
QimiQ Whip 

Ürün 

 

 

 

QimiQ Whip. Çırpmak için %19 yağ oranı olan tek kusursuz süt krem ürünü.  

QimiQ Whip’in doğal, vanilya, çikolata ve kahve lezzetleri mevcuttur. 

 

Uygulama QimiQ Whip çırpmada kullanılır, tatlı ve tuzlu yemekler için: örneğin mus, kremalar, 

parfeler vb. 

QimiQ Whip çırparak hacim kazanabiliyor.   

Nasıl 

kullanılır 

Nerede hacme gerek varsa QimiQ Whip kullanın. QimiQ Whip en verimli 

buzdolabında soğutularak kullanılır. 

 Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya kadar hafifçe 

çırpın ve karışımın tamamının (özelliklede kabın alt ve yan tarafında kalanları) 

dahil edilmesini sağlayın.  

 Tarifteki malzemeyi teker teker ilave edin ve gerekli hacim elde edilene dek 

çırmaya devam edin.  

QimiQ Whip with flavour’u tüketime hazır bir “çırp ve sun” ürün olarak kullanın – 

ekler pastası, tarteletler vb için tatlı kremaları veya dolgu olarak 

QimiQ Whip 12 aya kadar ev ortamında ve açılmamış olarak saklanabilir. Açıldıktan 

sonra, QimiQ Whip buzdolabında saklanmalı ve 3-4 gün içinde tüketilmelidir.  

Beslenme 

verileri ve 

içeriği 

QimiQ Whip, krema (%18 yağ), süt, jelatin ve emulgatör’den (yağ asitlerinin mono- 

ve digliseridlerin asetik asit esterleri) oluşmaktadır.  

Başta yüksek kaliteli protein, kalsiyum ve fosfor olmak üzere sütün tüm faydalarını 

içerir ve bu nedenle de sağlıklı bir beslenme için önemli bir katkı sunar. 

 Ortalama 
beslenme 
değerleri 

QimiQ 
Whip 

 

QimiQ Whip 
Vanilla 

QimiQ Whip 
Chocolate 

QimiQ 
Whip 

Coffee 

 Enerji 866 
kJ/207 

kcal 

903 kJ/217 
kcal 

1.012 kJ/242 
kcal 

919 kJ / 220 
kcal 

 Yağ 18,7 g 16,6 g 15,6 g 16,1 g 

 …bunlardan 
doymuş yağ asitleri 

12,0 g 10,8 g  9,4 g 10,4 g 

 Karbohidratlar 4,5 g 13,4 g  21,5 g 15,8 g 

 …bunlardan şeker 4,5 g 13,4 g 21,5 g 15,8 g 

 Protein 5,2 g 3,6 g 4,1 g 3,2 g 

 Tuz 0,14 g 0,14 g 0,14 g 0,14 g 



   Tatlı kremaları vb için tüketime hazır bir ürün 

 

  



Avantajları 

Stabilizasyon  Jelatinin kısmen ya da tamamen yerine geçer. 

 İyi Stabilite. 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalan ve kıvamı koruyan nihai mamuller üretmek 

mümkün 

 Çabuk ve kolay hazırlama, son ürünlerin tutarlı kalitesi.  

 

Hacim  Üç katına kadar çırpma hacmi – 3 paket süt kreması ve süt ihtiva etmeyen 

kremşantinin yerini tutar. 

 Uzun ömürlü, mükemmel stabilite. 

 

 

Kusursuz  Tüm malzeme, tek kapta teker teker ilave edilerek birlikte çırpılabilir.  

 Aşırı çırpılamaz. 

 Patentli üretim sürecinden kaynaklanan ince, kompakt yapısı sayesinde alkol ve 

asitlerle birleştiğinde, stabil kalır, kesilme yaşamaz.  

Yüksek asitli meyve eklenmesi bile mümkündür. 

 Çabuk ve kolay hazırlama  

 Nihai ürünlerin tutarlı kalitesi.  

 %60’a varan zaman tasarrufu. 

 

 

Sıvıları bağlar 

ve  emülsiyon 

yapar 

 Kabuklaşma veya kesilme yapmaz, kıvamını korur.  

 Nem geçişi olmaz: Pasta tabanı, taze ve kuru kalır, bileşenler bütünlüğünü korur. 

 Tereyağ ve yağ ile emülsiyon yapar. 

 Uzun ömürlü, mükemmel stabilite. 

