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Eine HÃ¤lfte des Baguettes mit SalatblÃ¤ttern,. Kirschtomaten und Radieschen belegen und den. Thunfischaufstrich darauf verteilen. Zweite HÃ¤lfte des Baguettes ... 
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Wohlfühlrezepte



~ für kalte Tage! ~



www.QimiQ.com
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QimiQ ist die erste natürliche Sahne-Basis mit nur 15 /0 0 Fett.



Beste Rohstoffe für höchsten Genuss. BIS ZU



58% WENIGER FETT



100 % GELINGSICHER



SCHNELL



& EINFACH AUS



ECHTER



HEIMISCHER SAHNE



D



ie besten Rohstoffe und ein hohes Qualitätsbewusstsein sind die Grundlage für QimiQ, die weltweit einzigartige Sahne-Basis. Für die Herstellung der hochwertigen QimiQ Produkte wird ausschließlich frische Milch in höchster Qualität verwendet. Das Salzburger Land ist geprägt von einer einzigartigen Naturlandschaft. Engagierte Bäuerinnen und Bauern sorgen für eine nachhaltige Bewirtschaftung der Almen und Wiesen. So kommen die Kühe in den Genuss von saftigen Wiesengräsern und würzigen Almkräutern. Diese Kühe liefern die frische Milch, die in unsere QimiQ Produkte fließt. Die Leidenschaft fürs Kochen und Backen, die jahrelange Erfahrung eines Familienunternehmens und die herausragende Qualität – das alles macht den Erfolg von QimiQ aus. Viel Spaß beim Nachkochen und höchsten Genuss wünscht Ihnen Ihr QimiQ Team
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Lust am Kochen. Freude am Genuss.



2



Es besteht zu 99 /0 0 aus heimischer Milch und 1 /0 0 Rindergelatine.
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Es kann für die kalte Küche (z. B. Panna Cotta), 4



… für die warme Küche (z. B. Suppe), 5



… für die süße Küche (z. B. Kuchen), 6
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… und pikante Küche (z. B. Sandwich) verwendet werden.



Q 7



Mit QimiQ gelingt es immer!



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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QimiQ CLASSIC



SAUCE TARTARE MIT GEBACKENEN CHAMPIGNONS



~ Inhalt ~ 14



18
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KÜRBISCREMESUPPE



APFEL-NUSSKUCHEN



Lust am Kochen. Freude am Genuss.



2



Beste Rohstoffe



3



Was ist QimiQ?



5



QimiQ Classic



6



Wie verwende ich QimiQ Classic?



7



Thunfischsandwich



8



Sauce Tartare mit gebackenen Champignons



9



Birnen-Panna Cotta



10



Crème brûlée



11



Gebackene Apfelradln mit Vanillesauce



Für die süße & pikante Küche HANS MANDL QimiQ Chefkoch
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QimiQ Saucenbasis
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Wie verwende ich QimiQ Saucenbasis?
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Kürbiscremesuppe



15



Blitzlasagne



16



Mac ’n’ Cheese



17



Sachertorte



18



Apfel-Nuss-Kuchen



Einfach, gelingsicher und weltweit einzigartig. QimiQ Classic eignet sich perfekt für die kalte süße und pikante Küche. Mit dem natürlichen Sahneprodukt gelingen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts oder Tortenfüllungen garantiert. QimiQ Classic besteht aus 99 % österreichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hochwertiger Speisegelatine.



Vorteile 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



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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Wie verwende ich



THUNFISCHSANDWICH ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN



QimiQ CLASSIC



Baguette, halbiert Salatblätter Kirschtomaten, geviertelt Radieschen, blättrig geschnitten



1



FÜR DEN THUNFISCHAUFSTRICH 250 g 180 g 1 1 Pkg. 1 EL



•B  indet Flüssigkeit, Brot und Gebäck bleiben länger trocken und frisch • Cremiger Genuss bei weniger Fett



ic ss



½



QimiQ Classic, ungekühlt Thunfisch Konserve in Öl rote Paprikaschote, gewürfelt Frischkäse (175 g) Petersilie, fein gehackt Salz und Pfeffer Zitrone, Saft davon



• Keine Mayonnaise notwendig



Cla



Zuerst ungekühltes QimiQ Classic aufschneiden.



