






[image: ]


















	 Zuhause
	 Dokument hinzufügen
	 Anmelden
	 Ein Konto erstellen
	 PNG-Bilder









































Zauberhafte WeihnachtskÃ¼che - QimiQ

Bindet FlÃ¼ssigkeit, daher kein Absetzen der Zutaten. â€¢ Salat schmeckt leicht und bekÃ¶mmlich. â€¢ Dressing bleibt am. Salat haften. Mit Cocktail. BarbecueSauce. 
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Zauberhafte Weihnachtsküche köstlich & festlich



DIE ERSTE SAHNE-BASIS



QimiQ CLASSIC BACKHENDL MIT KARTOFFELMAYONNAISE-SALAT



5



PULLED PORK BURGER MIT COLESLAW



6



RUM-KOKOS-KUGELN



QimiQ SAUCENBASIS 11



RIESLING-KÄSE-SUPPE
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HÜHNER-CURRY
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SCHWEINEMEDAILLONS MIT PFEFFERRAHM-SAUCE UND KRÄUTERBUTTER



EIERLIKÖR
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SCHOKOLADENBROWNIES



SCHOKOLADEN-ORANGEN-TIRAMISU
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SPEKULATIUSSCHOKOLADEN-CUPCAKES



BIS ZU



58% WENIGER FETT



SCHNELL



& EINFACH



100% GELINGSICHER



AUS



ECHTER



HEIMISCHER SAHNE



Beste Rohstoffe für höchsten Genuss. Die besten Rohstoffe und ein hohes Qualitätsbe wusstsein 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 einzigar tigen Naturlandschaft. Engagierte Bauern und Bäue rinnen sorgen für eine nachhaltige Bewirtschaftung der Almen und Wiesen. So kommen die Kühe in den Genuss von saftigen Wiesengräsern und würzigen
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Lust am Kochen. Freude am Genuss.



Almkräutern. Diese Kühe liefern die frische Milch, die in unsere QimiQ-Produkte fließt. Die Leiden schaft fürs Kochen und Backen, die jahrelange Er fahrung eines Familienunternehmens und die her ausragende Qualität – das alles macht den Erfolg von QimiQ aus. Viel Spaß beim Nachkochen und höchsten Genuss wünscht Ihnen



Wussten Sie? QimiQ ist die Abkürzung für „quick milk“.



Der QimiQ-Chef empfiehlt: QimiQ CLASSIC



QimiQ SAUCENBASIS



für die pikante & süße Küche



für die warme Küche



Einfach, gelingsicher und weltweit einzig artig. QimiQ Classic Natur eignet sich per fekt für die kalte pikante und süße Küche. Mit dem natürlichen Sahneprodukt gelin gen Dressings, Dips, Terrinen, schnittfeste Desserts oder Tortenfüllungen garantiert. QimiQ Classic Natur besteht aus 99 % öster reichischer Sahne (15 % Fett) und 1 % hoch wertiger Speisegelatine.



Zaubern Sie im Handumdrehen cremige Suppen, Saucen oder Übergüsse für Gra tins oder Tartes. QimiQ Saucenbasis ist das weltweit einzigartige Produkt mit Gelingga rantie, das sich sowohl zum Kochen als auch zum Backen perfekt eignet. QimiQ Saucen basis besteht aus 97 % österreichischer Sah ne und 3 % Stärke. So einfach war es noch nie, wie ein Profi zu kochen.



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



Koch- und backstabil Ersetzt Mehl und Stärke beim Binden Sämige Konsistenz im Handumdrehen Unkompliziert und gelingsicher Schnelle und einfache Zubereitung Glutenfrei



Ihr QimiQ-Team



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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QimiQ CLASSIC



BACKHENDL MIT KARTOFFEL-MAYONNAISE-SALAT ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN FÜR DEN KARTOFFELMAYONNAISE-SALAT 250 g 1



60 ml 1 kg



125 ml 80 ml 1 EL ½ 100 g



für die pikante & e süße Küch
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Lust am Kochen. Freude am Genuss.



