QimiQ Whip

Urlin

Uygulama

Nasil
kullanilir

Beslenme
verileri ve

icerigi

QimiQ Whip. Girpmak igin %19 yag orani olan tek kusursuz st krem Grina.

QimiQ Whip’in dogal, vanilya, gikolata ve kahve lezzetleri mevcuttur.
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QimiQ Whip cirpmada kullanilir, tatli ve tuzlu yemekler icin: 6rnegin mus, kremalar,
parfeler vb.

QimiQ Whip cirparak hacim kazanabiliyor.

Nerede hacme gerek varsa QimiQ Whip kullanin. QimiQ Whip en verimli
buzdolabinda sogutularak kullanilir.

e Soguk QimiQ Whip’i tamamen puriizsiz bir kivam alincaya kadar hafifce
¢irpin ve karisimin tamaminin (6zelliklede kabin alt ve yan tarafinda kalanlari)
dahil edilmesini saglayin.

o Tarifteki malzemeyi teker teker ilave edin ve gerekli hacim elde edilene dek
¢irmaya devam edin.

QimiQ Whip with flavour’u tiketime hazir bir “cirp ve sun” Grlin olarak kullanin —
ekler pastasi, tarteletler vb igin tath kremalari veya dolgu olarak

QimiQ Whip 12 aya kadar ev ortaminda ve agilmamis olarak saklanabilir. Agildiktan
sonra, QimiQ Whip buzdolabinda saklanmali ve 3-4 gun icinde tiketilmelidir.

QimiQ Whip, krema (%18 yag), sut, jelatin ve emulgator'den (yag asitlerinin mono-
ve digliseridlerin asetik asit esterleri) olusmaktadir.

Basta yuksek kaliteli protein, kalsiyum ve fosfor olmak tzere suttin tim faydalarini
icerir ve bu nedenle de saglikli bir beslenme igin énemli bir katki sunar.

Ortalama QimiQ QimiQ Whip QimiQ Whip QimiQ
beslenme Whip Vanilla Chocolate Whip
degerleri Coffee
Eneriji 866 903 kJ/217 1.012 kJ/242 = 919 kJ /220
kJ/207 kcal kcal kcal
kcal
Yag 18,79 16,6 g 15,6 g 16,1 g
...bunlardan 12,049 10,89 9,449 10,49
doymus yag asitleri
Karbohidratlar 4549 13449 2159 158 g
...bunlardan seker 4549 13,49 215¢g 15,8 g
Protein 529 3,69 4,19 3,29
Tuz 0,14 ¢ 0,14 ¢ 0,14 ¢ 0,14 ¢




Tath kremalari vb igin tiiketime hazir bir {iriin



Avantajlari

Stabilizasyon Jelatinin kismen ya da tamamen yerine geger.
lyi Stabilite.
Dondurucuya koyuldugunda stabil kalan ve kivami koruyan nihai mamuller tGretmek
muimkuin

Cabuk ve kolay hazirlama, son iiriinlerin tutarh kalitesi.

Hacim Uc katina kadar girpma hacmi — 3 paket siit kremasi ve siit ihtiva etmeyen
kremsantinin yerini tutar.
Uzun omiirlii, milkemmel stabilite.

Kusursuz Tum malzeme, tek kapta teker teker ilave edilerek birlikte girpilabilir.
Asin cirpilamaz.
Patentli Gretim siirecinden kaynaklanan ince, kompakt yapisi sayesinde alkol ve
asitlerle birlestiginde, stabil kalir, kesilme yasamaz.
Yuksek asitli meyve eklenmesi bile mumkunddr.
Cabuk ve kolay hazirlama
Nihai Urtinlerin tutarh kalitesi.
%60’a varan zaman tasarrufu.

Sivilar1 baglar Kabuklagma veya kesilme yapmaz, kivamini korur.
ve emiilsiyon Nem gegisi olmaz: Pasta tabani, taze ve kuru kalir, bilegenler bGtinligini korur.
yapar Tereyag ve yag ile emilsiyon yapar.

Uzun omiirli, mitkkemmel stabilite.