 

 

Malzemelerin 

lezzetini artırır 

 Eklenen malzemelerin tadını bastırmaktan ziyade artıran tek lezzet taşıyıcısı.  

 Eklenen pahalı ve/veya yağlı maddelerin (somon füme, trüf yağı, ıstakoz vb) miktarının 

azalmasını sağlar.  

 Maliyeti düşürür. 

 

 

Yağ oranını 

düşürür 

 Gerçek lezzeti koruyarak geleneksel kremadan daha% 47 daha az yağ içerir. 

 Krem, tereyağı, yağ vb gibi yağlı maddelerin kısmen veya tamamen yerine geçer. 

 Daha az yağ, daha az kolesterol. 

 

  



QimiQ Whip ile kullanım kolaylığı ve zamanda tasarruf 

QimiQ Whip’le geleneksel tarzda yapılan - Çikolatalı Mus  
 

 

 QimiQ Whip ile hazırlama Geleneksel Hazırlama 

 3 dak Tüm malzemeyi, tek 

karıştırma kabında teker 

teker ilave edilerek 

birlikte çırp (QimiQ Whip, 

yumurta, şeker, krema, 

lezzet katıcı) 

 

6 dak Yumurtaları bir 

kabın içine kırın ve 

kanayan sıcak 

suyun üzerine 

yerleştirerek çırpın  

1  

dak 

Erimiş çikolatayı ekleyip 

karıştırın  

5 dak Yumurtaları soğuk 

suyla dolu bir kabın 

üzerine yerleştirerek 

çırpmaya devam 

edin 

1 dak Tatlı bardaklarına dökün 

 

3 dak  Kremayı ayrı bir 

kapta çırpın 

    2 dak  İçine erimiş çikolata 

ve çırpılmış kremayı 

ilave edip karıştırın 

  

 

 

5 dak Toplam hazırılık 

 

Avantajlar 

 Çabuk ve kolay hazırlama, tüm 

malzemeler teker teker ilave 

edilip, tek bir kapta hep birlikte 

çırpılabilir  

 Kusursuz 

 Tutarlı kalite 

 Geleneksel tarfiten daha kısa 

hazırlama zamanı  

 1 dak Tatlı bardaklarına 

dökün 

  
 

17 dak 

 

Toplam hazırılık 

   

Riskler 

 kesilme, aşırı çırpma 

 üretimde tutarsız kalite 

 

 

NOT:         

Çikolatalı Mus, hiç yumurta kullanmadan sadece  QimiQ Whip  ve çikolatayla daha da kısa sürede  

yapılabilir.. 

        



  



Uygulamalar 
QimiQ Whip ile yapılan uygulamaların parça çizelgesi 

Lütfen dikkat: 

 Çırparken, karışımın tamamının (özellikle kabın tabanında ve yan taraflarında birikenleri) iyice 
karışmasına özen gösterin. 

 Hazırlığın sonunda erimiş çikolata ve / veya çözülmüş jelatini içine katın.  

 

 

Mus 

Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve 

karışımın tamamının (özellikle kabın tabanında ve yan taraflarında 

birikenleri) iyice karışmasına da özen göstererek çırpın. Gerekli 

hacme ulaşıncaya kadar süt ürünlerini (krem, lor, Mascarpone vb) ve 

diğer malzemeleri (meyve, lezzet ve koku verici bileşikleri vb) teker 

teker ekleyip çırpın.  

Örnekler: Siyah ve Beyaz Çikolatalı Mus ve Mus varyasyonları  

Avantajlar 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır 

 Hafif ve kabarık kıvam  

 Dayanıklı, mükemmel stabilite 

 Alkol ve asitlerle birleştiğinde, stabil kalır  

 Çabuk ve kolay hazırlama, nihai ürünlerdeki tutarlı kalite 

 

Krema 

Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve 

karışımın tamamının (özellikle kabın tabanında ve yan taraflarında 

birikenleri) iyice karışmasına da özen göstererek çırpın. Gerekli 

hacme ulaşıncaya kadar süt ürünlerini (krem, lor, Mascarpone vb) ve 

diğer malzemeleri (meyve, lezzet ve koku verici bileşikleri vb) teker 

teker ekleyip çırpın.   