1 kleiner Bund



QimiQ Classic, ungekühlt Rote Zwiebel, fein geschnitten Pflanzenöl, zum Herausbacken Gemüsebrühe Kartoffeln, geschält, gekocht, in Scheiben geschnitten Sonnenblumenöl Weißer Balsamicoessig Estragonsenf Zitrone, Saft davon Essiggurken, fein geschnitten Petersilie, fein gehackt Salz und Pfeffer



QimiQ CLASSIC VORTEILE FÜR DAS BACKHENDL 2 2



150 g 2 200 g



Hühnerbrustfilets à 150 g Hühnerkeulen à 150 g Salz und Pfeffer Mehl Eier Semmelbrösel Pflanzenöl, zum Frittieren



•C  remiger Genuss bei weniger Fett • E infache und schnelle Zubereitung • S alat schmeckt leicht und bekömmlich



40 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp Mit frischer Kresse garnieren.



ZUBEREITUNG 1. F ür den Kartoffel-Mayonnaise-Salat: Zwiebeln in Öl anbraten, mit Gemüsebrühe aufgießen und über die Kartoffeln gießen. 2. U  ngekühltes QimiQ Classic glatt rühren. Öl langsam einrühren, restliche Zutaten dazugeben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 3. F ür das Backhendl: die Haut von den Hühnerbrustfilets und Hühnerkeulen abziehen und mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Mehl, Eier und Semmelbrösel panieren und im heißen Fett herausbacken. 4. B  ackhendl mit KartoffelMayonnaise-Salat servieren.



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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RUM-KOKOS-KUGELN



QimiQ CLASSIC VORTEILE



ZUTATEN FÜR 60 STÜCK



•C  remiger Genuss bei weniger Fett



250 g 200 g 200 g 300 g



QimiQ Classic, ungekühlt Butter Staubzucker Schokolade



160 ml 200 g 200 g



Rum Haselnüsse, gerieben Kokosflocken



•A  lkoholstabil und gerinnt daher nicht • E infache und schnelle Zubereitung



ZUBEREITUNG



PULLED PORK BURGER MIT COLESLAW QimiQ CLASSIC VORTEILE • Cremiger Genuss bei weniger Fett • Bindet Flüssigkeit, daher kein Absetzen der Zutaten • Salat schmeckt leicht und bekömmlich • Dressing bleibt am Salat haften



ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN FÜR DEN PULLED PORK BURGER



FÜR DEN COLESLAW



500 g 2 EL 2 EL 2 EL



125 g



1 TL 2 4



Schweineschulter Honig Sojasauce Barbequesauce, optional Paprikapulver, edelsüß Knoblauchzehen, gepresst Salz und Pfeffer Hamburgerbrötchen



5 EL 3 EL



400 g 100 g



1. QimiQ Classic mit Butter, Staubzucker, Schokolade und Rum zusammen über Wasserdampf schmelzen. 2. Geriebene Haselnüsse und 2/3 der Kokosflocken dazugeben und gut vermischen. Masse ca. 1 Stunde kühlen. 3. Von der Masse mit einem Teelöffel jeweils eine kleine Menge abstechen, zur Kugel formen und in den restlichen Kokosflocken wälzen. 4. Gut durchkühlen lassen.



30 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp Kann mit etwas Zimt oder Orangenzesten verfeinert werden.



QimiQ Classic, ungekühlt Pflanzenöl Apfelessig Salz, Pfeffer schwarz, frisch gemahlen Weißkraut, in feine Streifen geschnitten Karotten, geschält, in feine Streifen geschnitten



ZUBEREITUNG



20 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp Mit CocktailBarbecue-Sauce servieren
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1. Für den Pulled Pork Burger: Honig, Sojasauce, Barbecuesauce, Paprika pulver, Knoblauch,SCHWIERIGKEITSGRAD Salz und Pfeffer gut vermischen. Schweineschulter SCHWIERIGKEITSGRAD damit marinieren und in einer Pfanne scharf anbraten. mittel schwer In Alufolie wickeln und im Ofen bei 100 °C ca. 7 Stunden garen. 2. Für den Coleslaw: ungekühltes QimiQ Classic glatt rühren. Öl, Essig, Salz und Pfeffer zügig unterrüh ren. Marinade mit Gemüse gut vermischen und abschmecken. 3. Das Fleisch mit 2 Gabeln zerkleinern und zu sammen mit dem Coleslaw im Burgerbrötchen servieren.