Malzemelerin Eklenen malzemelerin tadini bastirmaktan ziyade artiran tek lezzet tasiyicisi.

lezzetini artinr Eklenen pahali ve/veya yagdli maddelerin (somon fime, trif yagdi, istakoz vb) miktarinin
azalmasini saglar.
Maliyeti dusguriir.

Yag oranini Gergek lezzeti koruyarak geleneksel kremadan daha% 47 daha az yag igerir.
diigtrdr Krem, tereyagd, yag vb gibi yagli maddelerin kismen veya tamamen yerine geger.
Daha az yag, daha az kolesterol.



QimiQ Whip ile kullanim kolaylhgi ve zamanda tasarruf

QimiQ Whip’le geleneksel tarzda yapilan - Cikolatali Mus

QimiQ Whip ile hazirlama Geleneksel Hazirlama

Tum malzemeyi, tek
karistirma kabinda teker
teker ilave edilerek
birlikte ¢irp (QimiQ Whip,
yumurta, seker, krema,
lezzet katicr)

Yumurtalari bir
kabin igine kirin ve
kanayan sicak
suyun uzerine
yerlestirerek ¢irpin

Yumurtalari soguk
suyla dolu bir kabin
Uzerine yerlestirerek
¢irpmaya devam
edin

Kremay! ayri bir
kapta ¢irpin

icine erimis cikolata
ve cirpiimis kremayi
ilave edip karistirin

Tath bardaklarina
dokin

1 Erimis cikolatayi ekleyip 5 dak
dak karigtirin
Tath bardaklarina dékin
2 dak
1 dak
5 dak Toplam hazirilik 17 dak
Avantajlar Riskler

» Cabuk ve kolay hazirlama, tim
malzemeler teker teker ilave
edilip, tek bir kapta hep birlikte
cirpilabilir

o Kusursuz

o Tutarh kalite

» Geleneksel tarfiten daha kisa
hazirlama zamani

NOT:

Toplam hazirihk

e kesilme, asiri ¢cirpma
e Uretimde tutarsiz kalite

Cikolatali Mus, hi¢ yumurta kullanmadan sadece QimiQ Whip ve cikolatayla daha da kisa sirede

yapilabilir..






Uygulamalar
QimiQ Whip ile yapilan uygulamalarin parga cgizelgesi

Lutfen dikkat:

e Cirparken, karisimin tamaminin (6zellikle kabin tabaninda ve yan taraflarinda birikenleri) iyice

karismasina 6zen gosterin.

e Hazirligin sonunda erimis ¢ikolata ve / veya ¢6zulmus jelatini igine katin.

other
ingredients
35%

other
ingredients
35%

other

ingredients
30%

QimiQ
Whip
30%

Mus

Soguk QimiQ Whip’i tamamen pirizsiz bir kivam alincaya dek ve
karigsimin tamaminin (6zellikle kabin tabaninda ve yan taraflarinda
birikenleri) iyice karigsmasina da 6zen gostererek cirpin. Gerekli
hacme ulasincaya kadar st Grlnlerini (krem, lor, Mascarpone vb) ve
diger malzemeleri (meyve, lezzet ve koku verici bilesikleri vb) teker
teker ekleyip ¢irpin.

Ornekler: Siyah ve Beyaz Cikolatali Mus ve Mus varyasyonlari
Avantajlar

» Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir

» Hafif ve kabarik kivam

o Dayanikl, mukemmel stabilite

« Alkol ve asitlerle birlestiginde, stabil kalir

» Cabuk ve kolay hazirlama, nihai trlnlerdeki tutarl kalite

Krema

Soguk QimiQ Whip’i tamamen purizsuz bir kivam alincaya dek ve
karigsimin tamaminin (6zellikle kabin tabaninda ve yan taraflarinda
birikenleri) iyice karismasina da 6zen gostererek ¢irpin. Gerekli
hacme ulasincaya kadar sut Grtnlerini (krem, lor, Mascarpone vb) ve
diger malzemeleri (meyve, lezzet ve koku verici bilesikleri vb) teker
teker ekleyip ¢irpin.

