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Τι είναι το qimiq (κουίμικ).

Το qimiq είναι μία κρέμα βάση  που παράγεται από φρέσκο γάλα και δεν περιέχει πρόσθετα ή συντηρητικά.

Είναι η πρώτη και μοναδική κρέμα βάση, που κόβεται με το μαχαίρι και παρασκευάζεται με μία ειδική διαδικασία, η οποία είναι καταχωρημένη σε παγκόσμια πατέντα.

Το όνομα qimiq προκύπτει από τις λέξεις quick = γρήγορος και milk = γάλα και θέλει να τονίσει την γρήγορη και απλή εφαρμογή του φυσικού αυτού προϊόντος.

Το qimiq λόγω του τρόπου παρασκευής του, διατηρεί όλα τα συστατικά του φρέσκου γάλακτος, δηλαδή τις βιταμίνες του, τα ιχνοστοιχεία, τις χρήσιμες πρωτεΐνες καθώς επίσης και τα λιπαρά συστατικά του.

Το qimiq έχει υποστεί διπλή ομογενοποίηση, δίνοντας έτσι μία ιδιαίτερη κρεμώδη υφή και αξιόλογη γεύση στα τελικά προϊόντα.

Περιέχει μόνο 15% λιπαρά συστατικά και διατηρείται χωρίς πρόβλημα σε θερμοκρασία περιβάλλοντος.

Ιδιότητες.

Το qimiq έχει τις εξής χαρακτηριστικές ιδιότητες :

· είναι ένα φυσικό προϊόν με ουδέτερη γεύση και ιδιαίτερη σταθερότητα.

· έχει χαμηλά λιπαρά, μόνο 15% και δεν περιέχει πρόσθετα ή άλλα συντηρητικά.

· μπορεί να χρησιμοποιηθεί με μεγάλη ευκολία τόσο     σε γλυκά – αλμυρά όσο και σε κρύα – ζεστά παρασκευάσματα.

· είναι πολύ εύκολο στην χρήση του και διατηρείται χωρίς κανένα πρόβλημα σε θερμοκρασία περιβάλλοντος, μέχρι έξι (6) μήνες.  Μετά το άνοιγμα της συσκευασίας, διατηρείται για 3-4 ημέρες στο ψυγείο.

· παρουσιάζει ιδιαίτερη αντοχή σε όξινο περιβάλλον και δεν κόβει ποτέ.  Συγκρατεί και δένει το νερό όπου και αν χρησιμοποιηθεί.

· λόγω της ουδετερότητάς του δεν επηρεάζει την γεύση του τελικού προϊόντος και δίνει μία ιδιαίτερη κρεμμώδη υφή.

· προσφέρεται λόγω της χαμηλής του περιεκτικότητας σε λιπαρά, για ελαφριά φαγητά και με λιγότερη χοληστερίνη και ιδιαίτερα για διαιτητικά παρασκευάσματα.

· αντικαθιστά με επιτυχία σε πολλές περιπτώσεις άλλα λιπαρά ή χοληστερινούχα συστατικά, δίνοντας στα φαγητά ιδιαίτερη θρεπτική και θερμιδική αξία.

· Είναι ένα ιδανικό βοήθημα για τον σεφ και τον ζαχαροπλάστη, γιατί αποτελεί μία θαυμάσια βάση για όλες τις δημιουργίες τους.
Χρήση – Εφαρμογές.

Το qimiq λόγω της ουδέτερης γεύσης του έχει άπειρες εφαρμογές και χρησιμοποιείται χωρίς κανένα ιδιαίτερο πρόβλημα, τόσο στην κρύα όσο και στην ζεστή κουζίνα.

Δίνει λύσεις στον επαγγελματία μάγειρα και ζαχαροπλάστη, εξοικονομώντας χρόνο αλλά και άλλα πρόσθετα υλικά.

Μπορεί να αντικαταστήσει σε πολλές περιπτώσεις το αυγό, το βούτυρο, την κρέμα γάλακτος, δίνοντας πιο υγιεινά και ελαφρά παρασκευάσματα.

Κατά την χρήση του, θα πρέπει πρώτα να χτυπιέται ώστε να αποκτά την κρεμμώδη υφή του και μετά να χρησιμοποιείται ιδιαίτερα σε παρασκευάσματα της κρύας κουζίνας.

Το qimiq μπορεί να χρησιμοποιηθεί σε  :

· σάλτσες και σούπες για καλύτερο δέσιμο και κρεμμώδη υφή.

· μαγιονέζα, dressings, dips, αλοιφές.

· κρέμες τυριών και τερίνες.

· βάσεις για καναπεδάκια.

· κρέμες ζαχαροπλαστικής, μούς, πουτίγκες, desserts, τιραμισού κ.α.

· γεμίσεις αλμυρές και γλυκές για τούρτες, κρουασάν και άλλα snacks, πίτες, πίτσες.
· κατεψυγμένα παρασκευάσματα, δίνοντάς τα ιδιαίτερη σταθερότητα μετά την απόψυξή τους.

· βάσεις για τούρτες, και για επάλειψη σε ψωμί.                        Τα διατηρεί στεγνά και τραγανά
Θρεπτική – Θερμιδική αξία.

Το qimiq λόγω της χαμηλής του περιεκτικότητας σε λίπος, είναι μία ιδανική βάση για υγιεινά και ιδιαίτερα χαμηλής χοληστερίνης φαγητά.

Δίνει ελαφριά και ευκολοχώνευτα φαγητά και απαιτείται πάντα πολύ μικρότερη ποσότητα από τις κλασσικές κρέμες και βούτυρο.

Το qimiq αποτελεί ένα ιδανικό συστατικό για διαιτητικά προϊόντα αλλά και για παρασκευάσματα που προορίζονται για διαβητικούς.
	100 gr. QimiQ περιέχουν :


	Θερμίδες
	169

	Πρωτεΐνες
	4,5 gr.

	Υδατάνθρακες 
	4,0 gr.

	Λίπος
	15 gr.


ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ ΜΕ QIMIQ
Μ Α Γ Ε Ι Ρ Ι Κ Η

Μαγιονέζα με χαμηλά λιπαρά και χωρίς αυγό.

250 gr

QimiQ
400 gr

Ηλιέλαιο ή Σογιέλαιο

250 gr

Γιαούρτι στραγγιστό




Αλάτι, πιπέρι, ξύδι κτλ.

Χτυπήστε το QimiQ μέχρι να γίνει κρέμα, προσθέστε το 

λάδι με σύγχρονη ανάμιξη, συμπληρώστε το γιαούρτι και τα 

άλλα συστατικά, λαμβάνοντας έτσι μία δροσερή και ελαφριά 

μαγιονέζα.

Βάση για Dips.

250 gr

QimiQ
500 gr

Γιαούρτι στραγγιστό
200 gr

Ηλιέλαιο

Χτυπήστε το QimiQ μέχρι να γίνει κρέμα και προσθέστε το 
λάδι και μετά το γιαούρτι.
Αφού ανακατέψετε καλά το μίγμα, μπορείτε να προσθέσετε διάφορα υλικά όπως :

· αρωματικά φυτά

· λαχανικά ψιλοκομμένα

· πολτό λιαστής τομάτας

· πολτό βασιλικού

· πολτό πιπεριάς

και οτιδήποτε άλλα καρυκεύματα, λαμβάνοντας έτσι ένα 
θαυμάσιο dip.
Τερίνα λαχανικών.

(κρύα παρασκευή)

700 gr 

QimiQ
100 gr

Γιαούρτι στραγγιστό
350 gr

Λαχανικά κομμένα βρασμένα
20 gr


Πέστο βασιλικού



Αλάτι, μουστάρδα, λευκό πιπέρι

Χτυπήστε το QimiQ μέχρι να γίνει κρέμα, προσθέστε το 
γιαούρτι, το πέστο, τα μπαχαρικά και κατόπιν 
διαμορφώστε την τερίνα σε φόρμα, προσθέτοντας και τα 
λαχανικά.

Τοποθετήστε σε ψυγείο λαμβάνοντας μία θαυμάσια τερίνα.

Πλεονεκτήματα :

1. Γρήγορη και απλή εφαρμογή.

2. Χωρίς προσθήκη ζελατίνης.

3. Διατηρεί χρώμα και φρεσκάδα.
4. Χαμηλά λιπαρά.

5. Διατηρεί την φόρμα του στον μπουφέ.

Συνταγές για άλλες τερίνες π.χ. με φέτα, θαλασσινά, λιαστή 
τομάτα, σολομό, αλλαντικά υπάρχουν πάντα στην διάθεσή σας.
Κρέμα τυριού με λιαστή τομάτα και ελιές.

500 gr

QimiQ
1000 gr

Φέτα ή τελεμέ

250 gr

Λιαστή τομάτα πολτοποιημένη

60 gr


Πολτό ελιάς

20 gr


Πέστο βασιλικού




Αλάτι, πιπέρι

Χτυπήστε το QimiQ μέχρι να γίνει κρέμα, προσθέστε το τυρί, 

ανακατεύοντας συνεχώς και τέλος προσθέστε και τα υπόλοιπα 

υλικά.

 Dip Balsamico
120 gr.


QimiQ
120 gr. 


Κέτσαπ

2-3 κουταλιές 

Ξύδι Αceto Balsamico
120 gr


Κρέμα γάλακτος (Culinaire)

3-5 σταγόνες

Tabasco 

40 gr.


Μέλι





Αλάτι, κάρυ

Εκτέλεση :

Χτυπήστε το QimiQ για να γίνει κρέμα.  Προσθέστε τα υπόλοιπα υλικά και ανακατέψτε.  Γεμίστε την φιάλη ISI με το μίγμα.  Τοποθετήστε στο ψυγείο για 30 min και πριν από κάθε χρήση ανακινήστε εκ νέου την φιάλη.

Ολλαντέζ ζεστή 

220 gr.

QimiQ
170 gr. 

Κρόκοι αυγών

440 gr.

Λιωμένο βούτυρο

7 gr.


Αλάτι

1 gr.


Πιπέρι λευκό

2,5 gr.

Άσπρο κρασί (Reduktion)

Εκτέλεση : 

Ανακατέψτε το λιωμένο βούτυρο με όλα τα υλικά, πολύ καλά.  Γεμίστε την φιάλη ISI και οπλίστε την με δύο αμπούλες.  Τέλος ανακινήστε την καλά και για να την σερβίρετε την ζεσταίνετε στους 45ο C σε μπέν – μαρί.

Σάλτσα παρμεζάνα – μοτσαρέλα

200 gr.

QimiQ
100 gr.

Μοτσαρέλα

200 gr.

Κρέμα γάλακτος (Culinaire)

  80 gr.

Ελαιόλαδο XENIOS
200 gr.

Παρμεζάνα




Αλάτι και λευκό πιπέρι για γεύση

Εκτέλεση : 

Σε μέτρια φωτιά ανακατέψτε όλα τα υλικά ώσπου να λιώσουν, γεμίστε την φιάλη του ISI και οπλίστε την με δύο αμπούλες.  Σερβίρετε την σάλτσα χλιαρή.

Σημείωση : Αν κρυώσει η σάλτσα, δεν θα μπορεί να βγει από την φιάλη.

Σάλτσα Πιπεριάς
Υλικά

½ Κρεμμύδι κομμένο σε κύβους

1 κουτ. της σούπας βούτυρο

2 πιπεριές κόκκινες κομμένες σε μικρούς κύβους

150 g Qimiq
100 ml Ζωμό λαχανικών Bouillon D’ Or

Κόκκινο πιπέρι γλυκό, αλάτι, πιπέρι μαύρο

Άμυλο πατάτας ή αραβοσίτου

Εκτέλεση:

1. Σοτάρετε το κρεμμύδι ελαφρά στο βούτυρο.

2. προσθέστε το Qimiq, το ζωμό, την πάπρικα, το αλάτι και το πιπέρι και βράστε.