Lust am Kochen. Freude am Genuss.



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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SCHOKOLADEN-ORANGEN-TIRAMISU



QimiQ CLASSIC VORTEILE



ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN



•K  eine Eier nötig



FÜR DIE CREME 250 g 125 g 100 ml 40 g 1 250 ml 80 g



QimiQ Classic, ungekühlt Mascarpone Milch Zucker Orange, fein geriebene Schale Sahne 36 % Fett, geschlagen Schokolade, geschmolzen



ZUBEREITUNG



QimiQ CLASSIC VANILLE VORTEILE



EIERLIKÖR



• Cremiger Genuss bei weniger Fett



ZUTATEN FÜR CA. 2,4 LITER



• Einfache und schnelle Zubereitung



250 g 1 Liter 600 g 500 ml 8



• Alkoholstabil und gerinnt daher nicht



QimiQ Classic Vanille, ungekühlt Milch Zucker Weinbrand Eigelb



• E infache und schnelle Zubereitung



FÜR DIE BISKOTTEN 20 200 ml 1 EL 1 EL



Biskotten/ Löffelbiskuits Milch Zucker Rum Kakaopulver, zum Bestäuben



•C  remiger Genuss bei weniger Fett



20 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp



1. Für die Creme: ungekühltes Statt Mascarpone QimiQ Classic glatt rühren. kann auch Topfen 2. Mascarpone, Milch, Zucker verwendet werden. und Orangenschale dazumischen. 3. Geschlagene Sahne unterheben. 4. In die Hälfte der Creme die geschmolzene Schokolade unterziehen. 5. Den Boden einer Schüssel mit Biskotten auslegen. Milch mit Zucker und Rum vermischen und die Hälfte über die Biskotten gießen. Abwechselnd die helle und dunkle Creme auf die Biskotten streichen. So weiterarbeiten, bis die helle und dunkle Creme und die Biskotten verbraucht sind. Die oberste Schicht sollte immer Creme sein. 6. Mindestens 4 Stunden kühlen und vor dem Servieren mit Kakaopulver bestäuben.



ZUBEREITUNG



10 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp



1.SCHWIERIGKEITSGRAD Ungekühltes QimiQSCHWIERIGKEITSGRAD Classic Vanille mit Milch, Zucker und Weinbrand mittel schwer aufkochen. 2. Vom Herd nehmen und das Eigelb zügig unterrühren. 3. Eierlikör in Flaschen füllen und gut verschließen.



Gekühlt ist der Eierlikör 2 Monate haltbar.
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Lust am Kochen. Freude am Genuss.



DIE ERSTE SAHNE-BASIS



9



QimiQ SAUCENBASIS



QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE



RIESLING-KÄSE-SUPPE ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN 250 g 1 60 g 125 ml



QimiQ Saucenbasis Zwiebel, fein geschnitten Butter Riesling



150 g 250 ml



ZUBEREITUNG 1. Zwiebeln in Butter ansautieren und mit Riesling ablöschen. 2. Restliche Zutaten dazugeben, aufkochen und mit einem Stabmixer pürieren. 3. Abschmecken und servieren.



Bergkäse 45 % Fett, gerieben Gemüsebrühe Salz und Pfeffer Muskatnuss, gemahlen



•C  remiger Genuss bei weniger Fett • E infache und schnelle Zubereitung • Problemloses Wiedererwärmen möglich



10 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp Statt Riesling kann auch Weißbier verwendet werden.



e h c ü K e m r a w ie d r ü f 10



Lust am Kochen. Freude am Genuss.



