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Travailler QimiQ à température ambiante.



Fermer le reste et le garder au réfrigérateur. Consommer dans les 4 jours.



Information sur le produit Ouvrir entièrement le paquet ou ne couper que la quantité nécessaire.



QimiQ – pour une cuisine rapide, fraîche et variée: QimiQ simplifie les processus de travail en cuisine et s’utilise très facilement.
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Avec QimiQ, inutile de faire fondre les feuilles de gélatine, le temps de préparation est réduit, la perte de liquide diminuée, sans désagréable formation de peau ou coloration. Pour une préparation simple, QimiQ est utilisé à température ambiante. Conserver au réfrigérateur après ouverture et utiliser dans les 3 ou 4 jours qui suivent. QimiQ se trouve dans les rayons non réfrigérés avec les produits UHT (p. ex. crème à café). QimiQ se conserve longtemps et se garde dans le placard à provisions.



 Les



avantages de QimiQ en bref
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Mettre QimiQ dans un saladier.



Ajouter les ingrédients, rectifier l’assaisonnement et, si nécessaire, réfrigérer.



– Remplace partiellement ou entièrement l’utilisation de gélatine, d’œuf ou de la crème – Pas de formation de grumeaux ni de coagulation – Sans conservateurs – Idéal en guise de réserve – Produit à base de crème contenant seulement 15 % de matières grasses Battre au fouet ou au mixeur jusqu’à l’obtention d’une masse lisse.



Vous trouverez de nombreuses recettes fantastiques sur www.qimiq.ch facebook.com/QimiQSchweiz
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sur mousse au raifort POUR 6 PERSONNES



I N G R É D I E N T S



P R É PA R AT I O N



125 g QimiQ, non réfrigéré 1  cs Raifort, râpé (frais ou en bocal) 1 dl Crème, fouettée ferme Sel & poivre



Battre le QimiQ jusqu’à l’obtention d’une masse lisse. Incorporer le raifort et la crème. Saler et poivrer.



500 g Truite fumée 1 Échalote 2 cs Aneth, finement hachée 1 Citron vert, zeste râpé & jus 1  cs Huile d’olive Sel & poivre



Couper la truite fumée en petits dés. Éplucher et hacher finement l’échalote. Ajouter l’aneth, le citron vert et l’huile d’olive, saler et poivrer.



Répartir la masse QimiQ au raifort dans les anneaux et placer ceux-ci au réfrigérateur pour au moins 2 heures.



Avant de servir, répartir le tartare de truite sur la mousse au raifort, dans les anneaux. Détacher le bord à l’aide de la pointe d’un couteau et dresser sur les assiettes.



Valeurs nutritionnelles par portion: 226 kcal, glucides 4 g, protéines 18 g, lipides 15 g



sur lit d’aubergines POUR 6 PERSONNES



I N G R É D I E N T S



P R É PA R AT I O N







½ Aubergine, Ø 9 cm 2  cs Huile d’olive Sel & poivre



Couper l’aubergine horizontalement, en tranches de 1 cm d’épaisseur, saler et poivrer. Chauffer l’huile d’olive dans une poêle et y rôtir les tranches d’aubergine à feu moyen, 3 minutes de chaque côté.



125 g QimiQ, non réfrigéré 8 Œufs 100  g Olives, dénoyautées 100  g Tomates séchées



Découper les aubergines avec les anneaux et les déposer ensemble sur une plaque couverte de papier sulfurisé. Couper les restes d’aubergine en petits dés.







100 g Tomates olivettes 10 Feuilles de basilic 1  cs Huile d’olive



Battre le QimiQ jusqu’à l’obtention d’une masse lisse. Battre les œufs et les mélanger au QimiQ. Couper les olives et les tomates séchées en petits dés et les ajouter à la masse au QimiQ avec les dés d’aubergine. Saler, poivrer et répartir dans les six anneaux. Laisser prendre 10 minutes dans le four préchauffé à 185 °C (chaleur tournante). Arrêter le four et attendre encore 5 minutes avant de sortir la plaque. Couper les tomates olivettes en quatre et les mariner avec le basilic haché, le sel, le poivre et l’huile d’olive. Répartir sur la tortilla au QimiQ encore chaude.



Valeurs nutritionnelles par portion: 311 kcal, glucides 6 g, protéines 12 g, lipides 26 g



avec 2 sauces POUR 6 PERSONNES



I N G R É D I E N T S



P R É PA R AT I O N







Découper douze rondelles de pain toast à l’aide de l’anneau et les faire griller 2 minutes environ au four préchauffé à 200 °C.