Ornekler: Carkifelek Meyvesi Kremasi
Avantajlar

« 3 katina kadar hacim (taze)

» Hafif ve kabarik kivam

e Uzun sureli, mikemel stabilite

» Alkol ve asitlerle birlestiginde, stabil kalir

» Cabuk ve kolay hazirlama, nihai Urinlerdeki tutarli kalite

Parfe

Soguk QimiQ Whip’i tamamen pirizsiz bir kivam alincaya dek ve
karisimin tamaminin (6zellikle kabin tabaninda ve yan taraflarinda
birikenleri) iyice karismasina da 6zen gostererek ¢irpin. Gerekli
hacme ulasincaya kadar sut Grtnlerini (krem, lor, Mascarpone vb) ve
diger malzemeleri (meyve, lezzet ve koku verici bilesikleri vb) teker
teker ekleyip ¢irpin.

Ornekler: Frenkiizim{ ve Hindistancevizli Parfe
Avantajlar

» Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir



« Alkol ve asitlerle birlestiginde, stabil kalir
» Cabuk ve kolay hazirlama — malzemeler teker teker, tek bir kaba
eklenerek, birlikte ¢irpilabilir

Kremabor

Soguk QimiQ Whip’i tamamen piriizsiz bir kivam alincaya dek ve
karigimin tamaminin (6zellikle kabin tabaninda ve yan taraflarinda
birikenleri) iyice karismasina da 6zen gostererek ¢irpin. Eritilmis
tereyag velya da kakao yagini ekleyip, gereken hacme ulasincaya
kadar orta devirde ¢irpin.

Idealdir: Kap kekler icin tst krema kaplama, kek ve pastalar igin
susleme kremi, rulo kekler, rouladeler ve ekler pastasi igin dolgu
malzemesi olkaarak idealdir.

Examples: Kayisili Cikolata Roulade
Avantajlar

o Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir

o Dayanikl mikemmel stabilite

o Tum mazemeler teker teker eklenerek, tek kapta ¢irpilabilir
e Cabuk ve kolay hazirlama

o Alkolle birlestiginde stabil kalr

« 3 katina kadar hacim

Cirpilmis tereyag

Tereyagini kabarincaya kadar ¢irpin. Soguk QimiQ Whip ile diger
malzemeleri (otlar, lezzetlendiriciler) ekleyin ve gereken hacme
ulagincaya kadar ¢irpin.

Examples: Cirpilmis Café de Paris Tereyagdi

Avantajlar

» Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir

o Hafif ve kabarik kivam

» Daha az yag iceren kremamsi yumusak lezzet
o Uzun sireli, mikemel stabilite



QimiQ Whip’i uygulamanin en iyi yolu

Gerekli aletler

o 1 kiguk kase

o 1lelcgirpma teli

e 1 QimiQ spatdl

o lastik eldiven

e 1 krema sikma torbasi
o 1 yildiz sekilli bashk

e 1 mikser

e 1 QimiQ kaziyici

Gerekli malzemeler

e 1kg QimiQ Whip

o Vi paket carkifelek meyvesi piresi
o 1 kiguk sise kakao likori (Malibu)
o 3 yemek kasig! seker

e 0,251 sekerli krema




Uygulama

250 g (Va pkt) soguk
QimiQ Whip’i tamamen
purtizsuz bir kivam
alincaya dek ve
karisimin tamaminin
(6zellikle kabin
tabaninda ve yan
taraflarinda birikenleri)
iyice karismasina da
6zen gostererek hafif
hafif ¢irpin. QimiQ
kaziyici kullanin!

200 g (10 yemek
kasigi) carkifelek
meyvesi plresi
(dondurulmus olabilir)
ve 3 yemek kasigi
seker ekleyin.

Cirpma hizini artirin ve
¢irpmayi surddrdn.

Yari ¢irpiimig kutleye
hindistan cevizi likéra
ekleyin ve gerekli
hacme ulasincaya
kadar ¢irpin. Makinayi
kapatmadan (girpmaya
devam) sikma torbasini
hazirlayin.

Makinay! kapatin ve
kasedeki artan hacmi
gOsterin.

Etki

Plrlzsiz kivam

Krema kesilmez.

Hacim artmaya baglar

Karigim kesilmez

Asiri girpillamadan eser
yoktur.