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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SCHWEINEMEDAILLONS MIT PFEFFER-RAHM-SAUCE UND KRÄUTERBUTTER



QimiQ CLASSIC VORTEILE • Tiefkühlstabil •C  remiger Genuss bei weniger Fett



ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN FÜR DIE KRÄUTERBUTTER 125 g QimiQ Classic, ungekühlt 250 g Butter, geschmolzen 1 Bund Schnittlauch, fein gehackt 1 Bund Petersilie, fein gehackt Salz Pfeffer schwarz, frisch gemahlen



FÜR DIE SCHWEINEMEDAILLONS QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE • Cremiger Genuss bei weniger Fett • Sämige Konsistenz im Handumdrehen • Unterstreicht den Eigengeschmack der Zutaten • Kein langes Kochen oder Einreduzieren notwendig



20 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp



4 EL 1
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1 TL 170 ml 1 80 g



Currypulver Kokosmilch Limette, Saft und fein geriebene Schale Ananas aus der Dose, abgetropft, klein gewürfelt



ZUBEREITUNG 1. Hühnerbruststreifen würzen und in Olivenöl scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen. 2. Zwiebeln sautieren, Currypulver dazugeben und mit Kokosmilch ablöschen. QimiQ Saucenbasis und die restlichen Zutaten dazugeben und kurz aufkochen. SCHWIERIGKEITSGRAD SCHWIERIGKEITSGRAD mittel schwerdazugeben und 3. Hühnerbruststreifen wieder ca. 5 Minuten leicht köcheln lassen. 4. Abschmecken und servieren.



Mit gebratenen Nudeln oder Reis servieren.



Lust am Kochen. Freude am Genuss.



1 TL Tomatenmark



QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE • S ämige Konsistenz im Handumdrehen • Problemloses Wiedererwärmen möglich



125 ml Rotwein 60 ml Gemüsebrühe



ZUBEREITUNG



ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN QimiQ Saucenbasis Hühnerbrustfilet, in Streifen geschnitten Salz und Pfeffer Olivenöl Zwiebel



250 g QimiQ Saucenbasis 1/2 Zwiebel, fein geschnitten 25 g Butter



8 Schweinemedaillons à 80 g Salz und Pfeffer Pflanzenöl



HÜHNER-CURRY 250 g 600 g



FÜR DIE PFEFFER-RAHM-SAUCE



1. Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. 2. F ür die Kräuterbutter: ungekühltes QimiQ Classic und geschmolzene Butter mit einem Stabmixer glatt mixen. Kräuter und Gewürze dazumischen und abschmecken. 3. M  it einem Löffel kleine Häufchen auf einen Teller portionieren und einfrieren. 4. F ür die Schweinemedaillons: Schweinemedaillons würzen, beidseitig scharf anbraten und im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten fertig garen. 5. F ür die Pfeffer-Rahm-Sauce: Zwiebeln in Butter anschwitzen und das Tomatenmark dazugeben. Mit Rotwein ablöschen und einreduzieren. 6. Q  imiQ Saucenbasis und Gemüsebrühe dazugeben. Abschmecken und die Pfefferkörner dazugeben. 7. S chweinemedaillons mit Pfeffer-Rahm-Sauce und Kräuterbutter servieren.



Bunte Pfefferkörner Salz und Pfeffer



10 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp Mit Kroketten und Speckfisolen servieren.



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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QimiQ CLASSIC VORTEILE



SPEKULATIUSSCHOKOLADEN-CUPCAKES



•C  remiger Genuss bei weniger Fett



ZUTATEN FÜR 10 STÜCK



•U  nterstreicht den Eigengeschmack der Zutaten



FÜR DIE CUPCAKES 125 g 80 g 60 g 2 80 g 1 EL 60 g



SCHOKOLADENBROWNIES QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE • Kuchen bleiben länger saftig • Einfache und schnelle Zubereitung



QimiQ CLASSIC VORTEILE • Glasuren brechen nicht beim Schneiden



15 Min.



SCHWIERIGKEITSGRAD



ZUBEREITUNGSZEIT



leicht



Tipp Für ein großes Backblech einfach die Masse verdoppeln.
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QimiQ Saucenbasis Butter, weich Zucker Eier Kakaopulver