12 Tranches de pain toast 1 Oignon, finement haché 2  cs Coriandre, finement hachée 300 g Viande hachée de bœuf 1 cc Moutarde de Dijon 2 cc Maïzena 1 cs Huile de colza 6 Œufs, 45 g (petits) 1 Tomate 6 Cornichons 100 g Laitue iceberg Sel & poivre Sauce cocktail & fines herbes QimiQ 125 g QimiQ, non réfrigéré 250 g Séré maigre 2  cs Ketchup 1 cc Cognac 1  cc Ciboulette, hachée 1  cc Persil, haché ½  cc Estragon, haché



Mélanger oignon, coriandre, viande hachée, moutarde et maïzena. Saler, poivrer et garnir six anneaux préalablement graissés de ce mélange. Bien presser et faire rôtir dans un peu d’huile, à la poêle, environ 4 minutes des deux côtés. Cuire les œufs au plat dans les anneaux. Couper la tomate et les cornichons en fines rondelles. Pour les sauces, battre le QimiQ jusqu’à l’obtention d’une masse lisse. Mélanger la moitié du ketchup et cognac, l’autre moitié aux herbes hachées. Répartir sauce cocktail, hamburgers, tranches de tomate, salade et cornichons sur 6 rondelles de pain toast, terminer avec la sauce aux herbes. Couvrir d’une rondelle de pain toast. Fixer l’œuf au plat avec une brochette en bois.



Valeurs nutritionnelles par portion: 447 kcal, glucides 37 g, protéines 27 g, lipides 20 g



en pâte filo croustillante POUR 6 PERSONNES



I N G R É D I E N T S



P R É PA R AT I O N







Éplucher la pomme de terre et la couper en 12 tranches fines. Décongeler les épinards et bien les presser pour faire sortir le jus. Hacher finement l’échalote et la faire suer avec les pignons 3 minutes dans l’huile de colza. Ajouter les épinards, saupoudrer de maïzena et étuver encore 2 minutes. Ajouter le QimiQ aux épinards et porter brièvement à ébullition. Saler, poivrer et laisser refroidir.



1 P  omme de terre, grosse (riche en amidon) 1 Échalote 2 cs Huile de colza 60 g Pignons 500 g Épinards en branches, surgelés (décongelés) 1 cc Maïzena 250  g QimiQ Sel & poivre 



12 Feuilles de pâte filo (pâte jufka) 3 cs Huile de colza



Séparer les feuilles de pâte filo et les badigeonner d’huile de colza. Placer deux feuilles l’une sur l’autre dans chacun des six anneaux et les poser sur une plaque couverte de papier sulfurisé. Garnir d’une tranche de pomme de terre et de la moitié de la masse au QimiQ et épinards, couvrir d’une deuxième tranche de pomme de terre et compléter du reste de masse aux épinards. Refermer avec l’excédent de pâte filo. Cuire les pitas 20 minutes au four préchauffé à 210 °C, laisser refroidir légèrement, détacher de l’anneau et servir tiède.



Valeurs nutritionnelles par portion: 571 kcal, glucides 60 g, protéines 15 g, lipides 29 g



M ous s e à la cour ge avec champignons et   lard POUR 6 PERSONNES



I N G R É D I E N T S



P R É PA R AT I O N



100 g Farine 100 g Beurre 500 g QimiQ, non réfrigéré 300  g Courge, parée, coupée en dés 5  dl Crème entière, fouettée ferme  Sel & poivre



Frotter la farine et le beurre du bout des doigts pour obtenir une masse grumeleuse, saler et poivrer. Placer les anneaux sur une plaque couverte de papier sulfurisé. Y répartir le streusel et glisser 15 minutes au four préchauffé à 200 °C. Laisser refroidir. Étuver la courge jusqu’à tendreté, la réduire en purée, saler et poivrer. Laisser refroidir. Battre le QimiQ jusqu’à l’obtention d’une masse lisse. Incorporer la purée de courge et la crème, saler et poivrer. Répartir dans les anneaux, sur le fond en streusel, et placer au frais pendant au moins 4 heures.



200 g Lardons 200 g Champignons de Paris, petits 2 cs Thym frais, finement haché Couper les champignons en quatre et les faire sauter avec les lardons. Saler, poivrer, 2  cs Vinaigre balsamique relever de thym haché et mouiller avec le vinaigre balsamique. Laisser refroidir avant de répartir sur la mousse de courge détachée des anneaux.



