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SCHNELL

EINFACH

100%

GELING-
SICHER

Qustam Rochen. Foerde am Genuss.

bewusstsein sind die Grundlage fiir QimiQ,
die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Fiir 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 flie3t.
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 hochsten
Genuss wiinscht lhnen

IThr QimiQ Team
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WINTERSALAT MIT

~HONIG-SENF-DRESSING a L,

......

QimiQ
CLASIC

Beste Rohstoffe
Was ist QimiQ?

QimiQ Classic

Wie verwende ich
QimiQ Classic?

Roastbeef mit
Remouladen-Dip-Sauce

} TOFFIFEE®-
MOUSSE

Wintersalat mit
Honig-Senf-Dressing

Rum-Kokos-Kugeln

Toffifee®-Mousse

Vanille-Cheesecake

90 ® ® ©°

Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet
sich perfekt fir die kalte siiBe und pikante Kiiche. Mit dem nattrlichen
Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts
oder Tortenfillungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % 6ster-

reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.

QimiQ Saucenbasis

. X HANS MANDL
Wie verwende ich QimiQ Chefkoch

QimiQ Saucenbasis?

Erbsensuppe mit @Y‘fm

Rohschinkengrissini

Ersetzt Gelatine @

Medaillons mit Pfe“ffer- Ersetzt Sahne, Fett und Ei ®
rahmsauce und Krauterbutter

Perfekte Konsistenz im Handumdrehen ©

Weihnachtlicher Fruchtkuchen Unkompliziert und gelingsicher ®

PO ® ©® BV

Mandel-Zimt-Schnecken Voller Geschmack bei nur 15 % Fett ®
Gebackene Apfelradin Schnelle und einfache Zubereitung ®
MEDAILLONS MIT PFEFFER- mit Vanillesauce Glutenfrei ®

RAHMSAUCE UND KRAUTERBUTTER

DIE ERSTE SAHNE-BASIS 9




Q QimiQ
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ok ‘Ml CLASSIC
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Duerst ungekihltes | Qimic)
Q[’“f‘ C’lﬁ&u‘t Classic

Die geniinschten
utoden

hinaufigen

......

Powna Cttn Auftrich

Q Dt am E]{ocﬁm y

o am Gonuss.
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ROASTBEEF MIT
REMOULADEN-DIP-SAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
500g Roastbeef, fein geschnitten

FUR DIE REMOULADEN- DIP-SAUCE

250g QimiQ Classic, ungekiihlt
125 ml Sonnenblumendl
1TL Estragonsenf
Y2 Zitrone, Saft davon
Y2 rote Zwiebel, fein geschnitten
30g Essiggurken, fein gehackt
10g Kapern, gehackt
10g Sardellen in Ol, abgetropft,
fein geschnitten
1 kleiner Petersilie,
Bund fein gehackt
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fur die Remouladen-Dip-Sauce: Ungekiihltes QimiQ Classic glatt
riihren. Ol langsam einriihren, restliche Zutaten dazumischen
und abschmecken.

2. Roastbeef mit der Remouladen-Dip-Sauce servieren.

" QimiQ CLASSIC
': VORTEILE

- Einfache und schnelle '
Zubereitung i

- Keine Mayonnaise
notwendig

- Cremiger Genuss bei
1 weniger Fett

O &
1 SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT S

Jip

Mit abgeriebener
Zitronenschale
verfeinern.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ﬂ
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Statt Honig kann auch
Ahornsirup verwendet
werden.

| QimiQ CLASSIC

| VORTEILE - WINTERSALAT MIT
e | HONIG-SENF-DRESSING

 -Keine Mayonnaise 7\, raATEN FUR 4 PORTIONEN

notwendig :

! . Einfache und schnelle ! FUR DAS DRESSING FUR DEN SALAT

| Zubereitung 125g QimiQ Classic, 1 Radicchio,
_______________________ ungekihlt geschnitten

oy 3EL WeiBweinessig 3 Chicorée,

Q @ 40 ml Rapsol geschnitten

i sc..w.“m.,ssm., 2EL Honig 1 Chinakohl,
Sl 2TL Dijon Senf geschnitten
200 ml Wasser 100g Vogerlsalat

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fur das Dressing: Alle Zutaten zusammen mit einem Stabmixer
fein pirieren.

2. Furden Salat: Salat anrichten, Dressing dariiber gieflen und nach
Belieben garnieren.

O  Luban Kochen Foende an Gons.

