Wirfel schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Olivenél
marinieren sowie die fein gehackten Kapern und Krauter nach Belieben unter die Masse
mischen und nach Wunsch abschmecken.

FUr das Carpaccio: Das Filet mit etwas Ol bepinseln, salzen und pfeffern sowie mdglichst
fest in Frischhaltefolie eindrehen. Die Rolle zusatzlich noch in Alufolie wickeln, zur
gewilnschten Form zusammendrehen und einfrieren. Das Filet im gefrorenen Zustand in
hauchdinne Scheiben schneiden, am besten mit einer Aufschnittmaschine.

Tipp: MittelstUck oder RUcken vom Milchkalb verwenden

FUr die Ofentomaten: Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln und mit den restlichen Zutaten
auf einem Blech verteilen und gut durchmischen. Das Blech bei 160-170 °C (Umluft) fOr
ca. 15 Minuten in den Backofen geben und die Tomaten garen. Die Masse auskUhlen und
bei 60 °C weitere 4-5 Stunden im Ofen trocknen. Die Tomaten in Einmachglaser schichten
und mit Olivendél bedecken.

FUr das Grundrezept QiQ Dipsauce: Die QimiQ Sahne-Basis in einem Topf auf 85 °C erwarmen,
dann den Topf vom Herd nehmen und die QiQ Basis fur Buttersauce einruhren. Wenn sich
die QiQ Basis fur Buttersauce vollstandig aufgeldst hat, das Ol Langsam mit einem
Stabmixer oder Schneebesen einarbeiten.

FUr den Dip: 200 g der Grundsauce (siehe vorherigen Schritt) in einen Behalter geben.
Frischen Orangensaft, Dijon-Senf, Honig, Basilikum, Orangenzesten, Zitronendl,

Cayennepfeffer sowie Salz dazugeben und mit einem Schneebesen gut verrGhren.
Anrichten: Den Orangen-Basilikum-Dip als Untergrund auf einen Teller streichen, darauf

ca. 100 g Carpaccio legen. Vom Tatar ca. 30 g auf dem Carpaccio anrichten.

Unser personlicher Tipp: Den Teller mit eingelegten Ofentomaten, Kapern und Pflicksalat

garnieren. Mit Krauterol (z.B. Basilikumol) betraufeln und leicht mit Pepe Valle Maggia

wdarzen.




GEFLAMMTER WALLER

Fir das rote Zwiebelconfit:

Zutaten:

FUr das Wallerfilet:

» 4 StUck Wallerfilet,a160 g
» Salz und Pfeffer

»  Olivenol

FUr die geraucherte Almbutter-Nage:
» 250 g QimiQ Sahne-Basis

» 125 ml Raucherfischfond

» 125 g geraucherte Almbutter

FUr das das knusprige Schittelbrot:
» 300 g Schittelbrot

» 200 g Butter

» Salz und Pfeffer

Zubereitung:

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

300 g Rote Zwiebeln, Brunoise
30 g Butter

20 g Zucker

165 ml Rotwein

65 ml Grenadine Sirup

65 ml Balsamico Essig, dunkel
4 g Salz

1g Thymian

1Lorbeerblatt

1g Orangenzesten

3 g Zitronenzesten

10 g Maizena Starke

Zum Anrichten

»

frische Krauter oder Kresse

»  FUr den Waller: Filets mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Olivendl betraufeln. Im Backofen bei
100 °C (Umluft) auf einem Backblech ca. 12 Minuten garen. Die Filets sollten eine Kerntemperatur
von ca. 50 °C haben. Zum Schluss die gegarten Filets mit einem Bunsenbrenner abflammen.

»  FUr das rote Zwiebelconfit: Zucker, Butter und Zwiebeln in einem Topf karamellisieren und
mit Rotwein abléschen. Mit Grenadinesirup und Essig aufgie3en und die Masse einreduzieren,
bis fast keine FlUssigkeit mehr vorhanden ist. Dann die Gewurze sowie Orangen- und
Zitronenzesten hinzugeben und nach Belieben abschmecken. Zum Binden Maizena mit wenig
Wasser anrUhren und in die Masse einrihren. Diese nochmals kurz aufkochen. Noch heif3
in Einmachglaser abfUllen und diese verschlieBen. Das Confit bei 100 °C (Umluft) mit viel Dampf

ca. 25 Minuten im Backofen einkochen.

»  FUr die gerducherte Almbutter- Nage: QimiQ Sahne-Basis mit dem Raucherfischfond kurz
aufkochen, dann die kalte Butter mit einem Stabmixer einrUhren.

»  FUr das knusprige Schittelbrot: Schittelbrot in kleine Sticke zerteilen, Butter in einem grof3en Topf
schmelzen und leicht braunen. Brotkrimel mit der Butter vermischen, bei niedriger
Temperatur ca. 1Stunde knusprig rosten und mit Gewurzen nach Wunsch abschmecken.

