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Hallo, zundchst méchte ich mich bei
Ihnen fur den Kauf dieses Buches
bedanken. Ich werde Ihnen in diesem
Buch die Vorztge und den Nutzen, den

Sie mit diesem Ninja Creami Deluxe
Rezeptbuch haben zugutekommen
lassen.

Der Ninja CREAMi stellt einen bedeutenden Sprung in der Technologie
far die Zubereitung von Desserts zu Hause dar. Der Ninja CREAMI
wurde als Antwort auf den wachsenden Trend zu selbstgemachten,
gesunden und individuell gestaltbaren gefrorenen Desserts eingefuhrt.

Vor seiner EinfUuhrung erforderte die Herstellung von Eiscreme, Gelato,
Sorbets und ahnlichen Desserts zu Hause entweder manuelle Arbeit
mit den notwendigen Werkzeugen oder sperrige, oft teure
Eismaschinen, die vielseitiger sein mussten und das Vorfrieren von
Zutaten oder Komponenten erforderten.

Das Besondere am Ninja CREAMi ist seine revolutiondre Technologie,
die praktisch jeden gefrorenen Feststoff mit nur einem Knopfdruck in
ein cremiges, glattes Dessert verwandelt.

Die aufgefiihrten Rezepte werden Ilhnen sicherlich gute
Anhaltspunkte geben!

Ich wilnsche lhnen viel Spald beim Lesen und natirlich beim
Nachkochen!
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Was ist der
Ninja Creami?

Der Ninja CREAMi Deluxe ist...

..ein hochmodernes Gerat, das alltagliche Zutaten in eine Vielzahl von gefrorenen
Leckereien verwandelt. Ganz gleich, ob Sie Lust auf traditionelles Eis, luftig-leichte
Sorbets, cremiges Gelato oder ausgefallene Varianten wie gefrorenen Joghurt und
Slushies haben - dieses Gerdt verandert die Welt der héauslichen
Dessertzubereitung grundlegend. Sein benutzerfreundliches Design und seine
innovativen Funktionen machen ihn far Anfénger zugénglich, aber auch fuar
erfahrene Hobbykdche, die mit individuellen Rezepten experimentieren méchten.
Was den Ninja CREAMi Deluxe von herkémmlichen Eismaschinen unterscheidet, ist
seine Vielseitigkeit. Im Gegensatz zu Geraten, die vorgefrorene Schisseln oder
stundenlanges Mixen erfordern, arbeitet der Ninja CREAMi Deluxe mit der
fortschrittlichen Creamify-Technologie.

Dieses System verwendet Dual-Drive-Motoren und ein speziell entwickeltes Deluxe
Creamerizer Paddle, um gefrorene Zutaten in eine glatte und cremige Textur zu
verwandeln. Ganz gleich, ob es sich um Milchprodukte, milchfreie Produkte oder
sogar um Produkte mit hohem Eiweil3- oder Zuckergehalt handelt, die Maschine
passt sich an, um jedes Mal gleichbleibende Ergebnisse zu erzielen.

Der Ninja CREAMi Deluxe zeichnet sich durch seine Anpassungsfahigkeit aus. Sie
ermoglicht es den Benutzern, die verwendeten Zutaten zu kontrollieren und so
diatetische Vorlieben und Einschrankungen zu berilcksichtigen. Egal, ob Sie
milchfreie, vegane, zuckerarme oder proteinreiche Optionen bevorzugen, das Gerat
bietet die Flexibilitat, Leckereien zu kreieren, die Ihren Ernahrungsbedurfnissen
entsprechen, ohne dabei Kompromisse in Bezug auf Geschmack oder Konsistenz
einzugehen. Ein  weiteres herausragendes Merkmal sind die vielen
Verarbeitungsmodi, die von Eiscreme und Gelato bis hin zu Frozen Yogurt und
Slushies reichen. Diese Vielfalt ermoglicht es Ihnen, mit verschiedenen Texturen
und Stilen gefrorener Desserts zu experimentieren.
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Der Ninja CREAMI geht weit Uber die
herkémmliche  Zubereitung von
gefrorenen Desserts hinaus. Er friert
die Zutaten nicht nur ein, sondern
verwandelt sie in cremige,
traumhafte Leckereien. Seine
Vielseitigkeit zeigt sich darin, dass
er muhelos ein ganzes Spektrum
von Desserts kreiert, von
reichhaltigen Eiscremes und
seidigen Gelatos bis hin zu leichten
Sorbets und dicken Milchshakes,
und damit die einseitige Leistung
herkémmlicher Eismaschinen
Ubertrifft.