[9)
RUM-KOKOS-KUGELN

ZUTATEN FUR 60 STUCK

250g QimiQ Classic
200g Butter
200g Staubzucker
300g Schokolade
160ml  Rum
200g Haselniisse, gerieben
200g Kokosflocken

ZUBEREITUNG
1. QimiQ Classic mit Butter, Staubzucker, Schokolade
und Rum zusammen Uber Wasserdampf schmelzen.
2. Geriebene Haselniisse und 2/3 der Kokosflocken
dazumischen. Masse ca. 1 Stunde kiihlen.
3. Mit einem Teel6ffel jeweils eine kleine Menge
von der Masse abstechen und Kugeln formen.
4. Kugeln in den restlichen Kokosflocken walzen
und im Kihlschrank lagern.

| QimiQ CLASSIC

' VORTEILE

.« Cremiger Genuss bei

| weniger Fett

+ Alkoholstabil und
gerinnt daher nicht

| - Einfache und
' schnelle Zubereitung

. —_—
30 M I n N SCHWIERGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT €l

(—_ Jipp

Kann mit etwas Zimt
oder Orangenschale
verfeinert werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS ()
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QimiQ CLASSIC
VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack der
Toffifee®

- Einfache und schnelle

Zubereitung
o 8
. —
’I 5 M in. scuwmne«mem\n
ZUBEREITUNGSZEIT

Mit geriebenen
Haselntissen garnieren.

Q Qs am Rochen. Freude am Genwss.

TOFFIFEE®-MOUSSE

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

2509
3009
3EL
300 ml

QimiQ Classic, ungekihlt

Toffifee®

Staubzucker, gesiebt

Schlagobers 36 % Fett, geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Toffifee® in kleine Stiicke hacken
und 3/4 davon tber Wasserdampf
schmelzen.

2. Ungekihltes QimiQ Classic glatt riih-
ren. Staubzucker und geschmolzene
Toffifee® dazumischen. Geschlagenen
Schlagobers unterheben.

3. In Glaser dressieren und mit den restli-
chen Toffifee® dekorieren. Mindestens
4 Stunden gut durchkihlen lassen.

[9)

VANILLE-CHEESECAKE

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 cm @

FUR DEN BODEN FUR DIE FULLUNG
1509 Spekulatiuskekse, 500g QimiQ Classic Vanille,
zerbroselt ungekdhlt
70g Butter, 2509 Zucker
geschmolzen 45g Maisstarke
40g Haselnsse, 700g Frischkdse
gehackt 200g Naturjoghurt
40g Mandeln, 5 Eier
gehackt 1 Orange, Saft und
Butter, fein geriebene Schale
fur die Form 1Msp. Zimt
1 Msp. Lebkuchengewiirz
ZUBEREITUNG

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

2. Fur den Boden: Spekulatiusbrosel mit Butter, Haselniissen und
Mandeln gut vermischen. Masse mit einem Glas in eine befettete
Form driicken.

3. Fur die Fillung: Ungekiihltes QimiQ Classic Vanille glatt riihren.
Restliche Zutaten dazumischen.

4. Masse in die vorbereitete Form fiillen und im
vorgeheizten Backofen ca. 110 Minuten backen.

5. WICHTIG: Die Fullung ist nach Ende der Backzeit noch
weich und wird erst nach ca. 6 Stunden fest.
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QimiQ CLASSIC
VANILLE VORTEILE

- Cremiger Genuss bei
weniger Fett

- Unterstreicht den
Eigengeschmack

der Zutaten
- Einfache und schnelle
Zubereitung
‘ . —_—
20 Mln. SCHWIERGKEITSGRAD
ZUBEREITUNGSZEIT el

Statt Joghurt kann
auch Sauerrahm
verwendet werden.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS g




QimiQ
SAUCENBASIS

Duerst die ungekiihlte

Qimti(Q Soucenbaosis
oufschueiden.

Qinai )
Stucenbesis in eine
Pl /einen

Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder
Ubergiisse fiir Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes.
QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga-
rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet.

QimiQ Saucenbasis besteht aus 97 % Osterreichischer Sahne und 3 %
Starke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.

