Champagnercremesuppe mit Mohnstrudel

X KKK KK

Variation von der Barbarieente mit Rotkrautcreme
und schwarzer Nussmayonnaise

X KKK XK

Geschmorter Kalbstafelspitz mit Parmesanhaube
auf gebratenen Krduterseitlingen

X KKK KK

Luftige Guanaja Bitterschokolade
mit Himbeer-Paprika-Sorbet

www.QimiQ.com




ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN MOHNSTRUDEL FUR DIE CHAMPAGNER-

250g QimiQ Saucenbasis CREMESUPPE

150g Topfen 20 % Fett 500g QimiQ Saucenbasis

150g Mohn 200g Zwiebeln, fein geschnitten

3509 Zwetschken, 10g Knoblauch, fein gehackt
fein gewirfelt 100g Butter

1Msp. Zimt, gemahlen 125ml WeiBwein
Koriander, gemahlen 1 Liter Gefliigelfond
Salz Salz und Pfeffer
schwarzer Pfeffer, Muskatnuss, gemahlen
frisch gemahlen 125ml Champagner oder

1Pkg. Strudelteig trockener Schaumwein

Butter, geschmolzen,
zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

Backofen auf 190 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fiir den Mohnstrudel:

QimiQ Saucenbasis mit Topfen, Mohn, Zwetschken und Gewiirzen gut
vermischen und abschmecken.

Strudelteig mit geschmolzener Butter bestreichen und in 10 rechteckige
Stucke schneiden. Fillung auf dem unteren Drittel der Rechtecke

verteilen, einrollen und nochmals mit geschmolzener Butter bestreichen.

Strudelrélichen im vorgeheizten Backofen ca. 10-12 Minuten backen.

Fiir die Champagnercremesuppe:

Zwiebeln und Knoblauch in Butter sautieren, mit
WeilBwein abléschen und einreduzieren lassen. Mit
Geflugelfond aufgieen und ca. 20 Minuten
kocheln lassen.

QimiQ Saucenbasis dazugeben,
abschmecken und mit einem Stabmixer
fein purieren.

Suppe mit dem Champagner
verfeinern und mit den Mohnstrudeln
servieren.




ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

600g Barbarieentenbrust FUR DIE ROTKRAUTCREME
Salz und Pfeffer 250g QimiQ Saucenbasis
Pflanzend6l, zum Anbraten 100g Zwiebeln, fein geschnitten

100g Ganseschmalz
40g Zucker
600g Rotkraut, in Streifen geschnitten

FUR DAS ENTENCONFIT
6 Entenkeulen

Ganseschmalz, zum Konfieren .
125ml Rotwein

1 hal fei hni
00g Schalotten, fein geschnitten 100ml Gemiisebriihe
li ol
Olivend 80g Brombeermarmelade
60ml Sojasauce .
Zimt, gemahlen
100 ml Entenjus
Salz

Koriander, fein gehackt schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Meersalz
schwarzer Pfeffer, FUR DIE SCHWARZE NUSSMAYONNAISE
frisch gemahlen 250g QimiQ Classic, ungekuhlt

180 ml Rapsol

100g schwarze Walniisse
4c Rum

Y2 Zitrone, Saft davon
1Prise Salz

Orangenschale, frisch gerieben

ZUBEREITUNG

Fiir das Entenconfit:

Entenkeulen wiirzen und in Ganseschmalz im Ofen bei 140 °C ca. 90 Minuten schmoren.
Ausklhlen lassen, das Fleisch vom Knochen I6sen und grob hacken.

Schalotten in etwas Ganseschmalz und Olivendl ansautieren und mit Sojasauce abléschen.
Entenjus dazugeben und Uber das Entenfleisch gieBen. Gut vermischen, wiirzen und abschmecken.

Fiir die Rotkrautcreme:

Zwiebel in Gadnseschmalz ansautieren, Zucker dazugeben und etwas karamellisieren lassen.
Rotkraut dazugeben, mit Rotwein abléschen und mit Gemisebriihe aufgieBen. Wiirzen und
zugedeckt weich diinsten bis kein Saft mehr vorhanden ist.

QimiQ Saucenbasis und die restlichen Zutaten dazugeben und mit einem Stabmixer fein purieren.
Fiir die schwarze Nussmayonnaise:
Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer fein plrieren.

Entenbriste wiirzen, auf der Hautseite langsam knusprig braten, wenden und auf der anderen
Seite anbraten. Im Ofen bei 140 °C bis zum gewiinschten Garpunkt ziehen lassen.

Barbarieentenbriiste mit Entenconfit, Rotkrautcreme und schwarzer Nussmayonnaise anrichten
und servieren.



ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

10 Scheiben Kalbstafelspitz, FUR DIE KRAUTERSEITLINGE
geschmort 600g Krauterseitlinge, geschnitten
FUR DIE PARMESANHAUBE 100g Schalotten, fein geschnitten
500g QimiQ Saucenbasis Olivendl, zum Anbraten
160g Frischkase 4cl Madeirawein
200g Parmesan, gerieben 300ml Kalbsfond
Salz 1 Spritzer Balsamico Essig
schwarzer Pfeffer, Salz und Pfeffer

frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

Backofen auf 200-220 °C (Umluft) vorheizen.