» Anrichten: Das rote Zwiebelconfit in die Mitte des Tellers dressieren, rund um das Confit die
geraucherte Almbutter-Nage geben. Das geflammte Filet auf das Confit legen. Als H6hepunkt die
knusprigen Schittelbrotkromel auf dem Wallerfilet anrichten.

Unser personlicher Tipp: Mit Krauterdl (z.B. Bachkresse6l) betraufeln und mit frischen Krautern

oder Kresse garnieren.




Mini Rahmgugelhupf im Glagh

Zutaten:

Fir den Rahmgugelhupf:
» 180 g QimiQ Sahne-Basis
» 180 g Butter, geschmolzen
» 70 g Frischkase

» 100 g Eigelb

» 6 g Vanillezucker

» 150 g Eiweil3

» 125 g Kristallzucker

» 1Prise Salz

» 160 g Mehl, glatt

» 20 g Maizena Starke

» 6 gBackpulver

FUr das HollermandLl:

» 500 g Zwetschken

» 90 g Gelierzucker

» 500 g Hollerbeeren

» b0 mlroter Portwein
» 059gZimt

» 0.5 g Orangensaft

» 0.5 gZitronensaft

» 0.25 g Orangenzesten
» 15 g Maizena Starke

Geeister Bourbon Eierlikor:

» 250 g QimiQ Whip Konditorcreme
» 50 g Pasteurisiertes Vollei

» 400 ml Sahne 36 % Fett

» 190 g Eierlikor

» 60 g Gelierzucker

» 20 g Kristallzucker

Fir den Espressoschaum:

» 250 g QimiQ Whip Sahne-Dessert Kaffee
» 125 mlL Sahne 36 % Fett

» 1clKaffeelik6r

s.&:

S

Zubereitung:

»

»

»

»

»

FUr die Mini-Rahmgugelhupfe: QimiQ Sahne-Basis,

geschmolzene Butter, Frischkase, Eigelb und
Vanillezucker gut vermischen. Eiwei3 mit Zucker
und Salz steif schlagen. Mehl, Maizena und
Backpulver vermischenn und zUgig unter die QimiQ
Sahne-Basis- Masse rUhren. Nun das geschlagene
Eiweil3 vorsichtig unterheben. Die Masse in befettete
Mini-Gugelhupfformen fUllen und bei 180 °C (Umluft)
for ca. 10 Minuten backen.

FUr das Hollermandl: Alle Zutaten, bis auf die

Speisestarke, in einen grof3en Topf fullen und
aufkochen lassen. Maizena mit ganz wenig Wasser
anruhren, zur Masse geben und diese damit binden.
Hollermandl noch heif3 in Einmach-glaser fillen
und diese verschlieBen. Das Hollermandl im
vorgeheizten Backofen bei 100 °C (Umluft) mit viel
Dampf ca. 25—-30 Minuten einkochen.

FUr den geeisten Bourbon-Eierlikor: Alle Zutaten in

einen Mixer (z.B. Thermomix) geben und fein mixen.
Die Masse bei ca.— 18 °C vollstandig tiefkUhlen.

FUr den Espressoschaum: Alle Zutaten in einem

Messbecher mit einem Stabmixer fein mixen. In den
0,5-L-iSi® Dessert Whip durch iSi®-Trichter & Sieb
fUllen. Eine iSi®-Sahnekapsel aufschrauben und zu
Beginn 3- bis 4-mal schitteln. Sollte die Masse zu
flUssig sein, bei Bedarf nachschUtteln.

Anrichten: Zuerst das Hollermandl in ein Glas oder eine

Schissel geben, dann einen Mini-Rahmgugelhupf
daraufsetzen. In die Mitte des Gugelhupfes eine
kleine Kugel Eierlikdreis setzen und das Ganze mit
dem Espressoschaum garnieren. Das Dessert kann
nach Belieben noch mit frischen Frichten und
Minzblattern verfeinert werden.
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Zutaten fUr 1L iSi Dessert Whip:

» 500 g QimiQ Whip Sahne-Dessert Vanille,
gekuhlt

» 350 ml Milch

» 150 ml Stroh Rum 60 %

» 2 EL Zucker, optional

Zubereitung:

» Alle Zutaten in einem Messbecher mit einem Stabmixer fein mixen.

» Inden 1L iSi Dessert Whip durch iSi Trichter & Sieb fUllen. Eine iSi
Sahnekapsel ‘Professional Charger’ aufschrauben und zu Beginn
3- bis 4- mal schitteln. Sollte es zu flUssig sein, bei Bedarf
nachschitteln.

Bl”l_l » In Shot Glasern servieren.