Κατόπιν προσθέστε τους κύβους, την κόκκινη πιπεριά και ½ κουταλάκι γλυκού άμυλο, το οποίο διαλύετε προηγουμένως σε λίγο νερό και βράστε.

Πλεονεκτήματα με Qimiq

· Μπορεί να αναθερμανθεί

· Χαμηλά λιπαρά

· Λιγότερη χοληστερίνη
Αυγολέμονο χωρίς αυγά
150 ml Λευκό κρασί

Χυμό από 3 λεμόνια

1 κουταλιά αλεύρι

300 ml Ζωμό Bouillon d’ Or κότας ή λαχανικών

7 κουταλιές Παρμεζάνα τριμμένη (Τροφοτεχνική)

125 g Qimiq
Αλάτι, πιπέρι λευκό

Δίνετε μία βράση το κρασί με τον ζωμό.

Ανακατέψτε το χυμό λεμονιού με το αλεύρι, τα προσθέτετε στον ζωμό και αφήνετε να βράσουν.

Προσθέτετε την Παρμεζάνα, το Qimiq κρύο και ανακατεύετε.

Για να κάνετε τη σάλτσα αφρώδη χτυπήστε την πριν σερβίρετε, με σύρμα ή μίξερ.

Τηγανιά κοτόπουλο με λαχανικά
Προετοιμασία τηγανιάς

600 g Στήθος κοτόπουλο, κομμένο σε μικρά κομμάτια

3 κουτ. Σάλτσα σόγιας Bouillon D’ Or

2 κουτ. Άνθος αραβοσίτου

1 κουτ. γλυκού Κάρυ, Πιπέρι

3 κουτ. Καρυδέλαιο

Σάλτσα λαχανικών
2 κουτ. βούτυρο

1 κρεμμύδι σε φέτες

1 σκελίδα σκόρδο σε φέτες

150 g Πράσο κομμένο σε πολύ λεπτές φέτες

100 g Καρότα κομμένα σε φέτες

150 g Σπανάκι κομμένο σε λωρίδες

50 ml Λευκό ξηρό κρασί

350 ml Σούπα λαχανικών ή κύβος (Bouillon D’ Or)

· Μαρινάρετε τις μπουκιές κοτόπουλου με τη σάλτσα σόγιας της Bouillon d’ Or, το άνθος αραβοσίτου, το κάρυ, το αλάτι και το πιπέρι για περίπου 30 λεπτά.

· Ζεσταίνετε το καρυδέλαιο και τηγανίζετε τις μαριναρισμένες μπουκιές καλά.

· Σε βαθύ τηγάνι ή γουόκ βάζετε λίγο βούτυρο, να ζεσταθεί και ψήνετε σε δυνατή φωτιά ανακατεύοντας συνεχώς, τα λαχανικά, το κρεμμύδι και το σκόρδο, ώσπου να μαραθούν. Προσθέτετε το κρασί και τον ζωμό της Bouillon d’ Or. Ρίχνετε μέσα στο τηγάνι (γουόκ) και τη μαρινάτα, κάρυ και σιγοψήνετε σε χαμηλή φωτιά. Προσθέτετε και το τηγανισμένο κοτόπουλο, δοκιμάζετε αλάτι, πιπέρι και τελειώνετε με Qimiq που το βάζετε κρύο και το ανακατεύετε.

Σούπα Κολοκυθάκι 
½ Κρεμμύδι ψιλοκομμένο

1 κουταλιά βούτυρο

300 g Κολοκυθάκια 
¾ lt Ζωμό λαχανικών Bouillon D’ Or

Αλάτι, πιπέρι

1/8 lt Qimiq
1 κουτ. Βότανα (Μαϊντανό ή Σχοινόπρασο) ψιλοκομμένα

Εκτέλεση:

· Μαρινάρετε στο βούτυρο το κρεμμύδι.

· Προσθέτετε το ζωμό και το βράζετε

· Κόβετε σε μικρά κομμάτια τα λαχανικά και τα βράζετε ώσπου να μαλακώσουν.

· Κάντε πουρέ με μίξερ τη σούπα.

· Ρίχνετε το Qimiq, ανακατεύετε, δοκιμάζετε και προσθέτετε τα μυρωδικά.
Κρέμα τυριού με καρότο και φουντούκια
125 g Qimiq
250 g Στραγγιστό

2 κουτ. Γιαούρτι

2 κουτ. Ψιλοκομμένα φουντούκια, αλάτι, αγγλική σάλτσα, χυμό λεμονιού για γεύση

150 g Καρότα τριμμένα στο ψιλό

2 κουτ. Σιρόπι Ahory 

Εκτέλεση:

1. Χτυπήστε το Qimiq να γίνει κρέμα.

2. Προσθέστε όλα τα υλικά και ανακατέψτε καλά.

3. Συμπληρώστε λίγο σιρόπι..
Μπάλες φέτας σε φύλλα πράσινης σαλάτας
Μπαλίτσες Τυριού

400 g Φέτα

125 g Qimiq
50 g Αμύγδαλα ψιλοκομμένα

50 g Άσπρα σπόρια ψιλοκομμένα

50 g Μαύρες ελιές ψιλοκομμένες

Μαρινάτα

4 κουτ. Ελαιόλαδο

2 κουτ. Λευκό Ξύδι

1 κουτ. Μέλι

Αλάτι, πιπέρι

Γαρνιτούρα

100 g Σταφύλια

4 μερ. Πράσινη Σαλάτα

12 τεμ. Τοματίνια

1. Για τις μπαλίτσες.

Χτυπήστε το Qimiq να γίνει κρέμα και προσθέστε τη τριμμένη φέτα. Ανακατέψτε να γίνει κρέμα. Αν η μάζα είναι πολύ μαλακή, βάλτε τη λίγο στο ψυγείο. Με αυτή τη μάζα θα κάνετε 12 μπάλες.

2. Ανά 4 μπαλίτσες τις βουτάτε στα αμύγδαλα, στα άσπρα σπόρια ή στις ελιές και τις πατάτε ώστε να κολλήσουν.