Opsiteile

Koch- und backstabil
Ersetzt Mehl und Starke beim Binden
Samige Konsistenz im Handumdrehen

HANS MANDL
QimiQ Chefkoch

Far die worne /CW

Wi
Souce

Unkompliziert und gelingsicher

Schnelle und einfache Zubereitung

Glutenfrei

Qimi© J

Saucenbasis

.'é\
=8
Sigpe

Qi
Stucenbasis in
eine Sthjissel jeben.

@ i
Alle utaten in die v

Sthisel geben.

um/ 2um &ackenz
1))
Giagelhupf

Prazn

@  Lustun Fochen. Foerde am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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" QimiQ
SAUCENBASIS
| VORTEILE ';

b Cremiger Genuss
' bei weniger Fett

- Glutenfrei

. Samige Konsistenz
' im Handumdrehen

0O &
H SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jigp

Mit Rducherlachsstreifen
verfeinern.

@  Lustun Fochen. Foerde am Goauss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS  §D)

ERBSENSUPPE MIT
ROHSCHINKENGRISSINI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE SUPPE
250g QimiQ Saucenbasis

FUR DIE EINLAGE
1509 Erbsen, frisch

1EL Pflanzendl oder tiefgekihlt
1 Zwiebel, fein geschnitten .
125 ml WeiBwein FUR DIE
500 ml Gemdisebriihe ROHSCHINKENGRISSINI
2009 Erbsen, frisch oder 8 Grissini
tiefgekiht 8 Scheiben Prosciutto
2EL weiBer Balsamico Essig Crudoal12g

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG
1. Zwiebel in Ol anschwitzen.

2. Mit WeiBwein abléschen, mit Gemisebriihe aufgieBen und
kochen bis die Zwiebel weich ist.

3. QimiQ Saucenbasis und die Erbsen dazugeben und mit weilem
Balsamico Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Suppe mit einem Stabmixer purieren.
5. Die Erbsen fir die Einlage dazugeben. Kurz erhitzen.
6. Prosciutto um die Grissini wickeln und mit der Suppe servieren.

[9)

MEDAILLONS MIT
PFEFFERRAHMSAUCE
UND KRAUTERBUTTER

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
FUR DIE FUR DIE
KRAUTERBUTTER SCHWEINEMEDAILLONS
125g QimiQ Classic, 8 Schweinemedaillons
ungekihlt as80g

250g Butter, geschmolzen

1Bund Schnittlauch,
fein gehackt

1Bund Petersilie, fein gehackt
Salz und Pfeffer

FUR DIE PFEFFERRAHMSAUCE

250g QimiQ Saucenbasis 125ml Rotwein
Y2 Zwiebel, fein geschnitten 60ml Gemiisebriihe
25g Butter bunte Pfefferkdrner

1TL Tomatenmark

ZUBEREITUNG

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

2. Fir die Krduterbutter: Ungekihltes QimiQ Classic und
geschmolzene Butter mit einem Stabmixer glatt mixen.
Krauter und Gewtirze dazumischen und abschmecken.

3. Mit einem Loffel kleine Haufchen auf einen Teller
portionieren und einfrieren.

4. Schweinemedaillons wiirzen, beidseitig
scharf anbraten und im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C ca. 7 Minuten
fertig garen.

5. Fur die Pfefferrahmsauce: Zwiebel
in Butter anschwitzen und das
Tomatenmark dazugeben.

Mit Rotwein abloschen und reduzieren.

6. QimiQ Saucenbasis und Gemisebriihe
dazugeben. Abschmecken und die
Pfefferkdrner dazugeben.

7. Schweinemedaillons mit Pfeffer-
rahmsauce und Krauterbutter servieren.

Salz und Pfeffer

Pflanzendl,
zum Anbraten

Salz und Pfeffer

" QimiQ CLASSIC
. VORTEILE

" . Tiefkiihlstabil

'« Cremiger Genuss bei

weniger Fett

QimiQ
» SAUCENBASIS

VORTEILE

Handumdrehen

erwérmen moglich

° o
A

20 Mln S(NWIERIGKEIISGRAD

ZUBEREITUNGSZEIT

Mit Kroketten und
Speckfisolen servieren.

| - Sémige Konsistenzim

. Problemloses Wieder- |




WEIHNACHTLICHER
FRUCHTKUCHEN

ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM

250g QimiQ Saucenbasis 60g Rosinen
100g Mandeln, gemahlen 100g Walnisse, gehackt
4 Eier 100g Marzipan, gerieben
4cl Rum %2 Pkg. Backpulver

150g kandierte Friichte 220g Butter,geschmolzen
2 Msp. Zimt 190g brauner Zucker

230g Mehl Butter, fur die Form
2 Msp. Natron

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

. Alle Zutaten zusammen gut vermischen
und in eine befettete Form geben.