Örnekler:  Çarkıfelek Meyvesi Kreması 

Avantajlar 

 3 katına kadar hacim (taze) 

 Hafif ve kabarık kıvam  

 Uzun süreli, mükemel stabilite 

 Alkol ve asitlerle birleştiğinde, stabil kalır 

 Çabuk ve kolay hazırlama, nihai ürünlerdeki tutarlı kalite 

 

 

Parfe 

Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve 

karışımın tamamının (özellikle kabın tabanında ve yan taraflarında 

birikenleri) iyice karışmasına da özen göstererek çırpın. Gerekli 

hacme ulaşıncaya kadar süt ürünlerini (krem, lor, Mascarpone vb) ve 

diğer malzemeleri (meyve, lezzet ve koku verici bileşikleri vb) teker 

teker ekleyip çırpın.  

Örnekler:  Frenküzümü ve Hindistancevizli Parfe 

Avantajlar 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır 



 Alkol ve asitlerle birleştiğinde, stabil kalır 

 Çabuk ve kolay hazırlama – malzemeler teker teker, tek bir kaba 

eklenerek, birlikte çırpılabilir  

 

 

Kremabör 

Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve 

karışımın tamamının (özellikle kabın tabanında ve yan taraflarında 

birikenleri) iyice karışmasına da özen göstererek çırpın. Eritilmiş 

tereyağ ve/ya da kakao yağını ekleyip, gereken hacme ulaşıncaya 

kadar orta devirde çırpın.  

Idealdir: Kap kekler için üst krema kaplama, kek ve pastalar için 

süsleme kremi, rulo kekler, rouladeler ve ekler pastası için dolgu 

malzemesi olkaarak idealdir. 

Examples: Kayısılı Çikolata Roulade 

Avantajlar 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır 

 Dayanıklı mükemmel stabilite  

 Tüm mazemeler teker teker eklenerek, tek kapta çırpılabilir  

 Çabuk ve kolay hazırlama  

 Alkolle birleştiğinde stabil kalır 

 3 katına kadar hacim 

 

 

Çırpılmış tereyağ 

Tereyağını kabarıncaya kadar çırpın. Soğuk QimiQ Whip ile diğer 

malzemeleri (otlar, lezzetlendiriciler) ekleyin ve gereken hacme 

ulaşıncaya kadar çırpın.  

Examples: Çırpılmış Café de Paris Tereyağı 

Avantajlar 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır 

 Hafif ve kabarık kıvam  

 Daha az yağ içeren kremamsı yumuşak lezzet  

 Uzun süreli, mükemel stabilite 

 

 

 

  



QimiQ Whip’i uygulamanın en iyi yolu 
 

Gerekli aletler  

 

 1 küçük kase 

 1 el çırpma teli 

 1 QimiQ spatül 

 lastik eldiven 

 1 krema sıkma torbası  

 1 yıldız şekilli başlık  

 1 mikser  

 1 QimiQ kazıyıcı 

 

 

 

 

Gerekli malzemeler  

 

 1 kg QimiQ Whip 

 ¼  paket çarkıfelek meyvesi püresi 

 1 küçük şişe kakao likörü (Malibu) 

 3 yemek kaşığı şeker 

 0,25 l şekerli krema 

 

  



7. QimiQ Whip – asit stabilitesi ve tek kasede hazırlama  
 

 Uygulama Etki Müşteriye söylenecek 

 

250 g (¼ pkt) soğuk 

QimiQ Whip’i tamamen 

pürüzsüz bir kıvam 

alıncaya dek ve 

karışımın tamamının 

(özellikle kabın 

tabanında ve yan 

taraflarında birikenleri) 

iyice karışmasına da 

özen göstererek hafif 

hafif çırpın. QimiQ 

kazıyıcı kullanın! 

Pürüzsüz kıvam QimiQ Whip 

soğutulmuş halde 

çırpılmalıdır. QimiQ 

Whip akıcı olmadığı 

için, çırparken 

karışımın tamamının 

iyice karıştırılmasına 

özen gösterin.   

 

200 g (10 yemek 

kaşığı) çarkıfelek 

meyvesi püresi 

(dondurulmuş olabilir) 

ve 3 yemek kaşığı 

şeker ekleyin. 

Krema kesilmez. QimiQ Whip asitlerle 

birleştiğinde stabil kalır. 

Diğer olağan kremalar 

ya da süt ihtiva 

etmeyen krem şanti 

kullanarak, QimiQ 

Whip’te olduğu gibi tüm 

malzemeyi bir arada 

çırpmak mümkün 

DEĞİLDİR. 