250 g 5 g 150 g 250 g



Mehl, glatt Salz Honig Schokolade



FÜR DIE SCHOKOLADENGLASUR 500 g 200 g



1/2 Pkg. 1 1/2 TL



Backpulver Kakaopulver



FÜR DAS TOPPING



QimiQ SAUCENBASIS VORTEILE



250 g 400 g



• F laumige und saftige Konsistenz



50 g



QimiQ Classic, ungekühlt Zartbitterschokolade, gehackt Staubzucker



• E infache und schnelle Zubereitung



ZUBEREITUNG



ZUTATEN FÜR 1 KLEINES BACKBLECH 250 g 250 g 200 g 3 60 g



QimiQ Saucenbasis Butter, geschmolzen Zucker Eier Spekulatius, fein zerbröselt Mehl Haselnüsse, gemahlen



QimiQ Classic, ungekühlt Kuvertüre



1. Backofen auf 160 °C (Heißluft) vorheizen. 2. Für die Cupcakes: QimiQ Saucenbasis, geschmolzene Butter, Zucker und Eier verrühren. Restliche Zutaten dazugeben und gut vermischen. 3. In Förmchen füllen und im vorgeheizten Backofen ca. 25-30 Minuten SCHWIERIGKEITSGRAD 50 Min. SCHWIERIGKEITSGRAD backen. Auskühlen lassen. leicht mittel ZUBEREITUNGSZEIT 4. Für das Topping: QimiQ Classic schmelzen. Vom Herd nehmen, Schokolade dazugeben und rühren, bis sie sich aufgelöst hat. Staubzucker unterrühren. 5. Schokoladencreme kühlen, bis sie eine spritzfähige Konsistenz hat. Creme in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen und Mit frisch geriebener auf die ausgekühlten Cupcakes dressieren. Orangenschale dekorieren. Nach Belieben dekorieren.



Tipp



ZUBEREITUNG 1. Backofen auf 175 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. 2. QimiQ Saucenbasis, Butter, Zucker, Salz, Honig und Schokolade zusammen über Wasserdampf schmelzen. Eier dazugeben und gut vermischen. 3. Kakaopulver und Mehl vermengen und zügig unter die QimiQ Mischung rühren. SCHWIERIGKEITSGRAD SCHWIERIGKEITSGRAD mittel schwer ausgelegtem Backblech 4. Masse auf einem mit Backpapier verteilen und im vorgeheizten Backofen ca. 35 – 40 Minuten backen. Auskühlen lassen. 5. Für die Schokoladenglasur: QimiQ Classic schmelzen. Vom Herd nehmen, Kuvertüre dazugeben und rühren, bis sie sich aufgelöst hat. 6. Brownies mit der Schokoladenglasur überziehen, auskühlen lassen und in Stücke schneiden.



Lust am Kochen. Freude am Genuss.



DIE ERSTE SAHNE-BASIS
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HISTORY PATENTAMT



1992



1995



Rudolf Haindl und Hans Mandl haben die Idee zu QimiQ.



1997



Die QimiQ Handels GmbH wird als Familien unternehmen gegründet. Gleichzeitig wird QimiQ zum Patent angemeldet.



QimiQ übersiedelt nach Hof am Fuschlsee bei Salzburg.



2004



2002



2001



QimiQ gewinnt beim Chefsforum in Davos den ICD-Award in der Kategorie „Foodtechnologie“



QimiQ gewinnt den Mercury-Award im Rahmen der „International Food Service Asso ciation“ und wird Gesamtsieger aller Klassen.



QimiQ ist erstmalig im Lebensmittelhandel erhältlich.



2007



2012



2016



QimiQ wird mit dem AMA-Gütesiegel ausgezeichnet. Das Siegel vom Agrarmarkt Austria kennzeichnet Nahrungsmittel mit besonderer Güte.



QimiQ ist weiter auf Expansionskurs. Neue Länder kommen hinzu.



QimiQ ist in Europa, Amerika, Asien, Afrika und Australien erhältlich.