. Im vorgeheizten Backofen ca.
50 Minuten backen.

p=

25-Min St

. N
ZUBEREITUNGSZEIT leicht

Jiop

Mit Lebkuchengewirz
verfeinern.

by 4
@D  Lustun Kochen. Foewde an Gouss.

QimiQ
SAUCENBASIS
VORTEILE

- Flaumige Konsistenz

- Einfache und schnelle
Zubereitung

- Backwaren bleiben
lénger saftig

DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D
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GEBACKENE APFELRADLN '~ QimiQ CLASSIC
. VANILLE VORTEILE
MIT VAN".I.ESAUCE .« Cremiger Genuss bei
| weniger Fett
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN - Problemloses Wieder-
. . . erwdrmen moglich
FUR DIE GEBACKENEN FUR DIE QimiQ
APFELRADLN VANILLESAUCE SAUCENBASIS :
2509 QimiQ Saucenbasis 125g QimiQClassicVanille, | VORTEILE
1EL Mehl, glatt ungekihlt - Keine zusétzliche
1 Eigelb 250g QimiQ Saucenbasis . Bindung notwendig |
1 EiweiB 509 Zucker - Zutaten Kalt verriihren, |
1EL  Zucker 2cd Rum ' erhitzen, fertig 1
4 Apfel 1 Vanilleschote, N e o’
Pflanzendl, ausgekratzt
zum Herausbacken " 7~
ZUMWALZEN
Zimt und ZUCker 20 Min SCHWIERIGKEITSGRAD
~ QimiQ " MANDEL-ZIMT-SCHNECKEN ZUBEREITUNG el leic
: SAUCENBASIS 1. Fiir die gebackenen Apfelradin: QimiQ Saucenbasis, Mehl und
VORTEILE ' ZUTATEN FUR 12 STUCK Eigelb zu einem glatten Teig verriihren.
| - Backwaren bleiben ) ' ] 2. Eiweill und Zucker steif schlagen und unter den Teig heben.
| langer saftig i 1Pkg. frischer Croissant- & Plunderteig 3. Apfel schilen, vom Kerngehéuse befreien und in ca. 1 cm dicke

. Unterstreicht den FUR DIE FULLUNG Ringe schneiden. Apfelringe durch den Teig ziehen und langsam

L OEi | in heiBem Ol (160 °C) goldgelb herausbacken.
} Eigengeschmack ! 250g QimiQ Saucenbasis 909

' der Zutaten ) 4. Fur die Vanillesauce: Alle Zutaten zusammen aufkochen und bis
_— : 100g Marzipan zur gewiinschten Konsistenz kécheln lassen.
+ « Einfache und schnelle | 60q Zucker
Zubereitung ! 9 ; 5. Die warmen Apfelradin in einer Mischung aus Zimt und Zucker
----------------------- / 3 Msp. Zimt wadlzen und mit Vanillesauce servieren.

160g Mandeln, gerieben

oy Zucker, zum Bestreuen
Q Zimt, zum Bestreuen
10 Mi
in. ZUBEREITUNG

ZUBEREITUNGSZEIT S

1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen und den Teig laut Verpa-
ckungsanleitung vorbereiten.

2. Fir die Fillung: QimiQ Saucenbasis, Marzipan, Zucker und Zimt

g‘; zusammen mit einem Stabmixer gut mixen. Geriebene Mandeln

Y 'm\" dazumischen.

3. Teig mit der Masse bestreichen, einrollen und ca. 1 Stunde tief- AT

& ! = = : : Mit Preiselbeeren

Statt Mandeln kénnen kiihlen. Rolle in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden und mit einer i - - iy - servieren
auch Haselniisse . . " 5

Mischung aus Zucker und Zimt bestreuen.

verwendet werden.
4. Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen.

O Lustun Fochen. Foede am Goawss. DIE ERSTE SAHNE-BASIS €D



LETZT '
BESTELLEN
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QimiQ 1x1
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£ETZT
BESTELLEN

€ 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 83-0 - 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:

/QimiQWorld i /MyQimiQChef