 

Çırpma hızını artırın ve 

çırpmayı sürdürün. 

Hacim artmaya başlar Diğer malzemelerin 

ilave edilmesiyle 

çırpma hacmi 

değişmez. 

Hacim kaybına 

uğramadan tek kase de 

hazırlanır. İçine 

kremşanti eklenmesi 

gerekmez – hacim 

kaybı. Maliyet tasarrufu 

- emek ve israf 

 

Yarı çırpılmış kütleye 

hindistan cevizi likörü 

ekleyin ve gerekli 

hacme ulaşıncaya 

kadar çırpın. Makinayı 

kapatmadan (çırpmaya 

devam) sıkma torbasını 

hazırlayın. 

Karışım kesilmez 

 

 

 

Aşırı çırpılamadan eser 

yoktur.  

Çok iyi alkol ve asit 
stabilitesi. 
Tüm malezeme teker 
teker, tek bir kasede 
çırpılabilir. 
Gerçek krema ürünü 

aşırı çırpılamaz – 

normalde büyük bir fire 

kaynağı. 

 

Makinayı kapatın ve 

kasedeki artan hacmi 

gösterin.  

 Diğer malzemelerin 

eklenmesiyle hacim 

kaybedilmiz. 1kg QimiQ 

Whip, 3 l’ye kadar taze 



krema ya da süt ihtiva 

etmeyen kremşantinin 

yerini tutar. 

 

Müşterinin tadına 

bakmasına  izin verin. 

Karışımı sıkma 

torbasına koyup, tatlı 

bardaklarının içine 

sıkın. 

Kremannın keyifli 

meyvemsi tadı.  

Mükemmel stabilite, ek 

bir jelatin ilave 

edilmesine gerek 

yoktur. Krema, sıkma 

torbası ile kolayca 

sıkılır.  

    

8. QimiQ Whip ve aşırı – çırpılmış krema  
 

 Uygulama        Etki Müşteriye 

söylenecek 

 

250 ml (1/4 paket) taze 

kremayı aşırı çırpın. 

 

Kremanın topaklı bir 

dokusu vardır. 

 

 

100 g (3 yemek kaşığı) 

of QimiQ Whip’i 

pürüzsüz oluncaya 

kadar el çırpma teli ile 

çırpın. 

 

  

 

Aşırı çırpılmış kremanın 

yarısını pürüzsüz 

iQimiQ Whip ile birlikte 

iyice karıştırın. 

Krema kesilmeye açık 

yapısını kaybeder ve 

kremamsı lezzetini 

yitirmeden pürüzsüz bir 

hale gelir.  

QimiQ Whip aşırı 

çırpılamaz!  (Bu 

avantaj başka 

tarifelerde de 

uyuglanabilir.)  

 

 

 

 

 

 

  

 

Her iki karışımı bir 

tabağa koyup 

karşılaştırın. 

 

Yapıda bir belirgin bir 

farklılık görülebilir. 

QimiQ Whip aşırı 

çırpılmış krema 

yapısını geliştirir. 

 

  



Örnek tarifler 
 

Bitter ve Beyaz Çikolatalı Mus 

Varyasyonu  

Malzemeler (10 kişilik) 

1 adet Rulo kek (Swiss Roll) için sponge taban 

Bitter çikolatalı mus için 

250 g  QimiQ Whip, soğutulmuş  
  

40 g Toz şeker 
  

70 g  Krema %36 yağlı 
  

2 cl Amaretto  
  

170 g  Bitter çikolata, eritilmiş  
  

Beyaz çikolatalı mus için 

250 g  QimiQ Whip, soğutulmuş  
  

70 g  Krema %36 yağlı 
  

1 adet Portakalın suyu ve ince rendelenmiş kabuğu  
  

2 cl Amaretto  
  

170 g  Beyaz chocolate, eritilmiş  
   

 

 
QimiQ Whip’in Avantajları 

 Kusursuz gerçek krema ürünü, aşırı 
çırpılamaz  

 Tek kasede hazırlama 

 Daha az yağ içeren kremamsı hafif lezzet 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır 

 

Hazırlanışı 

1. Bitter çikolatalı mus için: Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve karışımın 
tamamının (özellikle kabın tabanında ve yan taraflarında birikenleri) iyice karışmasına da özen 
göstererek hafifçe çırpın. 