QimiQ CLASSIC VORTEILE



Classic



2



In eine Schüssel geben.



3



Das QimiQ Classic glatt rühren.



ZUBEREITUNG 1. Ungekühltes QimiQ Classic glatt rühren und das Öl vom Thunfisch langsam einrühren. 2. Restliche Zutaten dazumischen. Abschmecken. 3. Eine Hälfte des Baguettes mit Salatblättern, Kirschtomaten und Radieschen belegen und den Thunfischaufstrich darauf verteilen. Zweite Hälfte des Baguettes daraufgeben und servieren.



10 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp Statt Zitrone kann auch Limette verwendet werden.



4



Die gewünschten Zutaten hinzufügen.



für zwischendurch



5



für die kalte, süße & pikante Küche.



Panna Cotta 6



Aufstrich



Lust am Kochen. Freude am Genuss.



Dressing



Cremeschnitte DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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SÜSS



BIRNEN-PANNA COTTA



extra knusprig



ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN 250 g 125 g 40 g 1 ½ 1 Prise



QimiQ Classic, ungekühlt Birne Konserve, abgetropft, püriert Zucker Vanilleschote, Mark davon Zitrone, Saft davon Zimt Früchte, zum Dekorieren



QimiQ CLASSIC VORTEILE • Keine zusätzliche Gelatine notwendig • Unterstreicht den Eigengeschmack der Zutaten • Kann ohne Kochen zubereitet werden



ZUBEREITUNG QimiQ CLASSIC VORTEILE • Cremiger Genuss bei weniger Fett • Einfache und schnelle Zubereitung • Keine Eier notwendig



25 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp Mit frischen Kräutern garnieren.



SAUCE TARTARE MIT GEBACKENEN CHAMPIGNONS



1. Ungekühltes QimiQ Classic glatt rühren. Restliche Zutaten dazumischen. 2. Masse in Förmchen füllen und mindestens 4 Stunden gut durchkühlen lassen.



15 Min.



ZUBEREITUNGSZEIT



SCHWIERIGKEITSGRAD



leicht



ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN FÜR DIE QIMINAISE 125 g 60 ml 1 TL ½



QimiQ Classic, ungekühlt Sonnenblumenöl Estragonsenf Zitrone, Saft davon Salz und Pfeffer



SCHWIERIGKEITSGRAD



mittel



SCHWIERIGKEITSGRAD



schwer



FÜR DIE SAUCE TARTARE 50 g 10 g 10 g



Essiggurken, fein gehackt Kapern, fein gehackt Petersilie, fein gehackt Salz und Pfeffer



FÜR DIE GEBACKENEN CHAMPIGNONS 1 kg ½ 100 g 2 150 g



Champignons Salz und Pfeffer Zitrone, Saft davon Mehl Eier Semmelbrösel Pflanzenöl, zum Herausbacken



neu interpretiert



ZUBEREITUNG 1. Für die Qiminaise: Ungekühltes QimiQ Classic glatt rühren. Öl langsam unterrühren. Senf und Zitronensaft dazugeben, würzen und so lange glatt rühren bis die Qiminaise cremig ist. 2. Für die Sauce Tartare: Restliche Zutaten zur Qiminaise mischen. Abschmecken. 3. Für die gebackenen Champignons: Champignons putzen, würzen und mit Zitronensaft beträufeln. Mit Mehl, Eier und Semmelbrösel panieren und in Öl herausbacken. 4. Die gebackenen Champignons mit der Sauce Tartare servieren. 8



Lust am Kochen. Freude am Genuss.



Tipp Mit Birnenkompott servieren.



