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Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fir die
Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte
wird ausschlieBlich frische Milch in héchster
Qualitat verwendet.

@ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitats-

Das Salzburger Land ist gepragt von einer einzig-
artigen Naturlandschaft. Engagierte Bauerinnen
und Bauern sorgen fiir eine nachhaltige Bewirt-
schaftung der Almen und Wiesen. So kommen die
Kiihe in den Genuss von saftigen Wiesengrasern
und wiirzigen Almkrautern. Diese Kiihe liefern die
frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte flief3t.
Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen, die
jahrelange Erfahrung eines Familienunter-
nehmens und die herausragende Qualitat —

das alles macht den Erfolg von QimiQ aus.

Viel Spal3 beim Nachkochen und héchsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team
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NAKED CAKE MIT
MASCARPONE-LIMETTENCREME

— -

MUTTERTAG-
HERZ-TORTE

g Qustam Kochen. Foende am Gonuss.

© 900 ©0

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Bananen-Buttermilch-Torte
Muttertag-Herz-Torte

Naked Cake mit
Mascarpone-Limetten-Creme

Erdbeer-Vanille-Torte

QimiQ Saucenbasis

Wie verwende ich
QimiQ Saucenbasis?

Waffeln am Stiel mit
Schokolade-Kokos-Creme

Milchrahmstrudel
Nusskranz

Frischkdse-Mandel-Tarte

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

QimiQ
CLASSIC

sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen

Q Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
-

Voitaie

Ersetzt Gelatine ®

Ersetzt Sahne, Fett und Ei ®

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen @
Unkompliziert und gelingsicher ®

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

Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % 6ster-
reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.
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Q QimiQ
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ok ‘Ml CLASSIC

Duerst ungekihltes | Qimic)

QI'M' C’lanw Classic
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Die geniinschten
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Lo Cottn Auftrich Dressing
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O  Luban Kochen Foende an Gons.
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BANANEN-
BUTTERMILCH-TORTE

ZUTATEN FUR 12 STUCK

FUR DEN KEKSBODEN

150 g Butterkekse, zerbroselt 2TL Kakaopulver
125 g Butter, geschmolzen

FUR DIE CREME
250¢g QimiQ Classic, ungekiihlt 1Msp. Zimt, gemahlen

150 ml Buttermilch ‘ 2 Zitronen, Saft und
2 Bananen ‘ fein geriebene Schale
140g Zucker 125g Schlagobers 36%

1Pkg. Vanillezucker Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Fir den Keksboden: Keksbrosel mit geschmolzener Butter und
Kakaopulver gut vermischen.

2. Kuchenrahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und die Keksmasse darin diinn verteilen.

3. Fur die Creme: Buttermilch, Bananen, Zucker, Vanillezucker, Zimt,
Zitronensaft und -schale in einen Mixbecher geben und mit
einem Stabmixer glatt mixen.

4. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Buttermilchmasse
langsam unterriihren. Geschlagenen Schlagobers unterheben.

5. Creme auf den Keksboden streichen und mindestens 4 Stunden
gut durchkiihlen lassen.

QimiQ CLASSIC |
VORTEILE

- Cremige Konsistenz

1 «Voller Geschmack
bei weniger Fett

| - Bindet Flussigkeit, |
Tortenbdden

. bleiben langer
trocken und frisch

Q @
) e
15 Min. - g

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Torte mit Kokosflocken
bestreuen.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ




MUTTERTAG-HERZ-TORTE

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DEN BODEN
200g Biskotten, gerieben
100g Butter, geschmolzen

FUR DIE CREME
250g QimiQ Classic, ungekiihlt
2509 Frischkase
759 Zucker
1 Zitrone, Saft davon

250ml  Schlagobers,
36% Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Fur den Boden: Geriebene Biskotten
und geschmolzene Butter gut ver-
mischen und in einen herzférmigen
Tortenring driicken.

2. Fir die Creme: Ungekihltes QimiQ
Classic glatt riihren. Frischkdse, Zucker
und Zitronensaft dazumischen.
Geschlagenen Schlagobers unterhe-
ben. Masse auf dem Biskottenboden
verteilen und glatt streichen.

3. Mindestens 4 Stunden gut
durchkdihlen lassen.

S

1 5 M | n scnwmmnksnssnnn
_leicht

ZUBEREITUNGSZEIT [S[e

Torte mit frischen
Himbeeren dekorieren.