3. Κάνετε τη μαρινάτα με το λάδι (Xenios), το ξύδι, το μέλι, το αλάτι και το πιπέρι.

4. Σε κάθε πιάτο, βάζετε από μία διαφορετική μπάλα, γαρνίρετε με την πράσινη σαλάτα, τα σταφύλια, τα τοματίνια και ρίχνετε από πάνω για σάλτσα τη μαρινάτα.

Τερίνα καπνιστού ψαριού
500 g Qimiq
100 g Στραγγιστό γιαούρτι

200 g Καπνιστό ψάρι, ψιλοκομμένο

Αλάτι, πιπέρι, άνηθο ψιλοκομμένο

Χυμό λεμονιού όσο χρειάζεται

200 ml Χτυπημένη κρέμα γάλακτος

Εκτέλεση:

Χτυπήστε το Qimiq να γίνει κρέμα.

Ενώνετε όλα τα υλικά εκτός από τη χτυπημένη κρέμα γάλακτος και ανακατεύετε καλά.

Μετά αφρατεύετε με την χτυπημένη κρέμα γάλακτος.

Γεμίζετε τη φόρμα της τερίνας και κρυώνετε καλά.

Μπαγκέτα με κρέμα τυριού και τόνο
125 g Qimiq
1 κουτί Τόνο σε λάδι

2 κρεμμύδια ψιλοκομμένα

80 g Emmental τριμμένο

Αλάτι, πιπέρι, γλυκό πιπέρι

2 Τοματίνια κομμένα σε φέτες

Κομμάτια μπαγκέτας

Εκτέλεση:

1. Χτυπήστε το Qimiq σε κρέμα, προσθέστε τον τόνο, το κρεμμύδι, το Emmental και τα καρυκεύματα και ανακατέψτε καλά.

2. Κόψτε τις μπαγκέτες στη μέση, αλείψτε την κρέμα, στολίστε με φέτες τομάτας και γαρνίρετε σε φούρνο στους 220ο C για 10 λεπτά περίπου.

Σούπα μπιζέλι
½ Κρεμμύδι ψιλοκομμένο

1 κουτ. βούτυρο

¾ lt Ζωμό λαχανικών (Bouillon D’ Or)

300 g Αρακά κατεψυγμένο

250 g Qimiq
Αλάτι, πιπέρι, μοσχοκάρυδο

1 κουτ. Αλεύρι

Εκτέλεση:

1. Σοτάρετε ελαφριά το κρεμμύδι στο βούτυρο.

2. Προσθέτετε το ζωμό λαχανικών και σιγοβράζετε.

3. Δένετε με το αλεύρι.

4. Προσθέτετε το Qimiq, τον αρακά, καρυκέψτε και σιγοβράστε.

5. Με το μίξερ τα κάνετε πουρέ και σερβίρετε με σοταρισμένα crouton.

ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ ΜΕ QIMIQ
Ζ Α Χ Α Ρ Ο Π Λ Α Σ Τ Ι Κ Η
Γέμιση για τούρτες.

450 gr

QimiQ
200 gr

Νερό

120 gr

Ζάχαρη άχνη

350 gr

Γιαούρτι στραγγιστό

30 gr


Χυμό λεμονιού




Βανίλια κατά προτίμηση

Χτυπήστε το QimiQ να γίνει κρέμα και προσθέστε όλα τα 

υλικά λαμβάνοντας την κρέμα την οποία απλώνετε σε κάποιο 

πάτο τούρτας και την τοποθετείτε στο ψυγείο.

Σαντιγί για ντεκόρ.

200 gr

QimiQ
800 gr

Κρέμα γάλακτος




Ζάχαρη

Χτυπήστε το QimiQ μέχρι να γίνει κρέμα, προσθέστε την 

κρέμα και την ζάχαρη και συνεχίστε το χτύπημα.

Προφιτερόλ Πανοράματος

(για 100 μερίδες)

4 Kg


QimiQ
1,8 Kg

Κουβερτούρα λιωμένη

200 gr

Ζάχαρη άχνη

200 ml

Ρούμι

1 lit


Γάλα φρέσκο

3,5 lit

Κρέμα γάλακτος χτυπημένη
Χτυπήστε το QimiQ να γίνει κρέμα.  Προσθέστε την λιωμένη 

κουβερτούρα, το γάλα, την ζάχαρη και το ρούμι και 

ανακατέψτε καλά το μίγμα.

Τέλος προσθέστε την χτυπημένη κρέμα γάλακτος και 

ανακατέψτε ελαφρά.

Γεμίστε σε μπολ και αφήστε στο ψυγείο να κρυώσει.
Κρεμ Καραμελέ

(για 100 μερίδες)

4,5 Kg

QimiQ
1,5 Kg

Γάλα φρέσκο

0,3 Kg

Ζάχαρη

1,5 Kg

Ζάχαρη για την καραμέλα




Βανίλια
Προσθέστε το QimiQ και την ζάχαρη στο ζεστό γάλα, 

Καραμελώστε την υπόλοιπη ζάχαρη και καλύψτε τους 

πάτους από τα φορμάκια, τα οποία κατόπιν γεμίστε τα με το 

ζεστό μίγμα και αφήστε στο ψυγείο να κρυώσουν καλά.

Πλεονεκτήματα :

1. Χαμηλά λιπαρά.

2. Χωρίς αυγό.

3. Πλούσια κρεμώδη γεύση.

4. Γρήγορη και απλή εφαρμογή.
Σαντιγί
600 gr.


Κρέμα γάλακτος (Culinaire)

400 gr.


QimiQ
100 gr.


Ζάχαρη άχνη (προαιρετικά) 

Εκτέλεση :

Χτυπήστε το QimiQ για να γίνει κρέμα.  Γεμίστε την φιάλη (ISI) με το QimiQ, την κρέμα γάλακτος και τη ζάχαρη, και οπλίστε με δύο αμπούλες.  Τέλος ανακινήστε καλά και αφήστε το στο ψυγείο.
Παρατήρηση :  Μπορείτε για πιο ελαφριά και δροσερή γεύση, να 

προσθέσετε και 50 g. στραγγιστό γιαούρτι.