2. Şeker, krema ve Amaretto ekleyin ve gerekli hacim elde edilinceye kadar çırpmaya devam edin. Erimiş 
çikolatayı içine katıp karıştırın.  

3. Beyaz çikolatalı mus için: Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve karışımın 
tamamının (özellikle kabın tabanında ve yan taraflarında birikenleri) iyice karışmasına da özen 
göstererek hafifçe çırpın. 

4. Krema, portakal suyu, rendelenmiş portakal kabuğunu ve Amaretto’yu da ekleyip, gereken hacme 
ulaşıcaya kadar çırpın. Erimiş çikolatayı içine katıp karıştırın. 

5. Streç filmle terrin kalıbı döşeyin. Sponge tabanı bir oklavayla yassılaştırın ve bir bölümünü terrin kalıbın 
tabanını döşemek için kullanın. 

6. Kalıbın içine bitter ve beyaz çikolatalı musu dönüşümlü olarak dökün. Ve üzerini ve sponge taban ile 
kaplayın. Buzdolabında iyice soğutun. 

 

  



 

 

 Çarkıfelek Meyvesi Kreması  

Malzemeler (10 kişilik)  

 
500 g 

 
 
QimiQ Whip, soğutulmuş  

250 g  Çarkıfelek meyvesi püresi 

80 g  Mascarpone, pürüzsüz çırpılmış 

140 g  Toz şeker 

4 cl Hindistancevizi likörü 
 

 
QimiQ Whip’in Avantajları 

 1 kg QimiQ Whip 3 litre kadar taze kremanın 
yerine geçer. 

 Alkol ve asitlerle birleştiğinde stabil kalır 

 Daha az yağ içeren kremamsı hafif lezzet 

 

Hazırlanışı 

1. QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve karışımın tamamının (özellikle kabın 
tabanında ve yan taraflarında birikenleri) iyice karışmasına da özen göstererek hafifçe çırpın. 

2. Kalan malzemeyi ekleyip gereken hacme ulaşıncaya kadar çırpın. 
3. Bardaklara döküp soğutun.  

  



 

 

Frenküzümlü ve Hindistancevizli Parfe 

Malzemeler (10 kişilik)  

 
300 g  

 
 
QimiQ Whip, soğutulmuş  

3 adet Yumurta 

2 adet Yumurtanın sarısı 

160 g  Toz şeker 

200 g  Krema 36% yağlı 

150 g  Frenküzümü meyve püresi 

1 tutam Tarçın 

2 cl Portakal likörü, Cointreau 

150 g  Hindistancevizi sütü 

4 cl Hindistancevizi likörü 
 

 

QimiQ Whip’in Avantajları 

 1 kg QimiQ Whip 3 litre kadar taze kremanın 
yerine geçer. 

 Alkol ve asitlerle birleştiğinde stabil kalır 

 Daha az yağ içeren kremamsı hafif lezzet 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır, kıvamı 
korur. 

 

 

Hazırlanışı 

1. QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve karışımın tamamının (özellikle kabın 
tabanında ve yan taraflarında birikenleri) iyice karışmasına da özen göstererek hafifçe çırpın. 

2. Yumurtaları, yumurta sarısını, şeker ve kremayı QimiQ Whip’e ekleyin ve gereken hacme ulaşıncaya 
kadar çırpın. 

3. Karışıkı ikiye bölün. Kremanın yarısının içine frenk üzümü püresi, tarçın ve Cointreau koyup karıştırın. 
Diğer yarısının içine de Hindistancevizi sütü ve hindistancevizi likörünü koyup karıştırın.  

4. Karışımları sırayla kalıplara dönkün ve dondurun. 

 

  



 

 

Kayısılı Çikolata Roulade 

Malzemeler (10 kişilik)  

 
 
1 adet 

 
 
 
Rulo kek (Swiss Roll) için sponge 
taban 

Kayısı dolgu için  

300 g  Kayısı meyve püresi 
  

100 g  Toz şeker 
  

14 g  Jelatin 
  

Kremabör için 

425 g  QimiQ Whip, soğutulmuş  
  

75 g  Tereyağ, erimiş  
  

200 g  Bitter çikolata, erimiş  
  

2 cl Rom  
   

 

QimiQ Whip’in Avantajları 

 1 kg QimiQ Whip 3 litre kadar taze 
kremanın yerine geçer. 

 Daha az yağ içeren kremamsı hafif 
lezzet 

 Kusursuz gerçek krema ürünü, aşırı 
çırpılamaz.  