7. QimiQ Whip — asit stabilitesi ve tek kasede hazirlama

Miisteriye soylenecek

QimiQ Whip
sogutulmus halde
cirptimalidir. QimiQ
Whip akici olmadigi
icin, cirparken
karisimin tamaminin
iyice karigtiriimasina
6zen gosterin.

QimiQ Whip asitlerle
birlestiginde stabil kalir.
Diger olagan kremalar
ya da st ihtiva
etmeyen krem santi
kullanarak, QimiQ
Whip’te oldugu gibi tim
malzemeyi bir arada
¢irpmak mimkin
DEGILDIR.

Diger malzemelerin
ilave edilmesiyle
¢irpma hacmi
degismez.

Hacim kaybina
ugramadan tek kase de
hazirlanir. igine
kremsanti eklenmesi
gerekmez — hacim
kaybi. Maliyet tasarrufu
- emek ve israf

Cok iyi alkol ve asit
stabilitesi.

Tum malezeme teker
teker, tek bir kasede
cirpilabilir.

Gercek krema Grtind
asiri ¢irpillamaz —
normalde buyiik bir fire
kaynagi.

Diger malzemelerin
eklenmesiyle hacim
kaybedilmiz. 1kg QimiQ
Whip, 3 I'ye kadar taze



Musterinin tadina
bakmasina izin verin.
Karigimi sikma
torbasina koyup, tatl
bardaklarinin igine
sikin.

Uygulama

250 ml (1/4 paket) taze
kremayi asiri ¢irpin.

100 g (3 yemek kasig1)
of QimiQ Whip’i
purizsiz oluncaya
kadar el girpma teli ile
girpin.

Asiri ¢irpilmis kremanin
yarisini purizsiz
iQimiQ Whip ile birlikte
iyice karistirin.

Y Heriki karisimi bir

tabaga koyup
karsilagtirin.

Kremannin keyifli
meyvemsi tadi.

8. QimiQ Whip ve asiri — ¢irpilmis krema

Etki

Kremanin topakli bir
dokusu vardir.

Krema kesilmeye acik
yapisini kaybeder ve
kremamsi lezzetini
yitirmeden puriizsiiz bir
hale gelir.

Yapida bir belirgin bir
farkhhk gorulebilir.

krema ya da st ihtiva
etmeyen kremsantinin
yerini tutar.

Mikemmel stabilite, ek
bir jelatin ilave
edilmesine gerek
yoktur. Krema, sikma
torbasi ile kolayca
sikilir.

Musteriye
soylenecek

QimiQ Whip asin
cirpilamaz! (Bu
avantaj baska
tarifelerde de
uyuglanabilir.)

QimiQ Whip asiri
cirpiimis krema
yapisini gelistirir.



Ornek tarifler

Bitter ve Beyaz Cikolatali Mus
Varyasyonu

Malzemeler (10 kigilik)

1 adet

Bitter ¢ikolatali mus igin

Rulo kek (Swiss Roll) igin sponge taban

250 g QimiQ Whip, sogutulmus
409 Toz seker
70g  Krema %36 yagl e Kusursuz gercek krema iriin{i, asiri
2cl Amaretto cirpillamaz
170 g Bitter cikolata, eritilmis e Tek kasede hazirlama
Beyaz gikolatali mus igin e Daha az yag iceren kremamsi hafif lezzet
250 g QimiQ Whip, sogutulmus e Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir
709 Krema %36 yagli
1 adet Portakalin suyu ve ince rendelenmis kabugu
2cl Amaretto
170g Beyaz chocolate, eritilmis
Hazirlanigi

1. Bitter gikolatall mus icin: Soguk QimiQ Whip’i tamamen puriizsiiz bir kivam alincaya dek ve karigimin
tamaminin (6zellikle kabin tabaninda ve yan taraflarinda birikenleri) iyice karismasina da 6zen
gOstererek hafifce ¢irpin.

2. Seker, krema ve Amaretto ekleyin ve gerekli hacim elde edilinceye kadar ¢cirpmaya devam edin. Erimis
cikolatayi igine katip karistirin.