 Σάλτσα σοκολάτας ζεστή 

200 gr.


QimiQ
200 gr.


Κρέμα γάλακτος (Culinaire)

200 gr.


Λιωμένη κουβερτούρα

200 gr.


Γάλα

 70 gr.


Ζάχαρη

 40 gr.


Ρούμι

Εκτέλεση : 

Ανακατέψτε όλα τα υλικά πολύ καλά και περάστε το μίγμα από

σίτα.  Στη συνέχεια γεμίστε την φιάλη ISI και οπλίστε την με δύο 

αμπούλες.  Τέλος ανακινήστε την καλά και αφήστε την στο ψυγείο.
Σάλτσα Pinacolada κρύα 

300 gr. 


Χυμό ανανά

300 gr.


Γάλα καρύδας

300 gr. 


QimiQ
  50 gr.


Ρούμι

Εκτέλεση : 

Χτυπήστε το QimiQ για να γίνει κρέμα.  Προσθέστε  τα υπόλοιπα υλικά και ανακατέψτε πολύ καλά.  Γεμίστε την φιάλη του ISI και οπλίστε  την με δύο αμπούλες.

Τέλος ανακινήστε την καλά και βάλτε την στο ψυγείο.
Κρέμα Φράουλα για γέμιση

500 gr

QimiQ
300 gr.

Φράουλα πούλπα

130 gr.

Ζάχαρη άχνη




Λίγο χυμό λεμονιού




Παντεσπάνι για την βάση

Χτυπήστε το QimiQ μέχρι να γίνει κρέμα.  Προσθέστε την πούλπα φράουλα, την ζάχαρη, τον χυμό λεμονιού και ανακατέψτε καλά.  Προσθέστε την χτυπημένη σαντιγί και ανακατέψτε πάλι.

Στρώνετε την τούρτα και την τοποθετείτε στο ψυγείο.

Γέμιση με γιαούρτι

600 gr.

QimiQ
200 gr.

Γιαούρτι στραγγιστό 

190 gr.

Ζάχαρη άχνη

100 gr.

Χυμός πορτοκάλι




Λίγο χυμό λεμονιού




Παντεσπάνι για την βάση

Χτυπήστε το QimiQ μέχρι να γίνει κρέμα.  Προσθέστε την ζάχαρη, το γιαούρτι, τον χυμό πορτοκαλιού και λεμονιού και ανακατέψτε καλά.  Στρώνετε την τούρτα και την τοποθετείτε στο ψυγείο.

Μους Σοκολάτας

   (για 100 μερίδες)

4 Κg

QimiQ
1,8 Kg

Σοκολάτα λιωμένη

0,2 Κg

Ζάχαρη άχνη

1 lit

Γάλα

3,5 lit

Σαντιγί χτυπημένη

0,2 lit

Ρούμι

Χτυπήστε το Qimiq καλά μέχρι να γίνει κρέμα.  Προσθέστε τα υπόλοιπα υλικά και ανακατεύουμε καλά.
Στο τέλος προσθέστε την χτυπημένη σαντιγί και γεμίστε τα μπολάκια.
Προσθήκη QimiQ σε κρέμα πατισερί για να μην μας σπάει στο ψυγείο.

Προσθέστε 10% χτυπημένη κρέμα QimiQ στην κρεμ πατισερί.

Επίσης η κρέμα QimiQ μπορεί να προστεθεί και σε ζεστή κρέμα.

Το QimiQ σταθεροποιεί την κρέμα, και την διατηρεί στην φυσική της κατάσταση.

Panna Cotta με γιαούρτι και φράουλα.

500 g.


QimiQ

200 g.


Γιαούρτι στραγγιστό

2-3 κουτ.

Άχνη ζάχαρη

130 g.


Φράουλα πουρέ ή φρέσκια ή κατεψυγμένη

Χτυπήστε το QimiQ, μέχρι να γίνει κρέμα, προσθέστε τη φράουλα και τη ζάχαρη και ανακατέψτε καλά.

Γεμίστε τα φορμάκια και βάλτε τα στο ψυγείο.

Αφού κρυώσουν, ξεφορμάρετε και μπορείτε να γαρνίρετε με πούλπα φράουλας ή ακόμη και με κομματάκια φρέσκιας φράουλας.

Μους βανίλια – γιαουρτιού.

250 g.


QimiQ
250 g.


Στραγγιστό γιαούρτι

2 κουτ.


Άχνη ζάχαρη

125 g.


Σαντιγί χτυπημένη





Λίγο βανίλια

Χτυπήστε το QimiQ μέχρι να γίνει κρέμα, προσθέστε το γιαούρτι, την βανίλια και την άχνη και ανακατέψτε καλά.

Προσθέστε κατόπιν την χτυπημένη σαντιγί και ανακατέψτε.

Σαρλότ φράουλας.

250 g.


QimiQ
200 g.


Γιαούρτι στραγγιστό 

3 κουτ.


Άχνη ζάχαρη

125 g.


Σαντιγί χτυπημένη

12 μπισκότα

Σαβουαγιάρ





Λίγο χυμό λεμονιού





Λίγες φρέσκιες φράουλες για décor
Χτυπήστε το QimiQ μέχρι να γίνει κρέμα, προσθέστε το γιαούρτι, τη ζάχαρη και το χυμό λεμονιού και ανακατέψτε καλά.  Προσθέστε την σαντιγί και ανακατέψτε, στήστε το σαρλότ, καλύψτε γύρω – γύρω με όρθια μπισκότα σαβουαγιάρ και τοποθετήστε το στο ψυγείο.

Κρέμα Mango σε φορμάκι.

250 g.


QimiQ
180 g.


Γιαούρτι στραγγιστό

3-4 κουτ.

Άχνη ζάχαρη

250 g.