KOCHBÜCHER EINFACH, SCHNELL & LEICHT KOCHEN



DIE MODERNE, KLASSISCHE KÜCHE



KOCH DICH FIT



FRISCHE KÜCHE – NATÜRLICH & LEICHT



QimiQ Kochbuch Nr. 1



QimiQ Kochbuch Nr. 2



QimiQ Kochbuch Nr. 4



QimiQ Kochbuch Nr. 7



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



€



990



per Kochbuch 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 34 • F +43(0) 6229 / 34 83 30 [email protected]



f/QimiQWorld



www.QimiQ.com



























Empfehlen Sie Dokumente
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Zauberhafte WeihnachtskÃ¼che - QimiQ 

20 Min. ZUBEREITUNGSZEIT. ZUTATEN FÃœR 60 STÃœCK. 250 g QimiQ Classic, ungekÃ¼hlt. 200 g Butter. 200 g Staubzucker. 300 g Schokolade. ZUBEREITUNG.
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SAUCENBASIS QimiQ SAUCENBASIS QimiQ 

Vorstellung Tante Fanny. Was ist QimiQ. QimiQ Classic. Wie verwende ich. QimiQ Classic? QimiQ Saucenbasis. Wie verwende ich. QimiQ Saucenbasis?
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scratch relax jugendstiltraume zauberhafte 

Download Now for Free PDF Ebook scratch relax jugendstiltraume zauberhafte kratzbilder zum entspannen mit holzstick at our. Online Ebook Library.
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Retail_16Seiter_A5-Rezepte eingebaut.indd - QimiQ 

1/8 Liter Weißwein oder Gemüsefond. Salz und Pfeffer. Muskatnuss, gemahlen. ZUBEREITUNG. 1. Für die Käse-Rahm-Sauce: alle Zutaten gut verrühren und ...
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scratch relax jugendstiltraume zauberhafte 

Read and Save Ebook scratch relax jugendstiltraume zauberhafte kratzbilder zum entspannen mit holzstick as PDF for free at Online. Ebook Library. Get scratch ...
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Die KÃ¼che - QimiQ 

aus heimischer Milch und. 1 0/0 Rindergelatine. Es kann fÃ¼r die kalte KÃ¼che. (z. B. Panna Cotta), â€¦ â€¦ fÃ¼r die sÃ¼ÃŸe KÃ¼che. (z. B. Kuchen), â€¦ Mit QimiQ gelingt es ...
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Traumhafte Schnitten - QimiQ 

FÃ¼r die Himbeer Creme ungekÃ¼hltes QimiQ glatt rÃ¼hren. 2. Schokolade einrÃ¼hren und geschlagene Sahne unterheben. 3. Einen Boden in einen Backrahmen ...
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Retail_16Seiter_A5-Rezepte eingebaut.indd - QimiQ 

Kuchen in der Mitte des vorgeheizten Backofens ca. 50 Minuten backen. QimiQ-SAUCEN-. BASIS-VORTEILE. â€¢ Flaumige Konsistenz. â€¢ Kuchen bleiben.
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Erntefrische Rezepte - QimiQ 

der ersten Sahne-Basis, gelingt jedes Gericht. Und das mit weniger Fett â€“ aber vollem Geschmack auf natÃ¼rliche Weise. Ãœberzeugen Sie sich selbst! Frisch auf ...
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charmed zauberhafte schwestern bd 37 

PDF Ebook charmed zauberhafte schwestern bd 37 verschworung in Free Download, Save or Read Online charmed zauberhafte schwestern bd 37 ...
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WHIP QimiQ - Squarespace 

Schokolade-Biskuitboden laut Rezept zubereiten. 2. FÃ¼r das Kokosmousse: Kaltes QimiQ Whip leicht aufschlagen und darauf achten, dass auch die Masse am ...










 


[image: alt]





Frische Rezeptideen - QimiQ 

Vorwerk. Der Thermomix bietet unzÃ¤hlige Funktionen auf kleinstem. Raum. Auf 28 cm x 28 cm kocht, wiegt, knetet, mahlt, reibt, raspelt, hackt, schneidet, schrotet ...
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Die KÃ¼che - QimiQ 

HANS MANDL. QimiQ Chefkoch fÃ¼r die kalte, sÃ¼ÃŸe. & pikante ... 200 g Qiminaise. Â½ Apfel, geschÃ¤lt, klein gewÃ¼rfelt ... 220 g Matjesheringsfilet, klein gewÃ¼rfelt.