3. Beyaz cikolatali mus igin: Soguk QimiQ Whip’i tamamen piriizsiiz bir kivam alincaya dek ve karigimin
tamaminin (6zellikle kabin tabaninda ve yan taraflarinda birikenleri) iyice karismasina da 6zen
gOstererek hafifce ¢irpin.

4. Krema, portakal suyu, rendelenmis portakal kabugunu ve Amaretto’yu da ekleyip, gereken hacme
ulagicaya kadar ¢irpin. Erimis cikolatayi igine katip karistirin.

5. Streg filmle terrin kalib1 déseyin. Sponge tabani bir oklavayla yassilastirin ve bir bélimnd terrin kalibin
tabanini désemek igin kullanin.

6. Kalibin igine bitter ve beyaz cikolatali musu dénusimlu olarak dokun. Ve lzerini ve sponge taban ile

kaplayin. Buzdolabinda iyice sogutun.



Carkifelek Meyvesi Kremasi ”;\ ?

R
Malzemeler (10 kigilik) >}
> &N
— . o [ S d
500 g QimiQ Whip, sogutulmus L
250 ¢g Carkifelek meyvesi puresi "5
80¢g Mascarpone, purtzsiz ¢irpiimis
140 g Toz seker
4 cl Hindistancevizi likoru
e 1 kg QimiQ Whip 3 litre kadar taze kremanin
yerine geger.
e Alkol ve asitlerle birlestiginde stabil kalir
e Daha az yag iceren kremamsi hafif lezzet
1. QimiQ Whip’i tamamen purlzsuz bir kivam alincaya dek ve karigsimin tamaminin (6zellikle kabin
tabaninda ve yan taraflarinda birikenleri) iyice karismasina da 6zen gdstererek hafifge ¢irpin.
2. Kalan malzemeyi ekleyip gereken hacme ulasincaya kadar ¢irpin.
3. Bardaklara dékup sogutun.



Frenkiiziimlu ve Hindistancevizli Parfe

Malzemeler (10 kigilik)

30049 QimiQ Whip, sogutulmus
3 adet Yumurta e e :
2 adet Yumurtanin sarisi e RS
160 g Toz seker A A o
miQ Whip’in Avantajl
200g Krema 36% yagl QIMIQ Whip'in Avantajlan
150 g Frenkizimi meyve plresi
1 tutam Targin e 1 kg QimiQ Whip 3 litre kadar taze kremanin
R . yerine geger.
i5c(|) ﬁf)r?ktal I|kor.u,- C_(_)tl,r,ltreau e Alkol ve asitlerle birlestiginde stabil kalir
9 !n !s ancev!z! s.u"u" Daha az yag iceren kremamsi hafif lezzet
4cl Hindistancevizi likord Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir, kivami
korur.
Hazirlanigi

1. QimiQ Whip’i tamamen purizsuz bir kivam alincaya dek ve karisimin tamaminin (6zellikle kabin
tabaninda ve yan taraflarinda birikenleri) iyice karismasina da 6zen gdstererek hafifce ¢irpin.

2. Yumurtalari, yumurta sarisini, seker ve kremayi QimiQ Whip’e ekleyin ve gereken hacme ulasincaya
kadar girpin.

3. Karisiki ikiye bolin. Kremanin yarisinin igine frenk Gzimi piresi, targin ve Cointreau koyup karistirin.
Diger yarisinin igine de Hindistancevizi sutu ve hindistancevizi likdriini koyup karigtirin.

4. Karigimlari sirayla kaliplara dénkin ve dondurun.



Kayisili Cikolata Roulade

Malzemeler (10 kigilik)

1 adet Rulo kek (Swiss Roll) icin sponge
taban

Kayisi dolgu i¢in

300 g Kayisi meyve puresi

100 g Toz seker

149 Jelatin

Kremabér igin

4259 QimiQ Whip, sogutulmus

759 Tereyag, erimis

200 g Bitter cikolata, erimis

2cl Rom

Hazirlanigi

QimiQ Whip’in Avantajlan

e 1 kg QimiQ Whip 3 litre kadar taze
kremanin yerine geger.

e Daha az yag igeren kremamsi hafif
lezzet

e  Kusursuz gercek krema arind, agiri
¢irpilamaz.