Πουρέ mango, φρέσκο ή κατεψυγμένο





Φρέσκα φύλλα μέντας





Λίγο χυμό λεμονιού





Λωρίδες από λεμόνι για décor 

Χτυπήστε το QimiQ μέχρι να γίνει κρέμα, προσθέστε το 

γιαούρτι, την άχνη και το χυμό λεμονιού.

Τέλος ανακατέψτε με τον πουρέ mango.

Την κρέμα την βάζετε σε φορμάκια και την αφήνετε στο ψυγείο να σφίξει.

Για το σερβίρισμα, στολίζετε με τις φλούδες λεμονιού και τα φύλλα μέντας.
Κρέμα βανίλια με γιαούρτι και mango.

1000 g

Flip-up βανίλια

250 g

Γιαούρτι 

200 g

Πουρέ Mango

200 g

Ζάχαρη άχνη

100 g

Mango σε κύβους

Φρέσκια μέντα 

Χτυπήστε καλά τη κρέμα Flip-up με το γιαούρτι, τον πουρέ μάνγκο και την ζάχαρη (3-4ο C).

Γεμίστε τα ποτήρια με την κρέμα και τους κύβους μάνγκο και διακοσμείστε με την φρέσκια μέντα.

Κρέμα σοκολάτας με πορτοκάλι.
1000 g

Flip-up σοκολάτα

200 g

Σιρόπι πορτοκαλιού ή χυμό συμπυκνωμένο

50 ml

Λικέρ Cointreau ή Grand Marnier

100 g

Ζάχαρη

Φέτες πορτοκαλιού για γαρνιτούρα

Χτυπήστε την κρέμα Flip-up με τον χυμό πορτοκαλιού, το λικέρ και την ζάχαρη (3-4ο C).

Γεμίστε σε ποτήρια και τοποθετείστε στο ψυγείο.

Κρέμα καφέ με ροδάκινο.

1000 g

Flip-up καφέ

150 ml

Λικέρ ροδάκινου

50 g


Ζάχαρη

200 g

Ροδάκινα σε κύβους (φρέσκο ή κονσέρβα)

Χτυπήστε καλά τη κρέμα Flip-up με το λικέρ (3-4ο C). 

Μαρινάρετε τους κύβους ροδάκινου με ζάχαρη και γεμίστε τους στα ποτήρια, κατόπιν συμπληρώστε με την κρέμα. Μπορείτε να δημιουργήσετε και άλλες στρώσεις μέχρι να γεμίσετε πλήρως τα ποτήρια.

Τοποθετήστε στο ψυγείο.

Κρέμα βανίλια με δαμάσκηνο και κονιάκ.

1000 g

Flip-up βανίλια

500 g

Κρέμα δαμάσκηνο

300 g

Φέτες μανταρίνι (κονσέρβα ή φρέσκο)

Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up με την κρέμα δαμάσκηνο (3-4ο C). 

Γεμίστε σε στρώσεις τα ποτήρια με φέτες μανταρίνι και κρέμα αντίστοιχα.

Τοποθετήστε στο ψυγείο.

Κρέμα βανίλια με γιαούρτι και ρούμι.

1000 g

Flip-up βανίλια

200 g

Γιαούρτι

150 ml 

Χυμός λάιμ

150 ml

Ρούμι

100 g

Ζάχαρη άχνη




Φέτες πορτοκαλιού
Χτυπήστε την κρέμα Flip-up με το γιαούρτι, το χυμό λάιμ, το ρούμι και την ζάχαρη (3-4ο C).

Γεμίστε την κρέμα σε ποτήρια, γαρνίρετε με το πορτοκάλι και τοποθετήστε στο ψυγείο.

Ρολά σφολιάτας με κρέμα βανίλιας και φρούτων.

1000 g

Flip-up βανίλιας

200 g

Πουρέ φρούτων 

Ζάχαρη κατά προτίμηση

Περίπου 25-30 Ρολά σφολιάτας

Χτυπήστε το Flip-up και τον πουρέ φρούτων (3-4ο C). 

Γεμίστε τα ρολά σφολιάτας και τοποθετήστε στο ψυγείο. 

Στρούντελ με κρέμα σοκολάτας και Bailey’s.

1000 g

Flip-up σοκολάτας
150 ml

Bailey’s 

150 g

Σοκολάτα τριμμένη

400 g

Ζύμη strudel
Λίγο ζάχαρη

Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up με το Bailey’s (3-4ο C). Προσθέστε την σοκολάτα και ανακατέψτε.

Κόψτε τα φύλλα της ζύμης σε τετράγωνα 10 cm περίπου, αλείψτε με βούτυρο και λίγο ζάχαρη και ψήστε στο φούρνο. Τοποθετήστε την κρέμα στα φύλλα δημιουργώντας 3-4 στρώσεις. Προσθέστε τέλος την σκόνη κακάο.

Μους λευκής σοκολάτας με βατόμουρα

500 g Βατόμουρα

1 λεμόνι ολόκληρο

4 κουτ. Ζάχαρη άχνη

200 g Λευκή σοκολάτα λιωμένη

250 g  Qimiq

50 g Ζάχαρη
150 g Mascarpone

250 g Σαντιγί 

Εκτέλεση:

1. Λιώστε τα μισά βατόμουρα.

2. Το ξύσμα ενός λεμονιού, μαζί με τον χυμό του, ανακατέψτε τα με τη ζάχαρη άχνη, και όλο μαζί βάλτε το στα λιωμένα βατόμουρα. Προσθέστε μέσα και τα υπόλοιπα βατόμουρα.

3. Χτυπήστε καλά το Qimiq να γίνει κρέμα, προσθέστε το Mascarpone, τη ζάχαρη και τη λευκή σοκολάτα λιωμένη και ανακατέψτε.

4. Αφρατέψτε το μίγμα με τη σαντιγί.