Conseil: La mousse, comme le mélange de champignons et lardons au balsamico peuvent être préparés la veille.



Valeurs nutritionnelles par portion: 729 kcal, glucides 22 g, protéines 15 g, lipides 63 g



mangue-noix de coco POUR 6 PERSONNES



I N G R É D I E N T S



P R É PA R AT I O N







Pour le biscuit japonais, battre les blancs d’œuf en neige ferme, en ajoutant progressivement le sucre jusqu’à l’obtention d’une masse brillante. Ajouter les noisettes moulues et mettre la masse dans une poche à douille. Utiliser un anneau pour dessiner des ronds sur une feuille de papier sulfurisé puis y dresser la masse au blanc d’œuf (le plus facile est de répartir la masse en dessinant un escargot, de l’intérieur vers l’extérieur). Laisser sécher une heure au four préchauffé à 120 °C puis détacher du papier sulfurisé après refroidissement complet.







2 Blancs d’œuf 70 g Sucre 50 g Noisettes, moulues







250 g QimiQ, non réfrigéré 300 g Fromage frais 100 g Sucre 100 g Lait de coco







2 Mangues, en petits dés



Battre le QimiQ jusqu’à l’obtention d’une masse lisse et y ajouter le fromage frais, le sucre et le lait de coco en mélangeant bien. Placer les anneaux sur les fonds en japonais, y répartir les dés de mangue et remplir de masse QimiQ à la noix de coco. Placer au moins 4 heures au réfrigérateur. Avant de servir, détacher légèrement les bords avec la pointe d’un couteau, dresser sur les assiettes et décorer de menthe fraîche et de dés de mangue. Valeurs nutritionnelles par portion: 464 kcal, glucides 44 g, protéines 8 g, lipides 27 g



pomme rôtie POUR 6 PERSONNES



I N G R É D I E N T S



P R É PA R AT I O N







Découper 6 rondelles avec un anneau. Abaisser un peu la pâte pour que le diamètre des rondelles soit d’environ 12 cm. En garnir les anneaux et bien presser les bords.











1 Pâte brisée sucrée (ronde, 32 cm) 3 Pommes (p. ex. Summerred, Gravenstein, Gala) 1 cs Beurre 1  cs Calvados 2 cs Raisins secs ¼  cc Cannelle, moulue 2 cs Sucre 125  g QimiQ



Pour le streusel 100 g Sucre 100 g Farine 100  g Beurre, mou



Éplucher les pommes et les couper en fines tranches. Faire chauffer le beurre dans une poêle et y faire suer les tranches de pomme 2 minutes. Ajouter le calvados, les raisins secs, la cannelle et le sucre, laisser réduire légèrement. Ajouter le QimiQ aux pommes et poursuivre la cuisson 2 minutes. Laisser re froidir la masse et en garnir les tartelettes jusqu’à la hauteur du bord de pâte. Dans un saladier, frotter le sucre, la farine et le beurre du bout des doigts pour obtenir un mélange grumeleux, puis le répartir sur les gâteaux. Faire dorer 30 minutes dans le four préchauffé à 180 °C. Laisser refroidir sur une grille et détacher délicatement de l’anneau.



Conseil: Servir avec une boule de glace vanille. Valeurs nutritionnelles par portion: 612 kcal, glucides 77 g, protéines 7 g, lipides 29 g



avec amaretti POUR 6 PERSONNES



I N G R É D I E N T S



P R É PA R AT I O N



9 Amarettis, grands, mous 250 g QimiQ, non réfrigéré 2  dl Crème entière, fouettée ferme 80 g Sucre 300  g Cerises, dénoyautées 3  cs Amaretto



Poser les anneaux sur un plat, répartir les amarettis légèrement émiettés sur le fond et presser. Réduire les cerises en fine purée et les passer à travers un tamis. Battre le QimiQ jusqu’à l’obtention d’une masse lisse. Ajouter la crème entière et le sucre. Mélanger 2/3 de la masse à la purée de cerise et la répartir entre les six anneaux. Lisser et laisser prendre 30 minutes au congélateur. M  élanger le reste de la masse au QimiQ à l’amaretto et répartir sur la couche précédente. Placer au congélateur pour la nuit. Laisser dégeler légèrement avant de servir. Détacher à l’aide d’un couteau et dresser sur les assiettes. Garnir de fruits frais.