O  Lubun Fochen Freade an Gens.

[9) [9)

" QimiQ CLASSIC
! VORTEILE

- Saurestabil und
gerinnt daher nicht

Tortenbdden bleiben
ldnger trocken und
frisch

- Cremiger Genuss bei

- Bindet Flissigkeit,
weniger Fett 7

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()




NAKED CAKE MIT

MASCARPONE-LIMETTEN-CREME

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DIE CREME

FUR DEN TORTENBODEN
250g Sauerrahm 5009
15% Fett
2209 Zucker 1209
1Pkg. Vanillezucker 1509
170g Mehl 1 Pkg.
1Pkg. Backpulver 2
90g Ndisse, gerieben
50g Kakaopulver
3 Eier 250 ml
120 ml Pflanzendl
ZUBEREITUNG

1.

Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze)

vorheizen.

Backofen ca. 35-40 Minuten backen.
Auskuihlen lassen.

mit der restlichen Creme bestreichen.

. Fiir den Tortenboden: Alle Zutaten gut
vermischen und in eine befettete, mit Mehl
ausgestdubte Form geben. Im vorgeheizten

. DenTortenboden in 3 Lagen schneiden.

. Fiir die Creme: Ungekuihltes QimiQ Classic
glatt riihren. Restliche Zutaten dazumischen.
Geschlagenen Schlagobers unterheben.

. Einen Tortenboden mit einem Drittel der
Creme bestreichen, den zweiten Tortenboden
darauflegen und den Vorgang wiederholen.
Den dritten Tortenboden darauflegen und

9

-

" QimiQ CLASSIC
i VORTEILE

- Einfache und
schnelle Zubereitung

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack
der Zutaten

QimiQ Classic,
ungekihlt
Zucker
Mascarpone
Vanillezucker
Limetten,

Saft und fein
geriebene Schale
Schlagobers 36%
Fett, geschlagen

|
|
|
|
|
|
)
)
|
]
1
|
]
1
|
|
]
]
|
)
]
)
]

~..__.‘. -;i
T
-

ZUBEREITUNGSZEIT Ielc t

@  Luban Fochen. Freade n Gens.

Mit frischen Beeren £ L2 ! -
dekorieren. 2

. Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen
lassen.
@ &
. —4
40 Mln. SCHWIERGKEITSGRAD
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.1 Mit Mandelblittchen
dekorieren.

" QimiQ CLASSIC
| VORTEILE

- 100% natiirlich, ohne
Konservierungsstoffe,
Zusatzstoffe und
Emulgatoren

' - Bindet Flussigkeit,
' Tortenboden bleiben
langer trocken und
' frisch

| QimiQ CLASSIC

VANILLE VORTEILE
- Voller Geschmack
bei weniger Fett und
weniger Cholesterin
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| - Nattirlicher Geschmack

o &
. —_—
30 Min.

Q Dt am E]{ocﬁm y

ERDBEER-VANILLE-TORTE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DEN BODEN

200g Biskotten,
fein gerieben

100g Butter, geschmolzen

FUR DIE VANILLECREME

250g QimiQ Classic
Vanille, ungekihlt
50g Zucker
2509 Topfen 20 % Fett

125 ml Schlagobers 36 %
Fett, geschlagen
Rum (optional)

FUR DIE ERDBEERCREME
250g QimiQ Classic, : 60g Zucker
ungekihlt % Zitrone, Saft davon
125g Topfen 20 % Fett 125 ml Schlagobers 36 %
125g Erdbeern, piriert Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG

1.

(7

Fur den Boden: Geriebene Biskotten und geschmolzene Butter
gut vermischen und in einen Tortenring driicken.

. Fur die Vanillecreme: Ungekihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.

Zucker und Topfen dazumischen. Geschlagene Sahne unterheben.
Masse auf dem Biskottenboden verteilen und kurz kiihlen.

. Fir die Erdbeercreme: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren.
Topfen, Erdbeeren, Zucker und Zitronensaft dazumischen.
Geschlagenen Schlagobers unterheben. Erdbeercreme auf
der Vanillecreme verteilen.

Mindestens 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

iy Qmss.

A

QimiQ
SAUCENBASIS

bt s ek

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder
Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das weltweit
einzigartige Produkt mit Gelinggarantie, das sich sowohl zum Kochen

als auch zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucenbasis besteht aus
97 % osterreichischer Sahne und 3 % Stérke. So einfach war es noch
nie, wie ein Profi zu kochen.