SGHNEE

Zutaten for 0,5 L iSi Dessert Whip:

» 2509 QimiQ Whip Sahne-Dessert Vanille
» 3bgSchwarzer Reis

» 1Prise Salz

» 250 ml Milch

» 1Vanilleschotte, ausgekratzt

» 50 gZucker

» 10range, Abrieb davon

Zubereitung:

» Alle Zutaten in einem Messbecher mit einem Stabmixer fein mixen.

» Inden 1L iSi Dessert Whip durch iSi Trichter & Sieb fUllen. Eine iSi Sahnekapsel
‘Professional Charger’ aufschrauben und zu Beginn 3- bis 4- mal schitteln.
Sollte es zu flUssig sein, bei Bedarf nachschutteln.

» Auf Teller oder in Glaser dressieren. Passt hervorragend zu fruchtigen Desserts.



Zutaten 26 cm @ Springform:
FUr den Boden

»

»

»

»

»

»

»

»

»

~ SCHOKOLADE-
EIERLIKOR-TORTE

»

3 Eier
90 g Zucker »
1Pkg. Vanillezucker
1Prise Salz

20 g Maisstarke

50 g Mehl »
20 g Kakaopulver

10 mlL Sonnenblumendél
Butter, fUr die Form

Fir die Schokolademousse

»

»

»

»

250 g QimiQ Classic, ungekihlt

120 g Dunkle Schokolade, geschmolzen
50 g Zucker

250 ml Schlagobers, geschlagen

»

Fir die Eierlikdbrmousse

»

»

»

»

»

250 g QimiQ Classic, ungekUhlt
100 mL Eierlikor

50 g Zucker

1Vanilleschotte, ausgekratzt
150 ml Schlagobers, geschlagen

Zubereitung:

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

FUr den Boden: Eier, Zucker, Vanillezucker und
Salz schaumig rUhren.

Maisstarke, Mehl und Kakaopulver zusammen in
die Eiermasse sieben und das Ol dazumischen.

Masse in eine befettete Form fillen und im
vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.
AuskUhlen lassen.

FUr die Schokolademousse: UngekUhltes QimiQ
Classic glatt rUhren. Geschmolzene
Schokolade und Zucker dazumischen.
Geschlagenes Schlagobers unterheben.

Boden in einen Tortenring legen. Schokolade-
mousse darauf verteilen und kuhlen.

FUr die Eierlikdrmousse: UngekUhltes QimiQ
Classic glatt rUhren. Eierlikor, Zucker und
Vanillemark dazumischen. Geschlagenes
Schlagobers unterheben.

Eierlikbrmousse auf der Schokolademousse
verteilen und mindestens 4 Stunden gut
durchkihlen.

== Nach Belieben dekorieren.
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GLUCK, DAS MAN ESSEN
Schokolade

Als sie Mitte des 16. Jahrhunderts nach Europa kam, %

war sie dem Adel vorbehalten, Heutzutage findet man N
sie tiberall. Was viele aber nicht wissen™- Schokolade >
kann auch gesund sein! Hier findet ihr Wissenswertes
und schnelle Rezepte mit der Wunderbohne.
: ’q;E
. ’ Fos
Als Kakaobohnen bezeichnet: man die Samen des : 1
Kakaobaumes. Sie sind in grofier Anzahl (25-50) in der Frucht . =
eingeschlossen. Aus der Kakaobohne wird ‘Kakaomasse :
gewonnen, und aus dieser werden Kakaobutter und Kakaopulver "
hergestellt. ™
Jetzt, wo die Weihnachtszeit vor der TUr steht sippen
wir gerne einen Chocolatini.-Dazu braucht man 6 cl Creme de
Cacao, 6 ct dunklen Schokoladenlikor (siehe Seite 26) und 3-cl
Vodka. Alle Zutaten auf Eis hart shaken und in das vorgekuhlte
Martini-Glas . doppelt: abseihen. Mit echtem Kakaopulver
dekorieren und genief3en.
Damit man auch den Gesundheitsfaktor bericksichtigt
sollte man eine Schokolade mit_einem Kakaoanteil von mind. _
70 % kaufen. Je hoher der Kakao- und Kakaobutteranteil ist, Al i
desto weniger Zucker enthat die Schokolade. Empfehlenswert . g
ist auch insbesondere Schokolade, die die naturlichen 7_ - e
Zuckeraustauschstoffe Xylit oder Erythrit enthalt. = 1 \\ i el AN
: 5 R
Was darf bei einem Schokoartikel natirlich—nicht ™ = . \- >
fehlen? Na klar: Schokoladenmousse! Ihr braucht §nur se:
250 g gekihlte QimiQ Whip Konditorcreme, 80 'ml Schlagober g

50 g Zucker, 2 clRumund 170 g geschmolzene dunkle SchokoladeEs=s==
(70 % Kakaoanteil). Das QimiQ Whip leicht aufschlagen und dann ‘:‘:-c:-
Schlagobers, Zucker und Rum dazugeben und weiter aufschlagen.