Valeurs nutritionnelles par portion: 472 kcal, glucides 43 g, protéines 6 g, lipides 24 g



à la vanille



POUR 6 PERSONNES



I N G R É D I E N T S



P R É PA R AT I O N







Poser la pâte feuilletée sur une plaque couverte de papier sulfurisé et la piquer à plusieurs reprises avec une fourchette. Cuire 5 minutes au four préchauffé à 210 °C. Piquer à nouveau à la fourchette et poursuivre la cuisson 5 minutes.







2 Pâtes feuilletées, (rectangulaires, 25 x 42 cm) 500 g QimiQ, non réfrigéré 150 g Sucre 2 Gousses de vanille, pulpe 2,5 dl Crème, fouettée ferme



Pour le glaçage 80 g Sucre en poudre 1 cs Eau



Battre le QimiQ jusqu’à l’obtention d’une masse lisse. Ajouter le sucre et la pulpe de vanille. Incorporer délicatement la crème. Découper la pâte feuilletée avec un anneau (3 rondelles par millefeuille). Poser d’abord une rondelle de pâte dans un anneau, recouvrir d’une couche de crème, couvrir d’une deuxième rondelle, garnir à nouveau de crème et terminer par la troisième rondelle. Placer au moins 4 heures au réfrigérateur. Mélanger le sucre glace et l’eau jusqu’à l’obtention d’une masse lisse. Détacher les millefeuilles des anneaux, les dresser et les badigeonner de glaçage.



Valeurs nutritionnelles par portion: 655 kcal, glucides 63 g, protéines 8 g, lipides 41 g



aux fleurs de  sureau POUR 6 PERSONNES



I N G R É D I E N T S



P R É PA R AT I O N







Poser les anneaux sur un plat. Casser les biscuits à la taille des anneaux. Verser le sirop dilué dans une assiette à soupe. Y tremper les biscuits avant de les disposer à plat dans les anneaux.















36 Biscuits à la cuillère 2 dl Sirop de fleurs de sureau, dilué (eau avec 4 cl de sirop) 250 g QimiQ, non réfrigéré 0,5 dl Sirop de fleurs de sureau 20 g Sucre 50  g Mascarpone 1  dl Crème entière, fouettée ferme



Battre le QimiQ jusqu’à l’obtention d’une masse lisse et y ajouter le sirop de fleurs de sureau, le sucre et le mascarpone. Incorporer la crème. Répartir la moitié de la masse au QimiQ et au fleurs de sureau sur les biscuits. Recouvrir du reste de biscuits imbibés. Répartir le reste de la masse au QimiQ et au fleurs de sureau sur cette nouvelle couche de biscuits puis placer les anneaux au réfrigérateur pour au moins 4 heures. Détacher légèrement à l’aide d’un couteau avant de servir et dresser sur les assiettes.



Conseil: Si vous aimez les framboises, vous pouvez ajouter 100 g de framboises fraîches à la masse au QimiQ.



Valeurs nutritionnelles par portion: 412 kcal, glucides 55 g, protéines 7 g, lipides 18 g
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Merci d’affranchir



Invitation au spectacle culinaire QimiQ Organisez un spectacle culinaire pour votre association ou votre club.



Emmi Shop c/o Markus Flühmann AG Industrie Nord 9 5634 Merenschwand



Êtes-vous à la recherche d’une idée originale pour animer votre prochaine soirée avec les membres de votre association? Que diriez-vous d’une présentation qui détend, amuse, stimule et surtout surprend? Notre conseillère présente des entrées salées ainsi que des desserts irrésistibles à base d’Emmi QimiQ, en toute simplicité. Elle donne en outre aux participants des conseils utiles et dévoile les astuces permettant de préparer simplement des plats quotidiens grâce à QimiQ. En prime, tous les mets présentés peuvent être dégustés! Pour une démonstration réussie, il est de votre ressort de mettre à disposition un local adéquat, équipé d’une cuisine, avec le nombre de tables et de chaises correspondant aux nombre de participants.



Comment ça marche? L a participation aux frais de seulement CHF 10.– par personne à partir de 20 participants comprend les prestations suivantes: –D  émonstration de cuisine avec d  égustation (durée environ 2 heures) – 1 échantillon QimiQ pour chaque participant – Distribution de recettes



Réservez maintenant votre manifestation: [email protected] ou au tél. 0080 0090 00100 www.qimiq.ch
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LES RECETTES MEUSIENNES DE NOS -10-LRMDN6 

for college student as well as virtually all type of product owners manual meant for product owner who's in search of online copy of their manual guide. You may ...
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Recettes 