Opsitile

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden

Samige Konsistenz im Handumdrehen

Schnelle und einfache Zubereitung

o)

o)

o]

Unkompliziert und gelingsicher ©
o)

(o]

Glutenfrei

DIE ERSTE SAHNE-BASIS D)



Duerst die wegekilte
Qi) S :Z;bmix
oufschyeiden.

Qimi
Stucenbesis in eine
Ploue /einen

Qimio

Saucenbasis

eine Sthiszel geben

Alle Dutsten in die
Sthissel gebe«. '

WAFFELN AM STIEL MIT QimiQWHIP

SCHOKOLADE-KOKOS-CREME | vorteie

| - Gelingsicheres echtes

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - Sahne-Produkt, :
. nicht Gberschlagbar

FUR DIE WAFFELN FUR DIE b Cremiger Genuss bei
250g QimiQ Saucenbasis SCHOKOLADECREME weniger Fett ‘
3 Eier 250g QimiQWhip QimiQ 5
100g  Zucker schokolade, | SAUCENBASIS |
1Pkg. Vanillezucker gekihlt | VORTEILE |
1509 Butter, geschmolzen 40g  Kokosflocken - Flaumige und saftige
180g Mehl ' Konsistenz .
2 Msp. Backpulver - Einfache und schnelle |
. Zubereitung |
ZUBEREITUNG N @
1. Fir die Waffeln: QimiQ Saucenbasis mit Eiern, Zucker 0
und Vanillezucker glatt riihren. Geschmolzene Butter 20 Min.  iguumsserscus
dazumischen. ZUBEREITUNGSZEIT

2. Mehl und Backpulver vermengen und unter den Teig mischen.
3. Teig portionsweise in ein Waffeleisen giel3en, jeweils einen
Stiel darauflegen und herausbacken.

. Fur die Schokoladecreme: Kaltes QimiQ Whip Schokolade bis
zum gewdiinschten Volumen aufschlagen und die Kokos-
raspeln untermischen.

. Creme auf die Waffeln dressieren und servieren.

@  Lustun Fochen. Foede am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D




QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Cremiger Genuss
bei weniger Fett

MILCHRAHMSTRUDEL

ZUTATEN FUR 2 STRUDEL %

1Pkg. gezogener Strudelteig
Butter, geschmolzen, zum Bestreichen - Bindet Flussigkeit,

Teige bleiben langer

FURDIE FULLUNG 3 _ trocken und frisch
250g QimiQ Saucenbasis il - A . ‘“‘ - Einfache und
400g Topfen 20% Fett A ' ;ﬁu / B 3 schnelle Zubereitung
250g Sauerrahm 15% Fett ‘ ol 3> ""’m 0 THRLY "2l CUSSUEREEERRSE

80g Butter, geschmolzen 2 i k¥ ) ' P Y
6 Eigelb ; . =y ; e & ¥

130g Zucker : -
i . g - T e ¢ M "
%2 Pkg. Vanillezucker - ! e : f 3 % . ¥ . cum
Y2 Zitrone, fein " &
geriebene Schale
4 Eiweild
1Prise Salz

FUR DEN UBERGUSS §

3 Eier \\
250 ml  Milch

20g Staubzucker
1TL Vanillezucker

ZUBEREITUNG ]

1. Backofen auf 180 °C (Ober- und " u
Unterhitze) vorheizen und den Teig laut .
Verpackungsanleitung vorbereiten. B -

2. Furdie Fullung: QimiQ Saucenbasis mit Topfen,
Sauerrahm, geschmolzener Butter, Eigelb, 100 g Zucker,
Vanillezucker und Zitronenschale gut vermischen. .

3. Eiweif mit dem restlichen Zucker und Salz steif schlagen und
unterheben.

4. Jeweils 2 Strudelblatter mit geschmolzener Butter bestreichen
und auf einem Geschirrtuch aufeinander legen. Zusammen
mit dem Tuch in eine Kastenform geben.

5. Fullung einfillen, Strudel einrollen und mit dem Geschirrtuch ineine '
Auflaufform stiirzen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen.