Fiir die Parmesanhaube:

QimiQ Saucenbasis mit den restlichen Zutaten gut vermischen, abschmecken und
auf die Kalbstafelspitzscheiben dressieren.

Im vorgeheizten Backofen oder unter einem Salamander gratinieren.

Fiir die Krauterseitlinge:

Krauterseitlinge und Schalotten in heiBem Olivendl anbraten, mit Madeirawein abloschen
und mit Kalbsfond und Balsamico verfeinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gratinierte Kalbstafelspitzscheiben auf den Krduterseitlingen anrichten und servieren.




ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DAS HIMBEER- FUR DIE LUFTIGE GUANAJA
PAPRIKA-SORBET BITTERSCHOKOLADE
45g QimiQ Classic 450g QimiQ Saucenbasis
500g Boiron Himbeerpilree 80g Eigelb
70g Gelierzucker 100g Eier
90g rote Paprikaschoten, 80g Zucker
gewdirfelt 1Prise Salz

30g Zucker
10ml Rum

400g Valrhona-Guanaja
70 % dunkle Schokolade

300g Eiweil
509 Zucker

ZUBEREITUNG

Fir das Himbeer-Paprika-Sorbet

1/3 vom Himbeerpiliree mit dem Gelierzucker kurz aufkochen.
Restliche Zutaten dazugeben und aufmixen.
In einen Pacojetbecher fillen und tiefkihlen.

Fiir die Guanaja Bitterschokolade

QimiQ Saucenbasis mit Eigelb, Eier, Zucker, Salz und Rum
vermischen und auf 70 °C erhitzen. Vom Herd nehmen.

Dunkle Schokolade dazugeben, rithren bis sie sich aufgeldst hat
und mit einem Stabmixer aufmixen.

Eiweill mit dem Zucker steif schlagen und unterheben.

In Formen fullen und gut durchkihlen lassen.

Himbeer-Paprika-Sorbet pacossieren und mit der
luftigen Guanaja Bitterschokolade servieren.




Champagnercremesuppe mit Mohnstrudel
Link: https://rdb.qimiq.com/de/recipes/4258

XXX KKK

Variation von der Barbarieente mit Rotkrautcreme
und schwarzer Nussmayonnaise

Link: https://rdb.qimig.com/de/recipes/4250

KKK KKK

Geschmorter Kalbstafelspitz mit Parmesanhaube
auf gebratenen Krauterseitlingen
Link: https://rdb.qimiq.com/de/recipes/4251

KXKKXKR

Luftige Guanaja Bitterschokolade
mit Himbeer-Paprika-Sorbet

Link: https://rdb.gimiqg.com/de/recipes/4259




Hans Mandl kochte in den besten Hausern Osterreichs, Deutschlands und
der Schweiz. Sein Name steht fiir Perfektion, Kreativitat und Regionalitdt. Gemeinsam
mit dem Erfinder vom Pacojet, Rudolf F. Haindl, griindete er 1995 die Firma QimiQ® -
Ein Sahneprodukt zum Kochen, Backen und Aufschlagen. Rudi Plangger, der Tiroler
Feinkostpapst, iUber Hans Mandl: ,Er ist ein Genie am Herd mit begnadetem Gaumen™”

Ramon Mayer, Haubenkoch und QimiQ Executive Chef ist weit gereist. Seine Stationen
reichen vom Kiichenchef im 5****S Hotel Zlrserhof in Zirs bis nach London und
Los Angeles. Bei QimiQ ist er im Culinary Team zustandig fir die Top-Gastronomie
und Rezeptentwicklung.

Alles begann Mitte der 1990er Jahre, als sich Rudolf F. Haindl, der Erfinder und Griinder der
Marke Pacojet und der Haubenkoch Hans Mandl begegneten. Beide von Haus aus Tiiftler
und Genieller, suchten sie nach einer idealen Zutat fir den Pacojet, die sich zur schnellen
Herstellung von Sorbets, Granitées und als Basisprodukt fiir Suppen, Saucen und Relishes
eignet. Die Zutat sollte keine Transfette enthalten, wie man sie haufig in Margarine und
Pflanzencreme findet sowie sdure- und alkoholstabil sein. Heraus kam dabei QimiQ, ein
natirliches und schnittfestes Sahneprodukt mit nur 15 % Fett. Schnell wurde ihnen klar,
dass sich die Anwendung von QimiQ nicht nur auf den Pacojet reduziert, sondern als Zutat
fir die gesamte Kiiche eignet. ,Flr uns ist QimiQ ein fester Bestandteil unserer Zutaten
und aus der Kiiche nicht mehr wegzudenken”, urteilt Rudolf Obauer aus Werfen, Koch des
Jahrzehnts und mit 4-Gault-Millau-Hauben héchstdekoriert.