Σερβίρετε τη μισή κρέμα σε μπολ, προσθέτετε την σάλτσα βατόμουρα και συμπληρώστε την υπόλοιπη κρέμα από πάνω. Σερβίρετε κρύο.
Κρέμα γιαούρτι με πορτοκάλι και σουσάμι
125 g Qimiq

250 g Ελαφρύ γιαούρτι
2 Πορτοκάλια καθαρισμένα και τεμαχισμένα σε μικρά κομμάτια

Λίγο βανίλια

6 κουτ. Χυμό πορτοκαλιού

1 κουτ. Σουσάμι καβουρδισμένο
Γλυκόζη ανάλογη

Εκτέλεση:

· Χτυπήστε το Qimiq να γίνει κρέμα.

· Ανακατέψτε όλα τα υλικά μαζί εκτός από το σουσάμι, το οποίο χρησιμοποιείται για ντεκόρ από πάνω, αφού το βάλετε σε ποτήρι ή μπολ.

Σερβίρετε παγωμένο.

Κρέμα βανίλια με φρούτα

1000 g
Flip-up βανίλια

1000 g
Φρέσκα φρούτα

1000 g
Ζάχαρη άχνη

Χυμό λεμόνι

Φρέσκια μέντα 

Χτυπήστε τη κρέμα Flip-up σε θερμοκρασία 3-4ο C. Αυτό σημαίνει ότι η κρέμα θα πρέπει να βρίσκεται πάντα στο ψυγείο πριν  χτυπηθεί.

Κόψτε τα φρούτα σε μικρά κομματάκια και τα μαρινάρετε με την ζάχαρη και  τον χυμό λεμονιού. Γεμίστε την κρέμα και τα φρούτα σε ποτήρια και διακοσμήστε με την φρέσκια μέντα.

Κρέμα σοκολάτα με βατόμουρα

1000 g
Flip-up σοκολάτα

1000 g
Φρέσκα ή κατεψυγμένα βατόμουρα

1000 ml
Λικέρ βατόμουρο

100 g
Ζάχαρη

Χυμός λεμονιού

Χτυπήστε την κρέμα σοκολάτα Flip-up σε θερμοκρασία 3-4ο C.

Μαρινάρετε τα βατόμουρα με ζάχαρη, χυμό λεμονιού και λικέρ.

Γεμίστε σε ποτήρια και σερβίρετε.

Κρέμα καφέ με Amarettini
1000 g
Flip-up καφέ
200 ml
Καφέ espresso

50 g

Ζάχαρη
1 πακέτο
Amarettini

Σκόνη κακάο
Χτυπήστε τη κρέμα Flip-up (3-4ο C). Τοποθετήστε μερικά αμερετίνι σε ποτήρια και διαβρέξετε τα  με τον καφέ, στον οποίο προηγουμένως έχετε προσθέσει και την ζάχαρη. Συνεχίστε με διάφορες στρώσεις μέχρι να γεμίσετε καλά τα ποτήρια. Τοποθετήστε στο ψυγείο και πριν το σερβίρισμα προσθέστε και κακάο.

Γεμιστά ταρτάκια με Flip Up κρέμα βανίλια

1000 g
Flip-up βανίλια

1000 g
Φρέσκα φρούτα

Ουδέτερο ζελέ γλυκό για επίστρωση

Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up (3-4ο C). Τοποθετήστε την κρέμα στα ταρτάκια, προσθέστε τα φρέσκα φρούτα και γλασάρετε με τον ζελέ.

Για καλύτερο συνοχή της κρέμας μπορείτε να χρησιμοποιήσετε 2 μέρη Flip-up και ένα μέρος Qimiq.

Γέμιση για  éclair με κρέμα καφέ

1000 g

Flip-up καφέ
150 g

Fondant
Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up καφέ καλά (3-4ο C).

Γεμίστε τα éclair με την κρέμα και γλασάρετε με το fondant.

Για συνοχή της κρέμα μπορείτε να χτυπήσετε 2 μέρη κρέμας Flip-up με ένα  μέρος κρέμα Qimiq.
Κρέμα βανίλιας με κρέμα τυριού

500 g

Flip-up βανίλια

250 g

Μυζήθρα γλυκιά ή Philadelphia 

500 g

Qimiq

200 g

Ζάχαρη
1000 g

Σφολιάτα
1000 g

Φρούτα
Ζελέ επικάλυψης

Χτυπήστε την κρέμα Flip-up με το τυρί, το Qimiq και την ζάχαρη (3-4ο C). Προσθέστε στην ήδη ψημένη σφολιάτα την κρέμα σε πάχος 1-2 cm, τοποθετήστε τα κομμένα φρούτα και γλασάρετε με τον ζελέ. Τοποθετήστε στο ψυγείο πριν σερβίρετε. 
Κρέμα σοκολάτας σε τάρτα με αχλάδια

1000 g

Flip-up σοκολάτας

250 g

Σοκολάτα λιωμένη

500 g

Λεπτή βάση μπισκότου

500 g

Αχλάδια από κονσέρβα

Μαρμελάδα βερίκοκο

Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up (3-4ο C).

Προσθέστε την λιωμένη σοκολάτα και ανακατέψτε καλά. Προσθέστε την κρέμα στην βάση των μπισκότων σε πάχος 1-2 cm, τοποθετήστε τα αχλάδια και γλασάρετε με την μαρμελάδα
Κρέμα σοκολάτας για Tiramisu
1000 g

Flip-up καφέ
250 g

Mascarpone
300 ml

Έτοιμο καφέ (με ζάχαρη)

100 g

Ζάχαρη
1-2 πακέτα

Σαβουαγιάρ
Κακάο σκόνη
Χτυπήστε την κρέμα Flip-up με το μασκαρπόνε (3-4ο C). Σκεπάστε μία φόρμα με σελοφάν και τοποθετήστε μία στρώση μπισκότα σαβουαγιάρ και διαβρέξετε με τον καφέ. Στρώστε την κρέμα και επαναλάβετε τις στρώσεις μέχρι να γεμίσει η φόρμα.

Σκεπάστε με σελοφάν και τοποθετήστε στο ψυγείο. Πριν σερβίρετε προσθέστε το κακάο.

Μους βανίλιας με μυζήθρα
1000 g

Flip-up βανίλιας
500 g

Μυζήθρα γλυκιά
200 g

Ζάχαρη
Χυμός λεμονιού
Χτυπήστε την κρέμα Flip-up με την μυζήθρα, την ζάχαρη και τον χυμό λεμονιού (3-4ο C).