 

Hazırlanışı 

1. Kayısı dolgu için: Kayısı püresini kaynatın ve bir miktar yoğunlaştırın. Şeker ekleyin ve biraz soğumasını 
sağlayın. Suda bekletilen jelatini de ekleyip eritin.Yapay rulo kılıfı içine veya yuvarlak bir kalıba karışımı 
doldurun ve iyice soğutun. 

2. Kremabör için: Soğutulmuş QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve karışımın 
tamamının (özellikle kabın altında ve yan taraflarında birikenleri) iyice karışmasına da özen göstererek 
çırpın. Yavaş yavaş eritilmiş tereyağını ekleyin ve gerekli hacim elde edilene kadar çırpmaya devam 
edin. 

3. Sponge taban üzerine kremayı yayın. Kayısı dolguyu üzerine yerleştirin ve tabanı rulo haline getirin. 
İyice soğutun.  

  



 

 

Çırpılmış Café de Paris Tereyağı 

Malzemeler (10 kişilik)  

 
230 g  

 
 
Tereyağ, yumuşatılmış  

125 g  QimiQ Whip, soğutulmuş  

20 g  Domates salçası 

20 g  Tarhun hardalı 

20 g  Maydanoz, ince doğranmış 

20 g  Tarhun, ince doğranmış 

20 g  Sarmısak, ince kıyılmış 

10 ml  Limon Suyu 

2 cl Kanyak 

10 g  Toz köri 

10 g  Toz kırmızı biber 

8 g  Tuz, taze çekilmiş  

 Karabiber 
 

 

QimiQ Whip’in Avantajları 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır, kıvamı 
korur. 

 Daha az yağ içermesine karşın tam lezzet 

 Hafif kabarık kıvam yaratır 

 Çok yüksek çıpma hacmi 

 

Hazırlanışı 

1. Kabarık oluncaya kadar teryağını çırpın. Yavaş yavaş soğutulmuş QimiQ Whip’ı peyderpey ekleyin ve bir 
kaç dakika daha çırpmayı sürdürün.  

2. Kalan malzemeyi de ekleyip gerekli hacme ulaşıncaya kadar çırpın.  
3. Fill the butter into a piping bag and pipe rosettes. Chill well.  
4. Tereyağını sıkma torbasına koyup, kızarmış sığır filetosu üzerine gülçeler sıkın ve servise sunun.  

 

  



QimiQ Whip için Özel Uygulama 
 Pasta, dilimler vb için  sert dilimlenebilir dolgular 

 Müşteri için ipuçları 

 

 

Sert dilimlenebilir dolgular 

Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve 

karışımın tamamının (özellikle kabın altında ve yan taraflarında birikenleri) 

iyice karışmasına da özen göstererek hafifçe çırpın.  Kalan malzemeleri 

teker teker ekleyin ve  yaklaşık 1 – 1.5 ** dakika kadar çırpın. 

Örnekler: Çikolatalı Mus Pasta, Mangolu Pasta, Ahududu Kremalı 

Pasta 

Avantajlar 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır, kıvamı korur. 

 Uzun ömürlü, mükemmel dilimlenebilir stabilite 

 Alkol ve asitlerle birleştiğinde, stabil kalır 

 Çabuk ve kolay hazırlama, nihai ürünlerdeki tutarlı kalite 

 

 

Tarifteki %65 malzeme oranı aşağıdaki gibi ayrıntılandırılabilir:  
 
Sıvı maddeler 
%40 meyve püresi, %25 krema ya da 
%40 meyve püresi, %15 yoğurt, ekşi krema ya da %10 yumurta 
 
Yarı-katı maddeler 
%30 meyve püresi, %35 Lor, knem peynir ya da Mascarpone  
 
65% içindeki malzeme oranları gerektiği gibi değiştirilebilir. %35 Whip oranı aynı kalmalıdır. 
 
Jelatin Ekleme 
 
3 g jelatin, yukarıdaki her 100 g sıvı maddeler için  
 
3 g jelatin, yukarıdaki her 100 g yarı-katı maddeler için  
 
      örn: 650g sıvının 20g jelatine ihitiyacı vardır 

 
NOT:  Jelatin 60°C suda ısıltılmalıdır. 
 