Danach die geschmolzene Schokolad_e unterziehen. &
oy, e .

Der in Kakao enthaltene Stoff Flavonol, der Stoffe bindet;

die zellschadigend sind, hilft das Risiko an Herzinfarkt und

Schlaganfallzu senken. Auchist die Kakaobohne eine Superfrucht

da sie reich an Antioxidantien ist und so auch. Krebs und den
Alterungsprozess vorbeugt. ¥






Zutaten:
Fir die Nockerl

¥

Fir die Sauce

»

»

»

»

»

»

»

»

»

12

Schinken-Rahm-
Spatzle

von Sylvias Kitchenstories
@sylvias_kitchenstories

400 g Mehl

3 Eier

200 ml Wasser (lauwarm)

1TL Salz und 1 Prise fUr das Wasser

250 g QimiQ Sahne-Basis

1Zwiebel, fein geschnitten

Ol zum Braten

Schinken, geschnitten

1/2 rote Paprika, gewirfelt

1/2 gelbe Paprika, gewirfelt
1Knoblauchzehe, gepresst

Salz und Pfeffer

etwas Schnittlauch, fein geschnitten

Zubereitung:

»

»

»

FOr die Nockerl: Mehl, Eier, Wasser und Salz miteinander verquirlen und danach zu einem

glatten Teig verrUhren (so lange, bis der Teig Blasen wirft).

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Teig portionsweise in ein Nockerlsieb

geben und ins kochende Salzwasser drucken. Aufkochen lassen, bis die Nockerl an der
Wasseroberflache schwimmen, danach abseihen und kalt abschrecken.

FUr die Sauce: In einer Pfanne die Zwiebel in etwas Ol anrdsten. Den Schinken beigeben.

Mit QimiQ Sahne-Basis aufgief3en. Paprika und Knoblauch hinzufUgen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Schinkenrahmspatzle anrichten und mit Schnittlauch garnieren.
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Raffaello-Kugeln ohne Obers

von Candy Carina
candycarina.at

Zutaten:

»

»

»

»

»

»

»

250 g QimiQ Classic, ungekUhlt
300 g weille Schokolade

180 g Kokosfett

100 g Kokosflocken

4 TL Eierlikor

geschalte Mandeln

100 g Kokosflocken, zum Walzen

Erfahrung und Tipps:

»

»

Wenn man die Schokolade und das

Kokosfett klein schneidet schmilzt
die Menge schneller.

Ich habe die Masse Uber Nacht
tiefgekUhlt und sie dann kurz in der
Mikrowelle aufgetaut. Beim Kugel
formen schnell sein. Die Masse wird
sonst schnell klebrig.

Zubereitung:

»

»

»

»

»

QimiQ, in kleine Stuckchen gebrochene
weille Schokolade und Kokosfett

zusammen Uber Wasserdampf schmelzen.

100 g Kokosflocken und Eierlikdr dazugeben
und gut vermischen.

Die Masse tiefkUhlen, bis sie fest und
formbar ist (mind. 3 Stunden).

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

In Kokosflocken walzen und im
TiefkOhlschrank/Gefriertruhe lagern,
damit sie nicht weich werden.

unsere Lieblings-Blogger-Rezepte
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Skiingin

Austrial P




Nur Free,—,'der o .lsten ISt St Anto d
eben fetzigen Pis

:nd far g artyti
ey . ’
Ur Kullnarikfans ist qj

bernachten i

Mit 305 km pj _ : 5%%

Auswahl ist somit
~riesig! Wir empfehlen das
Pengelstein, wo man bei
hausgemachten Speisen
und - Schmankerl das
wunderschdne Panorama
genieflen kann. Das
Wichtigste ist, am Abend
noch einen Abstecher in
den Londoner zu machen.
Spaf3 garantiert!
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Erdnussbutterkekse

Zutaten fur 50 Stick:

FUr die Kekse:

» 1Ei

» 300 g Weizenmehl

» 200 g Feinkristallzucker

» 50 g Erdnussbutter

» 5 g Vanillezucker

» 1Prise Salz

» 100 g ErdnUsse, gemahlen
» 200 g Butter

FUr die FUllung Teil 1:

100 g QimiQ Whip Konditorcreme
» 100 g Feinkristallzucker

» 20 g Butter

» 1Prise Salz

Fur die FUllung Teil 2:

150 g QimiQ Whip Konditorcreme, gekihlt
» b0 g Feinkristallzucker

» 150 g Butter, flUssig

100 g Erdnussbutter

Fir die Glasur:

» 250 g QimiQ Classic

» 200 g Dunkle Schokolade
» 60 gButter

Fur die Glasur:
» ErdnUsse, halbiert

4

M

M

Zubereitung:

»

»

»

»

»

»

FUr die Kekse: Alle Zutaten rasch zu einem
geschmeidigem Teig verarbeiten.