Verser dans un récipient et mettre au frigo pendant environ 1h. 2. Caviar d'artichaut 1. 6 fonds d'artichauts le jus d'un demi citron. 4 cuillerées à soupe d'huile d' ...
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Recettes 

coupez-les en 2 dans la largeur pour obtenir des Ã©toiles plus fines. Coupez un raisin blanc en rondelles. Disposez les Ã©toiles d'Emmental et les rondelles de ...
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Recettes 

Taillez l'Emmental Grand AffinÃ© en lingots. Les poser sur un cracker. DÃ©posez une cuillÃ¨re Ã  cafÃ© de confit d'Ã©chalotes. AgrÃ©mentez d'une feuille de roquette.
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Recettes 

5 aoÃ»t 2017 - est possible de substituer de la crÃ¨me de soja par une autre crÃ¨me vÃ©gÃ©tale (riz , etc.), et ..... Sur une plaque recouverte de papier sulfu-.
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simple comme paleo 60 recettes express 10 fiches 

Get simple comme paleo 60 recettes express 10 fiches food prep mariez alimentation ancestrale et cuisine PDF file for free from our online library simple comme ...










 


[image: alt]





mes 10 recettes de beaute faites maison tome 1 french 

... the Index/Glossary page, look at the table of content for additional information, ... selection of digital book in which distribute from numerous subject as well as.










 


[image: alt]





100 recettes 5 ingredients 10 minutes dbid 39bq6 












 


[image: alt]





simple comme paleo 60 recettes express 10 fiches 

Are you looking for simple comme paleo 60 recettes express 10 fiches food prep mariez alimentation ancestrale et cuisine PDF?. If you are areader who likes to ...
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recettes - J'aime 5 Ã  10 portions par jour 

*180 ml (3/4 tasse) de tomates, coupÃ©es en dÃ©s. *60 ml (1/4 tasse) de basilic frais, hachÃ©. *30 ml (2 c. Ã  soupe) d'oignon rouge, Ã©mincÃ©. *7 ml (1 1/2 c. Ã  thÃ©) d'ail, hachÃ© finement. *80 ml (1/3 tasse) d'olives Kalamata, hachÃ©es. *une pinc
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petit livre de 140 recettes en 10 minutes chrono pld1re1mcpdf 

18 nov. 2019 - latest and precise information and facts for the readers of this publication. The creators will not be held accountable for any unintentional flaws ...
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recettes recettes de clean eating livre de recettes ... AWS 

If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you can visit this website that delivers many Recettes Recettes De Clean. Eating Livre De Recettes Detox Regime De Desintoxication French Edition. You can get the 
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recettes - Jaime5a10 

le blanc d'Å“uf jusqu'Ã  l'obtention de pics mous. Incorporer ... Plus de fer que 250 ml (1 tasse) d'Ã©pinards frais. *. Autant de ... *30 ml (2 c. Ã  soupe) de vin blanc.
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recettes bio 

3. Sucettes au chocolat. 4. Flan chocolat & croustillant épicé. 5. Gâteau de Pâques au chocolat. 6. Crumble sans sucre. 7. Gâteau moelleux au citron et thé vert.
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les bonnes recettes de mijotes les recettes du panier 

If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you ... You can get the manual you are interested in in printed form or ...
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Recettes de cuisine Tipiak - Recettes originales, gourmandes et faciles 

Tipiak vous propose aussi des idées de recettes végétariennes, de gâteaux, des soupes maison, des recettes à base de chapelure mais aussi des astuces pour cuisiner les produits céréaliers et revisiter les plats traditionnels. Vous cherchez une idée d
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les recettes du Latium 

piÃ¨ce, d'un verre ou d'une tasse de forme ronde, d'un diamÃ¨tre d'environ 5 cm. Saupoudrer la surface avec le parmesan rÃ¢pÃ©, faire fondre le reste du beurre et ...
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50 recettes pour hanoucca 
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Livret de recettes - Nutrisens 

etcornichons. Temps de prÃ©paration : 20 minutes. IngrÃ©dients pour 10 personnes. > 1Litre de Liaison parfaite NUTRISENS. PURES SavEURS (100g/L). > 5Å“ufs.
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recettes bien tre pdf 

Zashchita Naserleniia, Radiohead Hysterical And Useless, Radiotelefonnaia Sotovaia Sviaz Pravovoe. Regulirovanie Okazaniia Uslug Uchebno Prakticheskoe ...
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les recettes de Calabre 

Page 1. EN PARTENARIAT AVEC. Semain italienn ch Recett. Calabre. Aubergines Farcies. IngrÃ©dients pour 10 personnes. 5 Aubergines. 400gr de ...
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