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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GEBACKENE APFELRADLN MIT VANILLESAUCE



La vie est belle!



QimiQ CLASSIC VANILLE VORTEILE • Cremiger Genuss bei weniger Fett • Problemloses Wiedererwärmen möglich



ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN FÜR DIE GEBACKENEN APFELRADLN



Tipp Mit einer Prise Zimt verfeinern.



250 g 1 EL 1 1 1 EL 4



QimiQ Saucenbasis Mehl, glatt Eigelb Eiweiß Zucker Äpfel Pflanzenöl, zum Herausbacken



FÜR DIE VANILLESAUCE 125 g 250 g 50 g 2 cl 1



QimiQ Classic Vanille, ungekühlt QimiQ Saucenbasis Zucker Rum Vanilleschote, ausgekratzt



CRÈME BRÛLÉE



• Cremiger Genuss bei weniger Fett



ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN



• Bindet Flüssigkeit, vermindert Verfärbungen und Hautbildung • Einfache und schnelle Zubereitung



250 g 250 ml 4



QimiQ Classic Vanille, ungekühlt Schlagobers 36 % Fett Eigelb



60 g



Zucker Zucker, zum Karamellisieren



• Keine zusätzliche Bindung notwendig • Zutaten kalt verrühren, erhitzen, fertig



ZUM WÄLZEN Zimt und Zucker



10 Min.



ZUBEREITUNG QimiQ CLASSIC VANILLE VORTEILE



QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



1. Für die gebackenen Apfelradln: QimiQ Saucenbasis, Mehl und Eigelb zu einem glatten Teig verrühren. 2. Eiweiß und Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. 3. Äpfel schälen, vom Kerngehäuse befreien und in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden. Apfelringe durch den Teig ziehen und langsam in heißem Öl (160 °C) goldgelb herausbacken. 4. Für die Vanillesauce: Alle Zutaten zusammen aufkochen und bis zur gewünschten Konsistenz köcheln lassen. 5. Die warmen Apfelradln in einer Mischung aus Zimt und Zucker wälzen und mit Vanillesauce servieren.



ZUBEREITUNG



10 Min.



ZUBEREITUNGSZEIT
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SCHWIERIGKEITSGRAD



leicht



1. Backofen auf 120 °C (Umluft) vorheizen. 2. SCHWIERIGKEITSGRAD Ungekühltes QimiQ Classic Vanille glatt rühren. SCHWIERIGKEITSGRAD mittel 3. Schlagobers, Eigelbschwer und Zucker dazumischen. Masse in feuerfeste Förmchen füllen. 4. Förmchen auf ein tiefes Backblech stellen und so viel heißes Wasser in das Blech gießen, dass sie zur Hälfte im Wasser stehen. 5. Crème im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten stocken lassen. 6. Crème brûlée auskühlen lassen, mit Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner oder im Backofen bei maximaler Oberhitze karamellisieren.



Lust am Kochen. Freude am Genuss.



traditionell Tipp Mit Preiselbeeren servieren.



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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SC



QimiQ SAUCENBASIS



Wie verwende ich QimiQ SAUCENBASIS 1



Für die warme Küche und zum Backen HANS MANDL QimiQ Chefkoch



sis ba



Saucenbasis



en



2b



uc Sa



nb



QimiQ Saucenbasis in eine Pfanne/einen Topf geben.



Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder Übergüsse für Gratins oder Tartes, schmackhafte Kuchen und Cupcakes. 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 % österreichischer Sahne und 3 % Stärke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.



Vorteile



e uc Sa



2a



is as



Zuerst die ungekühlte QimiQ Saucenbasis aufschneiden.



QimiQ Saucenbasis in eine Schüssel geben. 3a



3b



Alle Zutaten in den Topf geben.



Alle Zutaten in die Schüssel geben.



Für die warme Küche



und zum Backen



Koch- und backstabil Ersetzt Mehl und Stärke beim Binden Sämige Konsistenz im Handumdrehen Unkompliziert und gelingsicher Schnelle und einfache Zubereitung Glutenfrei
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Lust am Kochen. Freude am Genuss.