Dieses Gerat st
unUbertroffen in seiner Fahigkeit,
eine \Vielzahl von Zutaten zu
verarbeiten, und ladt Sie dazu ein,
eine  Fulle von einzigartigen
Geschmacksprofilen und Texturen
zu erkunden.

Der Ninja CREAMI
benutzerfreundliche
Bedienelemente und uUbersichtliche
Einstellungen, die die Kunst der
Dessertherstellung far alle
zuganglich machen, unabhéngig von
der Kocherfahrung. Die intuitive
Bedienung macht die Herstellung
von gefrorenen Desserts zu einem
einfachen und angenehmen
Unterfangen fur Kéche aller Niveaus.

verfugt Uber

Fur diejenigen, die auf ihre Erndahrung
achten, ist der Ninja CREAMi ein
Schatz. Er ermoglicht es seinen
Nutzern, gesuindere Alternativen zu
gekauften Desserts herzustellen,
indem er zuckerarme, milchfreie und
auf Frichten basierende Optionen
anbietet, die eine breite Palette von
Kunden ansprechen.
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Folgenden finden Sie eine Kurzanleitung, die Ihnen hilft, die Bestandteile des Gerats,
seine Funktionsweise und die kostlichen Gerichte, die Sie damit zubereiten kénnen, zu
verstehen.

Schauen wir uns die wichtigsten Komponenten des Ninja CREAMi an, die alle so
konzipiert sind, dass die Zubereitung gefrorener Leckereien zu Hause einfach und
angenehm ist.

Das Herzstuck des Ninja CREAMi, in dem sich der Motor und das
Bedienfeld mit verschiedenen Funktionseinstellungen fur gefrorene Leckereien
befinden.

Dieses Paddel ist flir das Mixen und Zerkleinern gefrorener
Zutaten zu einer glatten Textur unerlasslich und ist das Herzstuck der Ninja
CREAMi Funktionalitat.
Gefriersichere Behalter, in denen die Zutaten vor der
Verarbeitung eingefroren werden. Jeder Behalter ist mit einem Deckel zur
einfachen Aufbewahrung ausgestattet.
Halt den CREAMi Behalter wahrend der Verarbeitung.
Die auBere Schale sorgt dafur, dass der Behalter an Ort und Stelle bleibt, wahrend
der Deckel die Einheit fur Sicherheit und Effizienz abdeckt.

Es befindet sich am Motorsockel und verflugt Uber Tasten fur
verschiedene Dessert-Einstellungen, was die Bedienung einfach und
benutzerfreundlich macht.

Der Ninja CREAMi funktioniert nach einem einfachen, aber
effektiven Prinzip. Sie bereiten Ihre Dessertmischung vor und fullen sie in den
CREAMi Behalter. Nachdem Sie den Behalter etwa 24 Stunden lang eingefroren
haben, setzen Sie ihn mit dem Creamerizer Paddle in den Ninja CREAMi ein. Das
Gerat verarbeitet dann den gefrorenen Block durch Schutteln und Schaben zu
einer cremigen, glatten Konsistenz.




Mit dieser Einstellung kénnen
Sie sowohl zeitlose als auch fantasievolle Eissorten
herstellen. Sie eignet sich hervorragend fur eine Basis
aus Sahne und Zucker, aber auch fur Alternativen wie
Kokosnussmilch fur milchfreie Varianten. Entscheiden
Sie sich fur dieses Eis, wenn Sie sich nach einem
klassischen Dessert sehnen, bei dem sich Sufze und
Cremigkeit die Waage halten. Die Nahrwertangaben
variieren; herkdbmmliche Rezepte kénnen fett- und
kalorienreicher sein, wahrend Ersatzprodukte wie
Mandelmilch leichtere Optionen bieten kénnen.

Mit  Magermilch, alternativen
SufRungsmitteln oder Fruchtpirees koénnen Sie
klassische Geschmacksrichtungen ohne
Schuldgefuhle genielRen. Wahlen Sie diese Variante,
wenn Sie auf die Kalorienzufuhr achten, aber dennoch
eine cremige Konsistenz wunschen. Aus
ernédhrungsphysiologischer Sicht ist Light-Eis eine
gesundere Alternative, da es weniger Fett und Zucker
enthélt, ohne dass der Genuss darunter leidet.