In Frischhaltefolie einwickeln und im
KUhlschrank mindestens 1Stunde rasten
lassen.

Teig ca. 2 mm dick ausrollen, Kreise ausstechen
und im vorgeheizten Backofen bei 170 °C
(Umluft) fOr etwa 8 Minuten goldbraun backen.

FUr die FOllung - Teil 1: Zucker schmelzen, bis er
goldbraun ist. QimiQ Whip dazugeben und
kochen, bis sich das Karamell aufgelost hat
und die Masse cremig ist. Butter und Salz
einrUhren und kalt stellen.

FOr die FOllung - Teil 2: Kaltes QimiQ Whip Lleicht
aufschlagen und darauf achten, dass auch die
Masse am Kesselboden erreicht wird. Nach
und nach auch die Ubrigen Zutaten
dazugeben sowie die Karamellcreme (Teil 1).
Bis zum gewinschten Volumen aufschlagen
und in einen Spritzbeutel fullen.

Die Kekse mit der Creme fillen.

FUr die Schokoladenglasur: QimiQ Classic mit
Schokolade und Butter zusammen Uber
Wasserdampf schmelzen. Die Kekse zur
Halfte darin tunken und mit halben ErdniUssen
dekorieren.

GekuUhlt lagern.




Dattel-Mandel-Schnitten

Zutaten 50 Stick:

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

250 g QimiQ Sahne-Basis

190 g Mandeln

50 g Apfel, getrocknet

50 g Pistazien

1Eigelb

50 g Feinkristallzucker

1Prise Salz

5 g Vanillezucker

100 g Datteln, grob geschnit-
ten

50 g Rosinen

3 g Orangenzesten

3 cl Orangensaft

20 g Honig

1Prise Gewirznelken,
gemahlen

1Pkg. Tante Fanny frischer
sUBer Murbteig

Mandelblattchen, zum Be-
streuen

Zubereitung:

»

»

»

»

»

»

Mandeln, getrockneten Apfel und Pistazien in der
Kichen-maschine fein reiben.

Restliche Zutaten (auBer dem Teig) dazugeben und
kurz durchmixen.

MUrbteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben, die Masse darauf verteilen und mit
Mandelblattchen bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C (Umluft) etwa
25 Minuten backen.

AuskUhlen lassen und in Schnitten aufteilen.

Tipp: Statt Rosinen oder Datteln kdnnen auch
getrocknete Beeren verwendet werden.
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Wir stellen vor:

nussinebackt.at

,Nussine backt"? Unter diesem Blogger-Namen
verbirgt sich unsere begeisterte QimiQ Kundin
Martina NuB3baummouller, die aus dem wunder-
schénen Mostviertel, genauer gesagt aus dem
Bezirk Amstetten, kommt. Urspringlich stammt
Martina aus Kroatien, wo das Essen einen sehr
hohen Stellenwert hat. ,Die Familie kommt am
Wochenende zusammen und da wird immer
grof3 aufgetischt. Und da schaut man sich beim
Kochen und Backen sehr viel ab", stellt sie fest.

Mit dem Backen fing sie jedoch bereits viel
frOher — namlich als Kind — an. Da traf sich
Martina jedes Wochenende mit ihrer Freun-
din, um neue Kostlichkeiten auszuprobieren.
Inzwischen backt sie fUr ihre 4 Manner zu Hause,
fUr die Verwandtschaft und Freunde der Séhne.

Wenn Martina sich zwischen ,Haubenkiche”
und ,Hausmannskost" entscheiden muss, gibt
sie eindeutig letzterer den Vorzug. So kommt
auch Weihnachten der Tischgriller zum Einsatz.
Ein Muss dabei: weihnachtliche Musik. Apropos
Weihnachten — Martina freut sich schon sehr auf
die Adventzeit, besonders liebt sie den Geruch
des Lebkuchens. Am meisten sehnt sie sich
jedoch nach den Vanillekipferln ihrer Mama.
Inspirationen fUr das weihnachtliche Geback
holt sie sich von ihrer Mama, Schwiegermama
und auch von Kundschaften.

Saisonalitdt und Regionalitat sind fur Martina
sehr wichtig — sie will willen, ,wo es herkommt".
Dies ist mit ein Grund, warum sie QimiQ so gern
verwendet. AuB3erdem ist es ,superpraktisch,
geht superschnell und schmeckt einfach zu 100
%"konstatiert sie.DenVorzuggibt sie QimiQ Clas-
sic Vanille. Wenn Martina nicht am Backen ist, ist
sie als selbstandige Frisérin am Haare schnei-
den oder mit der Familie unterwegs. ,Ich kann
nicht ohne meine 4 Manner und Haribos leben®,
verrat sie uns. Im Frihling und Herbst genief3t sie
Stadte und im Sommer das Meer. Entspannung?
+Wasistdas?Isteszuruhig, halteich esnichtaus.
Am liebsten ist es mir, wenn Action ist und sich
irgendetwas tut. Das ist fUr mich Entspannung
pur”lachelt Martina.
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® @
Weihnachtstraum-