1. Kayisi dolgu igin: Kayisi puresini kaynatin ve bir miktar yogunlastirin. Seker ekleyin ve biraz sogumasini
saglayin. Suda bekletilen jelatini de ekleyip eritin.Yapay rulo kilifi igine veya yuvarlak bir kaliba karigimi

doldurun ve iyice sogutun.

2. Kremabdr icin: Sogutulmus QimiQ Whip’i tamamen puriizsiz bir kivam alincaya dek ve karisimin
tamaminin (6zellikle kabin altinda ve yan taraflarinda birikenleri) iyice karismasina da 6zen gostererek
¢irpin. Yavas yavas eritilmis tereyagini ekleyin ve gerekli hacim elde edilene kadar ¢irpmaya devam

edin.

3. Sponge taban lizerine kremayi yayin. Kayisi dolguyu UGzerine yerlestirin ve tabani rulo haline getirin.

lyice sogutun.



Cirpilmig Café de Paris Tereyagi

Malzemeler (10 kigilik)

230 g Tereyag, yumusatiimis
125¢g QimiQ Whip, sogutulmus
209 Domates salgasi o ;
209 Tarhun hardali - - ;
209 Maydanoz, ince dogranmis QimiQ Whip’in Avantajlart
209 Tarhun, ince dogranmis
20 g Sarmisak, ince kiyilmis e  Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir, kivami
10 ml Limon Suyu korur. . .
2 ¢l Kanyak o Daha az yag icermesine kargin tam lezzet
Hafif kabarik kivam yaratir
109 Toz kori Cok yuksek ¢ipma hacmi
109 Toz kirmizi biber
8¢9 Tuz, taze g¢ekilmis
Karabiber
Hazirlanigi

1. Kabarik oluncaya kadar teryagdini ¢irpin. Yavas yavas sogutulmus QimiQ Whip’i peyderpey ekleyin ve bir
kag dakika daha ¢irpmayi strdarin.

Kalan malzemeyi de ekleyip gerekli hacme ulasincaya kadar ¢irpin.

Fill the butter into a piping bag and pipe rosettes. Chill well.

Tereyagini sikma torbasina koyup, kizarmis sigir filetosu izerine glilgeler sikin ve servise sunun.

PonN



QimiQ Whip icin Ozel Uygulama
Pasta, dilimler vb i¢in sert dilimlenebilir dolgular
Musteri icin ipuclari

Sert dilimlenebilir dolgular

Soguk QimiQ Whip'i tamamen plirlzsiz bir kivam alincaya dek ve
karigimin tamaminin (6zellikle kabin altinda ve yan taraflarinda birikenleri)
iyice karismasina da 6zen gostererek hafifce ¢irpin. Kalan malzemeleri
teker teker ekleyin ve yaklasik 1 — 1.5 ** dakika kadar ¢irpin.

Ornekler: Cikolatali Mus Pasta, Mangolu Pasta, Ahududu Kremali
Pasta

Avantajlar

e Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir, kivami korur.

e Uzun dmdarli, mikemmel dilimlenebilir stabilite

e Alkol ve asitlerle birlestiginde, stabil kalir

e  Cabuk ve kolay hazirlama, nihai Urtinlerdeki tutarli kalite

Tarifteki %65 malzeme orani asagidaki gibi ayrintilandirilabilir:
Sivi maddeler

%40 meyve puresi, %25 krema ya da

%40 meyve pulresi, %15 yogdurt, eksi krema ya da %10 yumurta

Yari-kati maddeler
%30 meyve puresi, %35 Lor, knem peynir ya da Mascarpone

65% igindeki malzeme oranlari gerektigi gibi degistirilebilir. %35 Whip orani ayni kalmalidir.
Jelatin Ekleme

3 g jelatin, yukaridaki her 100 g sivi maddeler igin

3 g jelatin, yukaridaki her 100 g yari-kati maddeler igin

orn: 6509 sivinin 20g jelatine ihitiyaci vardir

NOT: Jelatin 60°C suda isiltiimalidir.