Wahlen Sie Gelato fur ein dichteres,
schmackhafteres Vergnigen. Diese Funktion glanzt
mit hochwertiger Milch und weniger Luft, wodurch
eine reichhaltigere Textur entsteht. Es ist perfekt fur
die Nachmittage, an denen Sie sich nach einem
genussvollen, Dessert sehnen. Gelato hat in der Regel
weniger Fett als Speiseeis, aber daflir einen
intensiveren Geschmack und ein weicheres Gefuhl.




Die Sorbet-Einstellung ist ideal fur milchfreie
und fruchtige Desserts und verwandelt gefrorene Frichte und
SuRungsmittel in kdstliche, eisige Leckereien. Sie eignet sich am
besten als  Gaumenschmeichler oder als leichte
Dessertvariante, die wenig Fett und Kalorien, aber Vviel
Fruchtgeschmack enthéalt. Sorbets sind eine fantastische Wahl
fur alle, die Milchprodukte einschranken oder ein erfrischendes
Dessert mit geringerem Kaloriengehalt suchen.

Diese Funktion ist perfekt, um
nahrhafte, |6ffelfertige Kostlichkeiten zu kreieren. Sie mixt dicker
als herkémmliche Smoothies und verwendet gefrorene Frichte,
Gemuse und Zusatze wie Proteinpulver oder Nusse. Diese
Funktion eignet sich fur ein reichhaltiges Fruhstuck oder eine
erfrischende Zwischenmahlzeit und bietet eine ausgewogene
Mischung aus Vitaminen, Proteinen und Ballaststoffen mit
einstellbarer Suf3kraft.

Wenn Sie sich einen dekadenten
trinkbaren Genuss wunschen, ist die Milchshake-Einstellung
untbertroffen. Sie funktioniert am besten mit Eiscreme oder
gefrorenem Joghurt und Milch, wodurch eine reichhaltige,
cremige Textur entsteht. Diese Funktion ist ideal fur besondere
Anlasse oder als genussvolle Belohnung, da sie je nach Wahl der
Milch und des Eises in der Regel mehr Kalorien und Zucker
enthalt.

Mit dem Modus ,Frozen Joghurt”
kénnen Sie Joghurtmischungen zu kd&stlichen Desserts
verarbeiten, die wurzig und cremig sind. Dieser Modus eignet
sich hervorragend, um lhre Erndhrung auf késtliche Weise mit
Probiotika anzureichern.
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Der Slushie-Modus kombiniert
zerstoldenes Eis und Aromastoffe zu erfrischenden
Getranken. Ob an einem heilden Sommertag oder auf einer
Feier, mit dieser Funktion kénnen Sie perfekt strukturierte
Slushies mit Ihren Lieblingsgeschmacksrichtungen geniel3en.

Der Modus “Frozen Drink” ist
perfekt fur Cocktail-Liebhaber und alle, die eisgekuhlte
Getrénke mégen, denn er mischt Zutaten zu einer weichen,
trinkbaren Textur.

Nachdem die Basis lhres gefrorenen
Desserts fest geworden ist, kdnnen Sie mit dieser Funktion
stuckige Zutaten wie Nusse, Schokoladensplitter oder
Beeren einarbeiten. Die Funktion sorgt fur eine gleichmaldige
Verteilung, ohne die Zutaten zu zerdricken - perfekt, wenn
Sie sich in jedem Bissen eine zusatzliche Textur und einen
kraftigen Geschmack wunschen. Der Nahrstoffgehalt hangt
von den gewahlten Zutaten ab, so dass Sie den Smoothie an
Ilhre Erndhrungsgewohnheiten und -ziele anpassen kénnen.