Πριν σερβίρετε τοποθετήστε στο ψυγείο. Αντί για μυζήθρα μπορείτε να χρησιμοποιήσετε και στραγγιστό γιαούρτι λαμβάνοντας ένα δροσιστικό μους.

Μους σοκολάτας

1000 g

Flip-up σοκολάτα

200 g

Σοκολάτα πικρή λιωμένη

Λίγο Amaretto
Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up ( 3-4ο C).

Προσθέστε τη λιωμένη σοκολάτα και το amaretto και ανακατέψτε.

Τοποθετείστε στο ψυγείο πριν σερβίρετε.

Μους καφέ με μασκαρπόνε

1000 g

Flip-up kaffe
200 g

Mascarpone
50 g


Καφέ έτοιμο
100 g

Ζάχαρη
50 ml

Λικέρ καφέ (Kaluha)

Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up με το μασκαρπόνε, τον καφέ, την ζάχαρη και το λικέρ (3-4ο C).

Τοποθετείστε στο ψυγείο πριν σερβίρετε.

Κρέμα βανίλιας με Κροκάντ
1000 g

Flip-up βανίλια

200 g

Κροκάντ τριμμένο

50 ml

Ρούμι

Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up με το κροκάντ και το ρούμι             (3-4ο C).

Στρώστε σε μία φόρμα σελοφάν και γεμίστε με την κρέμα.

Αφήστε να κρυώσει καλά και κόψτε σε μερίδες.
Παρφέ σοκολάτας με καρύδα

1000 g

Flip-up σοκολάτας

150 g

Τριμμένη καρύδα

100 ml

Λικέρ καρύδας

Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up με την καρύδα και το λικέρ (3-4ο C). Τοποθετήστε σελοφάν σε μια φόρμα και γεμίστε με την κρέμα. Τοποθετήστε στο ψυγείο να κρυώσει καλά και κατόπιν κόψτε σε μερίδες.

Παρφέ καφέ
1000 g

Flip-up καφέ
150 ml

Λικέρ καφέ (Kaluha)

Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up με το λικέρ ( 3-4ο C).

Τοποθετήστε σελοφάν σε μία φόρμα και γεμίστε με την κρέμα.

Αφού ψυχθεί καλά η κρέμα στο ψυγείο κόψτε σε μερίδες.

Σπλήτ μπανάνας με τόπινγκ σοκολάτας

1000 g
Flip up σοκολάτας

25 

Μπανάνες καθαρισμένες και κομμένες στη μέση

Παγωτό βανίλια

Σιρόπι σοκολάτας

Τριμμένη σοκολάτα

Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up (3-4ο C). Προσθέστε το παγωτό, το σιρόπι σοκολάτας και την τριμμένη σοκολάτα στις μπανάνες και γαρνίρετε με την κρέμα σοκολάτας Flip-up.

Καφέ φραπέ με κρέμα και παγωτό

1000 g 
Flip-up Καφέ



Παγωτό βανίλιας

Χτυπήστε καλά την κρέμα καφέ Flip-up (3-4ο C) και την διατηρείτε στο ψυγείο.

Ετοιμάστε ένα καφέ φραπέ προσθέστε μία μπάλα παγωτού και γαρνίρετε με την έτοιμη κρέμα καφέ Flip-up.
Κρέμα σοκολάτας με Bailey’s
1000 g
Flip-up σοκολάτα

150 ml
Λικέρ Bailey’s
150 g
Σοκολάτα τριμμένη

Χτυπήστε καλά την κρέμα Flip-up με το Bailey’s (3-4ο C).

Προσθέστε την τριμμένη σοκολάτα και ανακατέψτε καλά.

  Σάλτσα τυραμισού κρύα 

200 gr.

QimiQ
200 gr.

Κρέμα γάλακτος (Culinaire)

200 gr.

Τυρί μασκαρπόνε ή κρέμα τυριού

200 gr.

Γάλα
  40 gr.

Amaretto
   2 gr.

Σκόνη στιγμιαίου καφέ

 90 gr.

Ζάχαρη

Εκτέλεση : 

Χτυπήστε το QimiQ για να γίνει κρέμα. Προσθέτετε το γάλα, τον καφέ, την ζάχαρη και το amaretto.  Κατόπιν την κρέμα γάλακτος και το τυρί μασκαρπόνε.  Γεμίστε την φιάλη του ISI, οπλίστε την με δύο αμπούλες και ανακινήστε την καλά.

Τέλος βάζετε την φιάλη στο ψυγείο.

  Σάλτσα ροδάκινου κρύα

300 gr.

QimiQ
300 gr.

Γιαούρτι στραγγιστό

200 gr.

Κρέμα γάλακτος (Culinaire)

200 gr.

Ροδάκινο πουρέ

100 gr.

Ζάχαρη

Εκτέλεση : 

Χτυπήστε το QimiQ για να γίνει κρέμα.  Έπειτα προσθέστε το 

στραγγιστό γιαούρτι, το ροδάκινο πουρέ και την ζάχαρη στο μίξερ.

Προσθέστε την κρέμα γάλακτος και ανακατέψτε καλά το μίγμα.  Γεμίστε την φιάλη του ISI, οπλίστε την με δύο αμπούλες και ανακινήστε την καλά.

Τέλος αφήστε την στο ψυγείο για 20 λεπτά

        Η ΚΡΕΜΑ ΒΑΣΗ ΠΟΥ ΚΟΒΕΤΑΙ ΜΕ ΜΑΧΑΙΡΙ.











        ΦΥΣΙΚΟ ΠΡΟΪΟΝ ΓΑΛΑΚΤΟΣ, ΧΩΡΙΣ ΠΡΟΣΘΕΤΑ 


                                    ΚΑΙ  ΣΥΝΤΗΡΗΤΙΚΑ.











         	   Η ΙΔΑΝΙΚΗ ΒΑΣΗ ΣΤΗ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗ ΚΑΙ           


                                   ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ.
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