Liebe
|\ Leserinnen,

Haben Sie
schon einmal
einenschmack-
haften Auf-
strich zuberei-
tet, auf kleine Brotchen
gestrichen und dann auf den
angesagten Besuch gewar-
tet? So weit so gut. Doch
beim Genuss der liebevoll
vorbereiteten Brétchen
kommt es immer wieder zu
einer unliebsamen Uberra-
schung: Das Brot ist aufge-
weicht, weil der Aufstrich
Fltissigkeit verloren hat und
das Ganze sieht nicht mehr
frisch aus! Mit QimiQ - der
ersten Sahne-Basis - pas-
siert Ihnen das nicht. Denn
QimiQ verbindet sich auf na-
tirliche Weise mit FILissig-
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QimiQ - Das Aufstrichwunder

keiten, ohne sich danach
wieder zu trennen. Aufstri-
che und Dips verlieren da-
mit keine Flissigkeit und
bleiben wunderbar cremig.
Aufstrich und Brot bleiben
ansehnlich und appetitlich.
Und dabei spielt es keine
Rolle, ob es sich um Essig,
Alkohol oder auch Ol han-
delt! Nichts gerinnt, nichts
flockt aus. Dazu kommit,
dass QimiQ im Gegensatz
Z.B. zu Creme Fraiche nur
15% Fett enthélt. Passende
Rezepte finden Sie auf
WWW.qimig.com.
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