Wenn die anféngliche Textur nicht
genau so ist, wie Sie es sich erhofft haben, kénnen Sie mit
der Funktion "Re-Spin" Ihr Dessert noch einmal Gberarbeiten,
damit es perfekt wird. Sie ist besonders nutzlich, um die
Konsistenz anzupassen oder die Aromen spaterer
Mischungen vollstdndig zu integrieren. Mit dieser Funktion
kénnen Sie lhren Desserts den letzten Schliff geben, ohne ihr
Nahrwertprofil wesentlich zu verandern. Ganz gleich, ob Sie
Lust auf ein reichhaltiges Gelato, ein erfrischendes Sorbet,
eine nahrhafte Smoothie Bowl oder einen klassischen
Milchshake haben, der Ninja CREAMi ist lhre erste Wahl fur
alles, was gefroren und késtlich ist. GenieRen Sie die
unendlichen Méglichkeiten, die dieses unglaubliche Gerat
bietet.




Die regelmaBige Reinigung ist entscheidend fur die Wartung des Ninja
CREAM:i Deluxe. Befolgen Sie diese Schritte:

Nehmen Sie den Behalter, den Deckel, das Paddel und andere
abnehmbare Teile ab. Diese Teile sind splilmaschinengeeignet, was die
Reinigung erleichtert.

FUr eine grundlichere Reinigung waschen Sie die Teile mit warmer
Seifenlauge. Verwenden Sie einen weichen Schwamm, um Kratzer auf den
Oberflachen zu vermeiden.

Wischen Sie die AuBBenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.
Verwenden Sie keine Scheuermittel und tauchen Sie die Haupteinheit
nicht in Wasser.
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Bereiten Sie Ihre Zutaten vor, bevor Sie den Ninja CREAMi
verwenden, damit Sie problemlos Eiscreme herstellen

kdnnen.

Vorbereitungen fiir den Gebrauch

Um die besten Ergebnisse mit Ihrem Ninja CREAMi zu
erzielen, sollten Sie die folgenden Schritte zur
Vorbereitung befolgen:

- Reinigen Sie das Gerat grundlich, bevor Sie es zum
ersten Mal benutzen. Entfernen Sie alle abnehmbaren
Teile und waschen Sie sie mit warmer Seifenlauge.

- Vergewissern Sie sich, dass der Gefrierbehalter geman
den Anweisungen des Herstellers vollstandig gefroren ist.

- FUr die Zubereitung von Speiseeis den Behalter 24
Stunden vorher im kaltesten Teil des Gefrierschranks
einfrieren.

- Bereiten Sie alle Zutaten vor und halten Sie sie bereit,
bevor Sie mit einem Rezept beginnen.

- Messen Sie die Zutaten genau nach den vorgegebenen
Rezepten oder Ihren eigenen Kreationen ab.
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Liebe(r) Leser/in,

um dieses Buch mit einer geballten
Menge an bebilderten Rezepten flur Sie
bestlicken zu kdnnen, habe ich mich dazu
entschlossen unnoétige wiederholende
Arbeitsschritte abzukuUrzen.
Arbeitsschritte die sich ohnehin bei den
Rezepten standig wiederholen wuirden,
wurden deshalb mit einem Vermerk
bestuckt welcher lautet:

“Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3
bis 6.”

Wenn sie diesen Wortlaut im Buch finden
dann werden sie entweder aufgefordert
diese Seite(n) oder die Rezepte der
vorherigen Seite zu besuchen, um die
geforderten Arbeitsschritte
nachvollziehen zu kénnen.

So wird ein standiger Wechsel der
Rezepte abgebildet sodass z.B. Seite 16
nur 2 Rezepte abbildet aber dafur die
vollstandige Anleitung der
Arbeitsschritte, wahrend die nachste
Seite dann wiederum nur die Kurzfassung
aufweist.

Nachfolgend finden Sie die
Arbeitsschritte der einzelnen Kategorien
der Vorgehensweise die sich
wiederholen, welche nach Vermischung
der einzelnen Zutaten einsetzen.

Die sich wiederholenden
Arbeitsschritte nach der
Vermischung der Zutaten:

1.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja
Creami Behalter und achten Sie dabei
darauf, dass die maximale Fullmenge
nicht Uberschritten wird.

2.Den Deckel verschlieBen und mindestens
24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse
fest ist.

3.Setzen Sie den gefrorenen Behalter in
den Ninja Creami ein und wahlen Sie die
Funktion ,,FULL® und dann ,ICE CREAM*.

4.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion
»RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu
erhalten.

