) sy

Qimi©.

Die natiirliche Basis
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Sfbgsses und...

Luftiges Jogurt-

Tiramisu

Fruchtcreme
Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 2 Min.

Schokomousse
Fir 4 Personen
Zubereitungszeit:'3 Min.

1/4 | QimiQ, 100 g Schoko-
lade, 1/4 | Schlagrahm,
ev. 1 TL Rum und Zucker,

1/4 | QimiQ,

180g Magerjogurt,
Saft.von 1-2 Zitronen,

3-4 EL Puderzucker,

250 g Fruchte nach Saison,
1/2 dl Schlagrahm.

QimiQ glattrihren. Ge-
. schmolzene Schokolade

QimiQcglattrihren. Jogurt,
Puderzucker und Zitronensaft
beigeben, Rahm unterziehen
und sofort servieren.

Vorteil: Zitronensaft 148t
imiQ nicht gerinnen.

Fdr 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.

Creme:

1/4 | QimiQ, 100 g Mascarpone,

60 g Zucker, 1 dl Milch,
1 EL Amaretto oder Espresso-
liqueur, 1 dl Schlagrahm.

Kaffee-Losung:

1 dl Wasser, 1 EL I6slicher Kaffee,
4 EL Amaretto oder Espresso-

liqueur, 1 TL Zucker.

10-15 Stk. Loffelbiskuits
(je nach Grésse), Kakaopulver.

Kaffee-Lésung:

Léslichen Kaffee in Wasser auflé-
sen, mit Amaretto und Zucker
verruhren.

Die Loffelbiskuits in der Kaffee-
Lésung kurz wenden, abwech-
selnd mit der Creme in eine Form
schichten, mit Creme abschlies-
sen. Kuhl stellen. Vor dem servie-
ren mit Kaka Dbestreuen.

Quarktorte
Fir 12 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.

1 Biskuitboden, 3/4 | QimiQ,
250 g Magerquark,

200 g ptirierte Friichte nach
Saison, 7-9 EL Puderzucker,

1 Beutel Vanillezucker,

4-5 EL Zitronensaft,

1/4 | Schlagrahm, geschlagen

QimiQ glattrihren, alle Zutaten
ausser dem Rahm beigeben, gut
verrihren, den Rahm unterzie-

hen. Tortenring um den Biskuit-
boden legen, mit Frichten bele-
gen, die Creme darauf verteilen
und im Kuhlschrank fest werden
lassen. Nach Belieben dekorieren.

Vorteil: Keine Gelatine
mehr erforderlich!