Sauce



Suppe



Gugelhupf



Pizza DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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BLITZLASAGNE



aus der Steiermark



QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE



ZUTATEN FÜR 6 PORTIONEN



• Für die Käsesauce ist kein Kochen notwendig



Lasagneblätter Mozzarella, gerieben, zum Überbacken



• Problemloses Wiedererwärmen möglich



FÜR DIE KÄSESAUCE 500 g 170 g



QimiQ Saucenbasis Parmesan, gerieben



100 ml



Milch Salz und Pfeffer



• Voller Geschmack bei weniger Fett



FÜR DIE FLEISCHSAUCE



Tipp Mit etwas Kürbiskernöl verfeinern.



500 g ½ 2



Faschiertes, gemischt Zwiebel, fein geschnitten Knoblauchzehen, fein gehackt Oregano, getrocknet



1 EL 125 ml 500 g



Basilikum, getrocknet Salz und Pfeffer Tomatenmark Rotwein passierte Tomaten



ZUBEREITUNG QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE



KÜRBISCREMESUPPE



• Sämige Konsistenz im Handumdrehen



ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN



• Problemloses Wiedererwärmen möglich • Kein Binden mit Mehl oder Stärke notwendig



20 Min.



ZUBEREITUNGSZEIT



SCHWIERIGKEITSGRAD



leicht



250 g 1 ½ 80 g 400 g 125 ml 500 ml



QimiQ Saucenbasis Zwiebel, fein geschnitten rote Paprikaschote, gewürfelt Butter Kürbis, geschält, entkernt, gewürfelt Weißwein Gemüsebrühe Salz und Pfeffer SCHWIERIGKEITSGRAD Muskatnuss,SCHWIERIGKEITSGRAD gerieben



mittel ZUBEREITUNG



Lust am Kochen. Freude am Genuss.



SCHWIERIGKEITSGRAD



leicht



Tipp Mit frisch gehacktem Basilikum servieren.



schwer



1. Zwiebel und Paprika in Butter anschwitzen. 2. Kürbis dazugeben, kurz mitrösten und mit Weißwein ablöschen. 3. Mit Gemüsebrühe aufgießen und zugedeckt 20 Minuten köcheln lassen. 4. QimiQ Saucenbasis dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 5. Suppe mit einem Stabmixer fein pürieren. 14



1. Für die Käsesauce: QimiQ Saucenbasis mit Parmesan und Milch verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2. Für die Fleischsauce: Faschiertes mit Zwiebel, Knoblauch und Gewürzen anbraten. Tomatenmark einrühren und anschwitzen. Mit Rotwein ablöschen, passierte Tomaten dazugeben und ca. 30 Minuten köcheln lassen. 3. Während die Fleischsauce kocht, den Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. 4. Käsesauce, Lasagneblätter und Fleischsauce in dünnen Schichten abwechselnd in eine Auflaufform (ca. 30 x 20 cm) füllen. Mit Käsesauce abschließen. 5. Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten zugedeckt backen. 6. Mit Mozzarella bestreuen und bei Oberhitze 5–10 Minuten überbacken.



20 Min.



ZUBEREITUNGSZEIT



magnifico



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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SACHERTORTE



würzig



125 g QimiQ Saucenbasis 200 g Butter, geschmolzen 9 Eigelb 170 g Staubzucker 200 g Schokolade, geschmolzen 9 Eiweiß 170 g Zucker



Mit frisch gehackten Kräutern garnieren.



QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE • Einfache und schnelle Zubereitung • Aufläufe bleiben länger saftig



20 Min.
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QimiQ CLASSIC VORTEIL



ZUTATEN FÜR 1 TORTENFORM, 26 cm Ø



Tipp



ZUBEREITUNGSZEIT



SÜSS



SCHWIERIGKEITSGRAD



leicht



MAC ’N’ CHEESE ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN 250 g QimiQ Saucenbasis ½ Zwiebel, fein geschnitten 10 g Butter 75 ml Weißwein 70 ml Gemüsebrühe



ZUBEREITUNG mittel SCHWIERIGKEITSGRAD



60 g Edamer, gerieben 140 g Cheddar, gerieben Salz und Pfeffer Muskatnuss, gemahlen 480 g Makkaroni, gekocht



SCHWIERIGKEITSGRAD



schwer



1. Backofen auf 220 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. 2. Zwiebel in Butter anschwitzen, mit Weißwein ablöschen und mit Gemüsebrühe aufgießen. 3. QimiQ Saucenbasis und Käse dazugeben und köcheln lassen bis der Käse geschmolzen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 4. Die gekochten Makkaroni in eine Auflaufform geben und die QimiQ Mischung darauf verteilen. 5. Im vorgeheizten Backofen ca. 5-8 Minuten backen.



Lust am Kochen. Freude am Genuss.



200 g Mehl Butter, für die Form Marillenmarmelade, zum Bestreichen



FÜR DIE GLASUR 250 g QimiQ Classic 200 g dunkle Schokolade 40-60 % Kakaoanteil 60 g Butter



• Glasuren brechen nicht beim Schneiden



QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE • Flaumige und saftige Konsistenz • Kein schaumig Schlagen der Butter notwendig



ZUBEREITUNG 1. QimiQ Saucenbasis mit geschmolzener Butter, Eigelb, Staubzucker und geschmolzener Schokolade glatt rühren und ca. 30 Minuten kühlen. 2. Eiweiß mit Zucker steif schlagen. 3. Kalte QimiQ Saucenbasis Mischung aufschlagen, Mehl zügig unterrühren und das geschlagene Eiweiß unterheben. 4. Masse in eine befettete Tortenform geben und im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten backen. Auskühlen lassen. 5. Torte in 2 Lagen schneiden, eine Lage mit Marillenmarmelade bestreichen und die zweite Lage daraufsetzen. 6. Für die Glasur: QimiQ Classic mit Schokolade und Butter zusammen über Wasserdampf schmelzen und über der Torte verteilen. Gut durchkühlen lassen bis die Glasur fest ist.



Tipp



30 Min.



ZUBEREITUNGSZEIT



SCHWIERIGKEITSGRAD



leicht



Wiener Klassiker



Kuchenmasse mit frisch abgeriebener Orangenschale verfeinern.



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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APFEL-NUSS-KUCHEN



QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE



ZUTATEN FÜR 1 KASTENFORM 250 g 150 g 5 1 Pkg. 5 220 g 1 Prise ½ Pkg.



QimiQ Saucenbasis Butter, geschmolzen Eigelb Vanillezucker Eiweiß Zucker Salz Backpulver



• Flaumige Konsistenz 180 g 20 g 150 g 25 g 1 Msp. 2



Mehl, glatt Maisstärke Haselnüsse, gerieben Kakaopulver Zimt Äpfel, geschält, klein gewürfelt Butter, für die Form Mehl, für die Form



• Kuchen bleiben länger saftig • Einfache und schnelle Zubereitung APFELNUSS



ZUBEREITUNG 1. Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. 2. QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter, Eigelb und Vanillezucker zusammen mit einem Stabmixer gut mixen. 3. Eiweiß mit Zucker und Salz steif schlagen. 4. Backpulver, Mehl, Maisstärke, geriebene Haselnüsse, Kakaopulver und Zimt vermengen, zügig unter die QimiQ Mischung rühren und das geschlagene Eiweiß vorsichtig unterheben. Zum Schluss die Äpfel unter die Masse mischen. 5. Teig in eine befettete, mit Mehl bestäubte Kastenform füllen und im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.



15 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp Alternativ zu Äpfeln und Haselnüssen können Birnen und Mandeln verwendet werden.
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Lust am Kochen. Freude am Genuss.