6. Firr den Uberguss: Alle Zutaten zusammen glatt riihren, iiber dem
Strudel verteilen und weitere 20 Minuten backen. s

D Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §B)



[9)
FRISCHKASE-MANDEL-TARTE [oma

SAUCENBASIS

N | VORTEILE {
ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN : . -
1 - Backstabil 1
FUR DEN MURBTEIG - Cremiger Genuss
300g Mehl 100g Zucker | bei weniger Fett
2009 Butter, weich 1 E - Bindet Fliissigkeit, |
. . . Teige bleiben langer |
FUR DIE FULLUNG | trocken und frisch |
) \ 250g QimiQ Saucenbasis 20g Vanillezucker e
' QimiQ l 500g Frischkase 1 Zitrone, Saft und fein
' SAUCENBASIS : N U SS KRAN Z 5 Eier geriebene Schale 6 @
} VORTEILE i . 5
1 I ZUTATEN FUR 1 KRANZ 160g Zucker 60g Mandelblattchen ‘ A
} Perfekt zum Backen ! . 20 Mln. S(HIERGKGRAD
‘ ; | leicht |
- Unterstreicht den ; FURDEN T.EI.G . ' ZUBEREITUNG ZUBEREITUNGSZEIT
| Eigengeschmack der ! 2509 QimiQ Saucenbasis 100g Butter, weich 1. Fiir den Miirbteig: Alle Zutaten zusammen zu einem glatten Teig
| Zutaten 100g Staubzucker 1Pkg. Vanillezucker kneten, in Folie einwickeln und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank
- Einfache und schnelle | 1Wiirfel frischer Germ 1Prise Salz rasten lassen. .
| Zubereitung | 600g Mehl 1 Zitrone, fein 2. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
R ’ 3 Eigelb geriebene Schale 3. Teig diinn ausrollen, in eine Tarte Form (26 cm @) geben und gut O(T'(’(’
1 Ei 1 Ei,zum Bestreichen andriicken. ]
4. Fur die Fillung: QimiQ Saucenbasis mit Frischkase, Eiern, Zucker, : ¥
('} '] ! ! ! Mit dem tiberstehenden
- FURDIE FULLUNG Vanillezucker, Zitronensaft und -schale gut vermischen. Teig den Rand verstcirken
250g QimiQ 1009 Marzipan 5. Die Fiillung auf den Tarteboden gieBen, Mandelblittchen darauf Oif/”’ffi’&iggg;fcclfeernr
i SCHWIERIGKEITSGRAD Saucenbasis o . . . ~ . 4
Zﬂgﬂmclsrz\g” 150g HaselnUsse, verteilen und im Yorgehelzten Back.ofen“ca. 35-40 Mlnuten backen. T S
40g Zucker gemahlen 6. Tarte etwas auskiihlen lassen und in Stiicke schneiden.

G(T' ZUBEREITUNG

1. QimiQ Saucenbasis mit Staubzucker leicht erwdrmen
und den Germ darin auflosen.

. Restliche Zutaten in einen Ruhrkessel geben, QimiQ
Mischung dazugeben und zu einem glatten Teig kneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort (am besten im Backofen
bei 50 °C) ca. 40-60 Minuten gehen lassen.

3. Fir die Fillung: QimiQ Saucenbasis mit Zucker erwdarmen
und das Marzipan darin auflésen. Haselnlsse dazumischen.
4. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

5. Teig der Lange nach etwas ausrollen und die Fillung darauf
verteilen. Teig einschlagen und in 2 Bahnen schneiden. Die
2 Teigbahnen zusammenflechten, einen runden Zopf formen
und in eine befettete Tortenform mit einem Loch in der Mitte
geben. Weitere 10-15 Minuten gehen lassen.

6. Mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca.
25-30 Minuten backen.

Mit Zuckerglasur 2
glasieren.

@  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.
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BE%TELLEN.

BE%TELLEN

€ 990

exkl. Versand

Bestellen Sie einfach unter

der kostenlosen Hotline

AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800
oder auf www.QimiQ.com

QimiQ Handels GmbH

Lettlweg 5 - 5322 Hof bei Salzburg « Austria
T +43(0) 6229 /34 83 34 - F +43(0) 6229 / 34 83 30

o o office@QimiQ.com
Qimi©.
DIE ERSTE SAHNE BASIS WWW.QimiQ‘com

€ 990

exkl. Versand

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

zum Rezept-Newsletter an!

FOLGE UNS AUF:

f/QimiQWorld

Vnu

» /MyQimiQChef