Schnitte

Zutaten:

FUr den Boden:

» 2 Eier

» 1PKkg. Vanillezucker

» 125 g Zucker

» 60 mlMilch

» 60mLOL

» 1/2TL Lebkuchengewurz
» 25 ggeriebene NUsse

» 150 g Mehl

» 1/2 Pkg. Backpulver

Weiters fur den Boden:
» 100 ml Milch
» 1EL Zucker

FUr die Vanillecreme:

250 g QimiQ Classic Vanille
» 2 EL Zucker

» 250 g Schlagobers

» 1PKkg. Vanillezucker

FUr die Nougatcreme:

» 250 g QimiQ Classic Vanille

» 100 g Nougat

» 2 EL Zucker

» 250 g Schlagobers, geschlagen

Fir die Schlagoberscreme:
» 500 g Schlagobers, geschlagen
» 2 Pkg. Vanillezucker

¥

Zubereitung:

»

»

»

»

»

»

»

Den Backofen auf 180 °C (Heiluft) vorheizen.

FUr den Boden: Die Eier schaumig schlagen (ca. 5 Minuten lang). Alle Zutaten au3er Mehl und
Backpulver dazugeben und weiters aufschlagen. Zum Schluss langsam das Mehl und Backpulver
dazugeben und gut vermengen. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und im vorgeheizten Backofen ca. 12-15 Minuten backen. Milch und Zucker vermischen und auf den
Boden troépfeln.

FUr die Vanillecreme: QimiQ Classic Vanille und Zucker glatt rGhren. Schlagobers mit Vanillezucker
steif schlagen und unter die QimiQ Masse heben.

FUr die Nougatcreme: Nougat in einem Kochtopf schmelzen. QimiQ Classic Vanille mit Zucker glatt
rOhren und das zerlassene Nougat unterrGhren. Schlagobers steif schlagen und unter die QimiQ-
Masse heben.

FUr die Schlagoberscreme: Schlagobers und Vanillezucker steif schlagen.

Den Boden in der Mitte auseinander schneiden, damit zwei Halften entstehen. Die erste Halfte in
einen Backrahmen legen. Die Halfte der Vanillecreme darauf verstreichen. KUhl stellen. Danach die
Halfte der Nougatcreme draufstreichen. Kihl stellen. Danach die ganze Schlagoberscreme
draufstreichen. Die zweite Halfte des Bodens daraufsetzen. Den Vorgang mit der restlichen Vanille-
und Nougatcreme wiederholen. Uber Nacht gut durchziehen lassen.

Mit Schokolade-raspeln dekorieren.



Zutaten fur 1 Kastenform:
» 2 Strudelteigblatter

Fir die Fillung Fir das Topping

» 250 g QimiQ Classic, ungekuhlt » 50 g WalnUsse, grob gehackt

» 350 g Frischkase » 30 g Cranberries/Preiselbeeren, getrocknet
» 120 g Zucker » 50 g Spekulatiuskekse, in Stucke gebro-

» 1Pkg. Vanillezucker .(.:hen

» 20 g Maisstarke » 2 Apfel, geschélt, klein gewdUrfelt

» 3 Eier

» 2 Msp.Zimt

Zubereitung:

» Backofen auf 140 °C (Umluft) vorheizen.

» Strudelteigblatter Ubereinander in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform legen.

»  FUr die FOllung: Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer glatt mixen.

» FOUr das Topping: Alle Zutaten zusammen gut vermischen.

» FOlWlungin die vorbereitete Kastenform gie3en und das Topping darauf verteilen.

» Imvorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen und vor dem Servieren mindestens
4 Stunden gut durchkihlen.
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Creme brilée mit
weihnachtlichen Aromen

Zutaten: »
» 250 g QimiQ Sahne-Basis »
» 130 ml Milch »
» 130 g Schlagobers »
» 4Eigelb »
» 90 g Zucker »

Zubereitung:

»

»

»

»

Backofen auf 120 °C (HeiBLluft) vorheizen.

1Pkg. Vanillezucker

1Msp. Zimt, gemahlen

2 Msp. Lebkuchengew(rz

10range, fein geriebene Schale

2 cl Amaretto

Brauner Zucker, zum Karamellisieren

QimiQ Sahne-Basis mit den restlichen Zutaten gut vermischen.
Masse in Férmchen fillen und im vorgeheizten Backofen im Wasserbad

ca. 60 Minuten stocken.

Mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner oder im Backofen
bei maximaler Oberhitze karamellisieren.
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Kaffeeklatsch mit

Rudolf

Unser GeschaftsfUhrer Rudolf Haindlist ein weitgereister Steirer. Er beglickt uns wochentlich

mit seinen Excel-Spreadsheets (wofUr man einen Doktor braucht) und Witzen die uns den Tag

versUBen. Seine Freizeit verbringt er gerne mit seiner Frau Nicola im Garten oder stellt mit

seiner Tochter Michele die Kiche auf den Kopf. Fuf3ball, James Bond und ein edles Tropfchen

sind seine Passion. Wir sind auf jeden Fall sehr stolz auf so einen coolen Dude als Chef, mit
dem es nie langweilig wird!

Hier verat euch Rudi sein absolutes Lieblingsrezept aus der Heimat!

Steirische Kurbissuppe

Zutaten: Zubereitung:

» 250 g QimiQ Sahne-Basis » Zwiebeln und Paprika in Butter anschwitzen.

» 1Zwiebel, fein geschnitten »  KUrbis dazugeben, kurz mitrosten und mit Weillwein

» 1/2 rote Paprikaschote, gewUr- abléschen.
felt »  Mit GemuUsebriUhe aufgieen und zugedeckt

» 80 g Butter 20 Minuten kécheln.

» 400 g Kirbis, geschalt, ent- » QimiQ Sahne-Basis dazugeben und mit Salz, Pfeffer
kernt, gewurfelt und Muskatnuss abschmecken.

» 125 ml Weil3wein »  Suppe mit einem Stabmixer fein purieren.

» 500 mlL GemuUsebrihe

» Salz und Pfeffer Tipp vom Steirer: Mit steirischem Kerndl verfeinern.

» Muskatnuss, gerieben
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Weihnachten

‘.L-._
o | ——=1,
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Ein wunderschones Backbuch
das von der Saision und Natur
geleitet wird. Eine absolute
Empfehlung fur Backfreudige.
Ca. 25 €, amazon.com

?014D 20[4D

Die absolute IT-Bag von 2021.

kleine Woody Shopper aus
Baumwollcanvas & glanzendem

Kalbsleder ist einfach nur
traumhaft. FUr jedes Fashion-Girl

ein Must-have im Schrank!

Ca.ab 620 €,
chloe.com

Retro-Ringe: FUr diese Amreifen

standen Eileen Grays Art-deco-Lack-
arbeiten aus den 1910/20er-Jahren
Pate. Von Kyoto Tango ab ca. 65 €,

de.smallable.com

wild
sweetness

BICIFES INSPIRES
B NATUSE

thalia ho

Der

Wer etwas Pepp auf seinem
Tisch haben moéchte, der
holt sich Zafferano ins Haus!
Lustige Gesprache
vorprogrammiert.

Ca. 64 €, zafferanoshop.it

theepy

shis i L

[rilleay

S|y

Pl 0

Einen ruhigen, entspannenden
Nachtschlaf genie3en geht am
besten mit dem Deep Sleep
Kopfkissen-Spray von this
works. Mit Lavendel, Vetiver und
Kamille gelingt es am besten.

Ca. 23 €, douglas.at

FUr den kreativen Gourmet oder
dem experimentierfreudigen
Mixologen empfehlen wir den

Rauchinfusor.
Ca. 45,89 €, amazon.de

Wer sich Uber die
Weihnachtstage etwas gdnnen
mochte kauft seinem Herzblatt
Stor Osetra Caviar. Denn Liebe

geht ja bekanntlich durch den
Magen...
Ca. 100 €, amazon.com



Schoko-Bananencremetorte

von Melanie & Yasmin von den Zolisisters

@Zolisisters

Zutaten fUr 26 cm @ Durchmesser:

FUr den Boden

» 5 Eier (zimmerwarm)

» 70 gZucker

» 1EL Vanillezucker

» 1Prise Salz

» 120 g glutenfreie Mehlmischung
» 1Msp. Backpulver

FUr die Bananencreme

» 500 g QimiQ Whip Vanille
» 1Banane

» 1EL Zitronensaft

» 5b0gZucker

» 1EL Vanillezucker

Zum Belegen und Betraufeln
» 3-4 Bananen

» 2-3 EL Marmelade

» 50 mlEspresso

FUr die Schokoglasur
» 150 g Schokolade

» 15 g Kokosdl

» 60 g Schlagobers

Zum Bestreichen und Dekorieren
» 250 g Schlagobers

» TEL Vanillezucker

» einige Schoko-Bananen




Zubereitung:

»

»

»

»

»

»
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Zuerst die Eier trennen und das Eiweil3 mit dem Salz und ungefahr der Halfte
des Zuckers zu einem festen Eischnee schlagen. Danach die Eidotter mit
dem restlichen Zucker und Vanillezucker sehr schaumig schlagen. Mehl mit
Backpulver vermischen, sieben und abwechselnd mit dem Eischnee vorsichtig
unter die Dottermasse heben. Die Biskuitmasse in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform fUllen und bei 180°C Ober-/Unterhitze (im vorgeheizten
Backrohr) fUr etwa 25 Minuten backen.