DIE ERSTE SAHNE-BASIS



19



S



~ Die



JETZT NEU



QimiQ



Kochbücher ~



~ Das ~



große QimiQ



Backbuch



~ Das ~



QimiQ 1x1



Kochbuch



JETZT BESTELLEN



JETZT BESTELLEN



www.QimiQ.com



DIE ERSTE SAHNE-BASIS



€



990



exkl. Versand



Bestellen Sie einfach unter der kostenlosen Hotline AT: 0800 22 0800, DE: 0800 022 0800 oder auf www.QimiQ.com



€



990



exkl. Versand



Melden Sie sich gleich heute noch auf www.QimiQ.com zum Rezept-Newsletter an!



QimiQ Handels GmbH Lettlweg 5 • 5322 Hof bei Salzburg • Austria T +43(0) 6229 / 34 83-0 • F +43(0) 6229 / 34 83 30 [email protected]



www.QimiQ.com



FOLGE UNS AUF:



/QimiQWorld



/MyQimiQChef



























Empfehlen Sie Dokumente
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Kalte Vorspeisen 

Zander. 24,50 â‚¬. GrÃ¼ner Spargel | Karotten-Ingwer PÃ¼ree | Beurre Blanc. Zweierlei vom Seeteufel. 34,50 â‚¬ ... Thomas Henry. Bitter Lemon 2, 7. 0,20 l. 4,50 â‚¬.
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Kalte Vorspeisen 

Speisen und Getränke Spuren von Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Khorasan-Weizen, Krebstiere, Eier, Fisch, Erdnüssen, ... Heiße Getränke.
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Kalte Vorspeisen 

ZiegenkÃ¤se Parfait. Feige | KrÃ¤utersalat | Portwein. ***. Zwiebelsuppe. ***. Coq au Vin. Ratatouille | Gratin | Jus. ***. CrÃ¨me BrÃ»lÃ©e | Tonkabohneneis als 4-Gang ...
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Kalte Gurkensuppe mit Wasabi 

24.08.2015 - Menge. Einheit. Name. 1,30 kg. Gurken. 5,00 dl. RAMA Cremefine FraÃ®che. 100,00 g. CALVE Mayonnaise. 10,00 g. Wasabi (grÃ¼ner japanischer ...
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Kalte Vorspeisen 

Rinderfilet. 36,00 â‚¬ breite Bohnen | Kartoffelpraline | Morchelrahm. FISCH. Zander. 25,50 â‚¬ grÃ¼ner Spargel | Karotten-Ingwer PÃ¼ree | Beurre Blanc. Fisch Curry.
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Kalte Vorspeisen 

als 4-Gang MenÃ¼ 49 â‚¬ als 3-Gang MenÃ¼ (ohne Vorspeise) 39 â‚¬. Unsere Weinempfehlungen fÃ¼r Sie: 2016er Grauburgunder trocken. 40,00 â‚¬. 0,75 l. Weingut Spiess, Rheinhessen. 2015er Bardolino Chiaretto D.O.C. trocken. 29,00 â‚¬. 0,75 l. Weingut Bo
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Der Kalte Krieg 

einbar gegenÃ¼ber. Die freie Marktwirtschaft des Westens war der Gegen- entwurf zur Planwirtschaft, manchmal auch Zentralverwaltungswirt- schaft, des Ostens.
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Der Kalte Krieg 

Der Kalte Krieg teilte die Welt in drei Lager: in den Westen unter der FÃ¼hrung ... die Dritte Welt, die blockfreien Staaten, die zum Teil zum Austragungsort der.
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Kalte Gurkensuppe - RubyGYM 