** Daha buyuk miktarlar icin (6 x tarifin toplam agirhgi) 3 - 4 dakika kadar ¢irpin.



Ornek tarfiler

Cikolatali Mus Pasta
Malzemeler (1110 g)

3509 QimiQ Whip, sogutulmus
1109 Bitln yumurta (sarisi ve aki)
2509 Krema %36 yagli

659 Seker

35 R QimiQ Whip in Avantajlari
g om

10¢g Jelatin

40 g Su e Tek kapta hazirlama

Daha az yag iceren kremamsi hafif lezzet

Alkolle birlestiginde stabil kalir, kesilme
yasanmaz

e  Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir
e Dilimlemek icin miikemmel bir yapi

250 ¢ Bitter cikolata %40-60 kakao, eritilmis
1ladet  Sponge taban (d 26 cm ¢apinda)

Hazirlanigi

1. Soguk QimiQ Whip’i tamamen pirlzsuiz bir kivam alincaya dek ve karisimin tamaminin (6zellikle kabin
altinda ve yan taraflarinda birikenleri) iyice karigsmasina da 6zen gdstererek hafifce ¢irpin. Yumurtayi,
krema, seker romu ekleyip, 1-1,5 dakika daha ¢irpin.

Islatiimig jelatini 60°C sicak suda eritin ve hemen karisima ekleyip yedirin.

Eritilmis cikolatayi da ekleyip karistirin.

Sponge tabani, gember kismi agilan kek kalibina yerlestirin. Uzerini kremayla kaplayin. iyice sogutun.
Daha buyuk miktarlari, 3-4 dakika ¢irpin.

agbrwn



Mango Gateau

Malzemeler (1256 g)

3509 QimiQ Whip, sogutulmus

400 g Mango meyve puresi

250 g Krem peynir, (Philadelphia, Pinar Beyaz vb)
160 g Seker

30¢g Limon suyu

209 Jelatin

4049 Su

ladet  Sponge taban (J 26 cm gapinda)
Hazirlanigi

- ' -

QimiQ Whip’in Avantajlari
e Tek kapta hazirlama
Daha az yag iceren kremamsi hafif lezzet

Asitle birlestiginde stabil kalir, kesilme
yasanmaz

e  Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir
e Dilimlemek icin miikemmel bir yapi

1. Soguk QimiQ Whip’i tamamen pirlzsuiz bir kivam alincaya dek ve karisimin tamaminin (6zellikle kabin
altinda ve yan taraflarinda birikenleri) iyice karismasina da 6zen gostererek hafifce ¢irpin.

agbrwn

Daha buyuk miktarlari, 3-4 dakika ¢irpin.

Mango meyve puresi, krema, seker and limon suyu ekleyip, 1-1,5 dakika daha ¢irpin.
Islatilmig jelatini 60°C sicak suda eritin ve hemen karisima ekleyip yedirin. ]
Sponge tabani, gember kismi agilan kek kalibina yerlestirin. Uzerini kremayla kaplayin. lyice sogutun.



Ahududu Kremali Pasta

Malzemeler (1170 g)

350 ¢g
400 g
250 ¢
100 g
49
209
4049

1 adet

QimiQ Whip, sogutulmus
Ahudud meyve puresi
Krema %36 yagli

Seker

Vanilin

Jelatin

su e Tek kapta hazirlama

Daha az yag iceren kremamsi hafif lezzet

Asitle birlestiginde stabil kalir, kesilme
yasanmaz

e  Dondurucuya koyuldugunda stabil kalir
e Dilimlemek icin miikemmel bir yapi

Sponge taban (J 26 cm ¢apinda)

Preparation
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Soguk QimiQ Whip’i tamamen piirlizsiiz bir kivam alincaya dek ve karisimin tamaminin (6zellikle kabin
altinda ve yan taraflarinda birikenleri) iyice karismasina da 6zen gostererek hafifce ¢irpin.

Ahududu meyve plresi, krema, seker and vanilini ekleyip, 1-1,5 dakika daha ¢irpin.

Islatiimig jelatini 60°C sicak suda eritin ve hemen karisima ekleyip yedirin.

Sponge tabani, gember kismi agilan kek kalibina yerlestirin. Uzerini kremayla kaplayin. lyice sogutun.
Daha buyuk miktarlari, 3-4 dakika ¢irpin.