 


[image: alt]





Rezepte mit QimiQ Whip 

gemeinsam fertig aufschlagen. Was muss ich wissen: QimiQ Whip muss kalt aufgeschlagen werden. QimiQ Whip ist in der Ver packung schnittfest. Haltbarkeit:.
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kÃ¶stliche rezepte - QimiQ 

Cremiger Genuss bei weniger Fett. Bindet FlÃ¼ssigkeit, daher kein Absetzen der Zutaten. ZUBEREITUNG. 1. FÃ¼r die Cocktail Sauce: QimiQ Classic, Mayonnaise,.










 


[image: alt]





SÃ¼ÃŸe Rezepte - QimiQ 

Eier, Staubzucker, Salz, Vanillezucker und Zitronenschale gut schaumig schlagen. KronenÃ¶l langsam einrÃ¼hren. Mehl-Backpulver-KÃ¼rbiskern-Mischung ...
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Weihnachtliche Schmankerln Weihnachtliche Schmankerln - QimiQ 

Unterstreicht den. Eigengeschmack der. Zutaten. â€¢ Einfache und schnelle. Zubereitung. ZUTATEN FÃœR 60 STÃœCK. 250 g QimiQ Classic, ungekÃ¼hlt. 200 g Butter.
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Weihnachtliche Schmankerln Weihnachtliche Schmankerln - QimiQ 

Mit Cocktail. BarbecueSauce servieren. Tipp. Statt. SpekulatiusbrÃ¶sel kÃ¶nnen auch. ButterkipferlbrÃ¶sel verwendet werden. Tipp leicht. SCHWIERIGKEITSGRAD.
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MachÂ´s Dir leichter! - QimiQ 

Tante Fanny Frischer BlÃ¤tterteig Ã  270 g. Creme: 500 g. QimiQ Classic Vanille, ungekÃ¼hlt. 80 g. Zucker. 250 ml Sahne, geschlagen. Zutaten. Zubereitung.
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erdbeerinchen erdbeerfee zauberhafte geschichten ... AWS 

This Erdbeerinchen Erdbeerfee Zauberhafte Geschichten Aus Dem Erdbeergarten By Stefanie Dahle PDF on the files/S3Library-7b10b-C0ffb-98eb1-B7494-Bd841.pdf file begin with Intro, Brief Discussion until the. Index/Glossary page, look at the table of co
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magyar vizsla zauberhafte kobolde wandkalender ... AWS 

This particular Magyar Vizsla Zauberhafte Kobolde Wandkalender 2017 Din A4 Quer Magyar Vizsla Zauberhafte. Kobolde Ein Kalender PDF start with Introduction, Brief Session till the Index/Glossary page, look at the table of content for additional infor
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charmed zauberhafte schwestern bd 9 kampf gegen 

Read and Save Ebook charmed zauberhafte schwestern bd 9 kampf gegen die as PDF for free at Online Ebook Library. Get charmed zauberhafte schwestern ...
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charmed zauberhafte schwestern bd 51 pdf 

Read and Save Ebook charmed zauberhafte schwestern bd 51 as PDF for free at Online Ebook Library. Get charmed zauberhafte schwestern bd 51 PDF file for ...
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charmed zauberhafte schwestern bd 11 die macht 

Save As PDF Ebook charmed zauberhafte schwestern bd 11 die macht der today. And You can Read Online charmed zauberhafte schwestern bd 11 die macht ...










 











Copyright © 2024 P.PDFDOKUMENT.COM. Alle Rechte vorbehalten.

Über uns |
Datenschutz-Bestimmungen |
Geschäftsbedingungen |
Hilfe |
Copyright |
Kontaktiere uns










×
Anmelden






Email




Password







 Erinnere dich an mich

Passwort vergessen?




Anmelden