Die Gurke waschen und klein schneiden. â€¢ Schalotten schÃ¤len und wÃ¼rfeln. â€¢ Die KrÃ¤uter grob hacken. â€¢ Alles zusammen in eine SchÃ¼ssel geben und pÃ¼rieren.
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Der Kalte Krieg - Libreka 

war das MilitÃ¤rbÃ¼ndnis des Ostblocks und so- mit das GegenstÃ¼ck zur. NATO, die sich in Nord- amerika und im Westen. Europas gebildet hatte. Ostsee. Nordsee. Mittelmeer. Mittelmeer. Atlantischer. Ozean. Schwarzes. Meer. London. Kopenhagen. Oslo. Re
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Kalte Gurkensuppe - RubyGYM 

10 g. 3 g. Davon: 1,5 g gesÃ¤ttigte FettsÃ¤uren. Zutaten: â€¢ 1 Salatgurke. â€¢ 1 Schalotte. â€¢ 1 Bund Dill. â€¢ 1 BasilikumstÃ¤ngel. â€¢ 1 Bund Petersilie. â€¢ 500 ml GemÃ¼sebrÃ¼he.
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HeiÃŸe Tipps fÃ¼r kalte Tage: Im Winter wird Grillen zum 

03.12.2013 - Eine Handvoll Fire Spice Kirschholz Chips fÃ¼r mindestens 30 Minuten in ... Die gewÃ¤sserten Fire Spice Chips auf die Glut legen. ... Germany.
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41 Tage 

Versuch der kampflosen Übergabe W ens 1945. 20. Ma 2015, 14 Uhr Begrüßung: Mon ka Sommer. He demar e Uhl, R chard Hufschm ed: 1945 als öster-.
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Technologie Tage 

IT Run - Omnichannel Umsetzung im SAP Umfeld. Alexis Bischoff von der Tally Weiljl Trading AG berichtet, wie man erfolgreich und vor allem kosteneffizient ein ...
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fr 

INVERSIONES MODEH ANI S.A.C. solicita se le otorgue autorización expresa para ta explotación de máqu¡nas tragamonedas co
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Fr 

Pass & Seymour/Legrand's portable GFCI is designed to remove power from the equipment loads when these loads have a
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fr 

14 sept. 2016 - de otro lado, según consta en el Informe Técnico N. 734-2016-. | )r, ... MINCETUR, de fecha 14.09.2016,
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fr 

x" I5Z6 -20.t6-mtNcEruR/vMT/DGJcMr. L¡ma,. 2 5 tlt, 2016. V¡sto, el Exped¡ente No 94.9571-2016-MINCETUR, de fecha 18.02.
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fr 

SIERRA MACHINES S.A.C., en el que solicita la Renovación de la ... Machines S.A.C., solic¡ta la Renovación de la Autor¡z
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Kalte Progression - INSM 

11.04.2013 - Telefon: 0221 4981-791 .... Das Vorhaben, den Tarif der Einkommensteuer insgesamt .... onsbereinigten Tarif der Fall gewesen wÃ¤re. Neben ...
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fr 

DIVERSIA ENTERTAINüENT S.A,C,, en cal¡dad de transferente y adqu¡riente, ..... 50. A.G.t.. 237188. FV 623 CF D. 80000266
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41 Tage 

Un vers tät für Angewandte Kunst, W en ... MUSEUM. HELDENTOR. E ngang. Krypta. BURGRING. D e Ausstellung w rd vorauss chtl ch m Herbst 2015 n Graz ...
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Decken-Tage 

30.09.2017 - Decken-Tage. Zum Beispiel. Felix BÃ¼hler. Winterdecke Highneck. Glasgow 1.680, 50 g. 129.â€“ 103.20. Gutschein fÃ¼r eine Deckentasche beim Kauf einer Decke. * Gilt nur am 30. September und 2. Oktober 2017 in Ihrem MEGA STORE. Wird nicht 
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HeiÃŸe Tipps fÃ¼r kalte Tage: Im Winter wird Grillen zum 

04.12.2014 - von allen Seiten einreiben. Den Braten locker in Frischhaltefolie schlagen und mind. 24 Std. oder bis zu 3 Tage im KÃ¼hlschrank marinieren.
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