 
** Daha büyük miktarlar için (6 x tarifin toplam ağırlığı) 3 - 4 dakika kadar çırpın. 

  



Örnek tarfiler 
 

Çikolatalı Mus Pasta 

Malzemeler (1110 g) 

350 g  QimiQ Whip, soğutulmuş  

110 g  Bütün yumurta (sarısı ve akı) 

250 g  Krema %36 yağlı 

65 g  Şeker 

35 g  Rom  

10 g  Jelatin 

40 g  Su 

250 g  Bitter çikolata %40-60 kakao, eritilmiş  

1 adet Sponge taban (Ø 26 cm çapında) 
 

 

QimiQ Whip’in Avantajları 

 Tek kapta hazırlama  

 Daha az yağ içeren kremamsı hafif lezzet 

 Alkolle birleştiğinde stabil kalır, kesilme 
yaşanmaz 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır 

 Dilimlemek için mükemmel bir yapı 

 

Hazırlanışı 

1. Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve karışımın tamamının (özellikle kabın 
altında ve yan taraflarında birikenleri) iyice karışmasına da özen göstererek hafifçe çırpın.  Yumurtayı, 
krema, şeker romu ekleyip, 1-1,5 dakika daha çırpın. 

2. Islatılmış jelatini 60°C sıcak suda eritin ve hemen karışıma ekleyip yedirin. 
3. Eritilmiş çikolatayı da ekleyip karıştırın. 
4. Sponge tabanı, çember kısmı açılan kek kalıbına yerleştirin. Üzerini kremayla kaplayın. İyice soğutun. 
5. Daha büyük miktarları, 3-4 dakika çırpın.  

 

  



 

 

Mango Gateau 

Malzemeler (1256  g)  

350 g  QimiQ Whip, soğutulmuş  

400 g  Mango meyve püresi 

250 g  Krem peynir, (Philadelphia, Pınar Beyaz vb) 

160 g  Şeker 

30 g  Limon suyu 

20 g  Jelatin 

40 g  Su 

1 adet Sponge taban (Ø 26 cm çapında) 
 

 

QimiQ Whip’in Avantajları 

 Tek kapta hazırlama  

 Daha az yağ içeren kremamsı hafif lezzet 

 Asitle birleştiğinde stabil kalır, kesilme 
yaşanmaz 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır 

 Dilimlemek için mükemmel bir yapı 

 

Hazırlanışı 

1. Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve karışımın tamamının (özellikle kabın 
altında ve yan taraflarında birikenleri) iyice karışmasına da özen göstererek hafifçe çırpın.   

2. Mango meyve püresi, krema, şeker and limon suyu ekleyip, 1-1,5 dakika daha çırpın. 
3. Islatılmış jelatini 60°C sıcak suda eritin ve hemen karışıma ekleyip yedirin. 
4. Sponge tabanı, çember kısmı açılan kek kalıbına yerleştirin. Üzerini kremayla kaplayın. İyice soğutun. 
5. Daha büyük miktarları, 3-4 dakika çırpın.  

  

  



 

 

Ahududu Kremalı Pasta 

Malzemeler (1170 g) 

350 g  QimiQ Whip, soğutulmuş  

400 g  Ahudud meyve püresi 

250 g  Krema %36 yağlı 

100 g  Şeker 

4 g  Vanilin 

20 g  Jelatin 

40 g Su 

1 adet Sponge taban (Ø 26 cm çapında) 
 

 

QimiQ Whip’in Avantajları 

 Tek kapta hazırlama  

 Daha az yağ içeren kremamsı hafif lezzet 

 Asitle birleştiğinde stabil kalır, kesilme 
yaşanmaz 

 Dondurucuya koyulduğunda stabil kalır 

 Dilimlemek için mükemmel bir yapı 

 

Preparation 

1. Soğuk QimiQ Whip’i tamamen pürüzsüz bir kıvam alıncaya dek ve karışımın tamamının (özellikle kabın 
altında ve yan taraflarında birikenleri) iyice karışmasına da özen göstererek hafifçe çırpın.   

2. Ahududu meyve püresi, krema, şeker and vanilini ekleyip, 1-1,5 dakika daha çırpın. 
3. Islatılmış jelatini 60°C sıcak suda eritin ve hemen karışıma ekleyip yedirin. 
4. Sponge tabanı, çember kısmı açılan kek kalıbına yerleştirin. Üzerini kremayla kaplayın. İyice soğutun. 
5. Daha büyük miktarları, 3-4 dakika çırpın.  

 



 