Das abgekuhlte Biskuit aus der Springform L6sen und einmal quer durchschneiden,
sodass zwei Boden entstehen. Einen Boden mit einem Tortenring umstellen,
mit der Halfte des Espresso betraufeln und mit Marmelade bestreichen.
Bananen schalen und in etwa 1cm dicke Scheiben schneiden und auf dem
Tortenboden verteilen.

FUr die Creme eine Banane mit dem Zitronensaft purieren. QimiQ Whip Vanille
mit Zucker und Vanillezucker aufschlagen und anschlieBend das BananenpUree
unterrUhren. Die Creme auf den Bananen verteilen und verstreichen. Den
zweiten Tortenboden ebenfalls mit Espresso betraufeln und auf die
Bananencreme legen und leicht andrucken. Die Torte fUr mindestens
4 Stunden in den KUhlschrank stellen.

Nach der KUhlzeit die Torte aus der Form l8sen. Das Schlagobers mit dem
Vanillezucker steif schlagen und die Torte vollstandig mit dem Obers
einstreichen. Die Schokoglasur zubereiten. DafUr das Schlagobers aufkochen.
Danach die gehackte Schokolade sowie das Kokosfett hinzufigen und
glattrUhren. Die Glasur abkUhlen lassen.

Zum Schluss die Schokoglasur zuerst am Tortenrand mit einem Léffel verteilen,
sodass sie heruntertropft und anschlie3end die restliche Glasur auf der
Oberflache verteilen. Einige Schokobananen in kleine Sticke schneiden und die
Torte damit dekorieren.

Die Torte fur etwa 30 Minuten kihl stellen.

Gewinner des Torten-Wetthewerb
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IDEEN ZUM VERSCHENKEN

RUM-KOKOS-KUGELN

Zutaten fur 60 Stick:

» 250 g QimiQ Classic

» 200 g Butter

» 200 g Staubzucker

» 300 g Schokolade

» 160 mlLRum

» 200 g HaselnUsse, gerieben
» 200 g Kokosflocken

P
BIP

Zubereitung:

»  QimiQ Classic mit Butter, Staubzucker, Schokolade und Rum zusammen Uber Wasserdampf
schmelzen.

» Geriebene HaselnUsse und 2/3 der Kokosflocken dazumischen. Die Masse fur ca. 1Stunde
tiefkUhlen, bis sie fest und formbar ist.

»  Mit einem Teel6ffel jeweils eine kleine Menge von der Masse abstechen und Kugeln formen.

» Kugeln in den restlichen Kokosflocken walzen und im Kuhlschrank lagern.

»  Tipp: Kann mit etwas Zimt oder Orangenschale verfeinert werden.

SCHOKOLADE-SAHNE-
LIKOR IM THERMOMIX

Zutaten:

» 125 g QimiQ Classic Vanille

» 250 g Whiskey

» 20 g Vollmilchschokolade, in Sticken
» 20 g Kochschokolade, in Stucken

» 180 g Zucker

» 1Ei

» 275 ml Milch

Zubereitung:

» Alle Zutaten au3er den Whiskey in den
Mixtopf geben.

» 10 Sek./Stufe 10 vermischen.

» 6 Min./90°C/Stufe 3 erhitzen.

» 3 Min./90°C/Stufe 3 einstellen und
wahrenddessen den Whiskey langsam
durch die Deckel6ffnung dazugeben.

» Heil3 in Flaschen abfUllen, gut verschlie3en
und kuhlen.




Zutaten:

¥

»

250 g QimiQ Whip Sahne-Dessert Vanille »
460 g Mangopuree

250 g Maracujasaft »
4 Eigelb »
2 Zitronen, Saft davon

400 g Vodka »
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Zubereitung:

Alle Zutaten auf3er den Vodka zusammen in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 10 vermischen.

7 Min./ 90°C/ Stufe 3 kochen.

3 Min./90°C/Stufe 3 einstellen und wahrenddessen den
Wodka langsam dazugeben.

Heifl3 in Flaschen abfUllen, gut verschlieBen und kihlen.

KAFFEEWURFEL

Zutaten fur 50 Stick:

»

»

»

»

»

250 g QimiQ Classic

250 g Dunkle Schokolade

2 cl Cognac

15 g Loskaffeepulver
Backoblaten (120 x 200 mm)

Zubereitung:

»

»

»

»

»

QimiQ Classic mit der Schokolade schmelzen.

Cognac und Loskaffeepulver dazumischen.

Die Masse abwechselnd mit den Oblaten in eine Form
schichten, beschweren und Uber Nacht kUhlen.

In WUrfel (ca. 2,5 x 2,5 cm) schneiden.

GekUhlt lagern.
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