Diese Schritte bilden wie oben bereits
erwahnt die Arbeitsschritte 3 bis 6 ab.
Befolgen sie diese Anleitung und ersetzen
sie lediglich die gewunschte Funktion welche
Sie gerade fur die Zubereitung benotigen z.B.
»ICE CREAM“, ,SORBET*", ,MILKSHAKE*“ usw.

Tipp: Manchmal variiert lediglich die
Einfrierzeit z.B. bei den Milchshake
Rezepten, deswegen ist es am schlausten
sich einfach an den Arbeitsschritten der
vorherigen Rezepte zu orientieren.

In diesem Sinne wuinsche ich |hnen ein
frohes Schaffen mit der farbenfrohen
Vielfalt der riesigen Menge an Rezepten mit
Ihrer Ninja Creami Deluxe Eismaschine.






Vanille-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1Vanilleschote

e 500 ml Vollmilch

200 g Schlagsahne

100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fiir zuckerfreie Variante)

1.In einer Ruhrschissel Milch, Schlagsahne und Streuzucker verrlihren, bis sie sich vollstandig aufgeldst haben.

2.Das Vanillemark (oder den Vanilleextrakt) hinzugeben und gut verrihren.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min d 4

e 20 g Kakaopulver

e 200 g Schlagsahne

e 100 g Zartbitterschokolade

e 500 ml Vollmilch

e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)

1.Milch, Sahne, Zucker und Kakaopulver in einem Topf bei schwacher Hitze mit dem Schneebesen glatt riihren.

2.Vom Herd nehmen und die geschmolzene dunkle Schokolade einrihren. Die Mischung etwas abklhlen lassen.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

e e ————— — N S S S S S S S S S S S — — — ——— S e — — — — — —

Notizen:
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-
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min o 4

e 200 g Schlagsahne

e 200 ml Vollmilch

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 400 g Erdbeeren

1.Die Erdbeeren mit dem Zucker in einem Mixer oder einer Kichenmaschine purieren, bis sie glatt sind.

2.Die Milch und die Schlagsahne dazugeben und so lange mixen, bis alles gut vermischt ist.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ 10 g Instant-Kaffee-Granulat
¢ 80 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 200 g Schlagsahne

500 ml Vollmilch

1.In einer Ruhrschissel das Kaffeegranulat in einer kleinen Menge warmer Milch auflésen.

2. Die restliche Milch, die Schlagsahne und den Zucker hinzufiigen und mit dem Schneebesen verrihren.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

e 2g Meersalz

e 200 g Schlagsahne

¢ 80 g brauner Zucker (oder Kokosblitenzucker flr zuckerfreie Variante)
e 80 g KaramellsoBe

1.In einem Topf bei schwacher Hitze die Milch, die Sahne und den braunen Zucker verquirlen, bis sie sich aufgeldst haben.

2.Die Karamellsauce und das Meersalz unterrihren, bis die Masse glatt ist.

3.Die Mischung etwas abkuhlen lassen.

4.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Il ciscReMES
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 5 ml Pfefferminz-Extrakt

e 200 g Schlagsahne

¢ 50 g dunkle Schokolade

e 500 ml Vollmilch

e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
e Ein paar Tropfen griine Lebensmittelfarbe

1.In einer RUhrschissel Milch, Sahne, Zucker und Pfefferminzextrakt verrihren.

2.Gegebenenfalls ein paar Tropfen griine Lebensmittelfarbe hinzufiigen und gut verrihren.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und dabei darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Uberschritten
wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Ruhren Sie die gehackte Schokolade ein und verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um sie gleichmaBig zu verteilen.

Vorbereitung /1 Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 200 g Schlagsahne

e 100 g Schokoladen-Sandwich-Kekse

¢ 5 mlVanilleextrakt

e 500 ml Vollmilch

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)

1.1n einer Ruhrschissel Milch, Sahne, Zucker verquirlen, bis alles gut vermischt ist.

2.Fugen sie nun auch das Vanilleextrakt hinzu und rihren es unter die Mischung.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Ruhren Sie die zerkleinerten Kekse ein und verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine glattere Konsistenz zu
erzielen.

Notizen:
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Karamell-Eiscreme

ﬁa - Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
AR 10 Min 3 >

e 200 g Schlagsahne

e 80 g brauner Zucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 2 g Meersalz

e 50 g Buttertoffeesauce (Karamellsauce)

e 500 ml Vollmilch

1.1n einem Topf bei schwacher Hitze Milch, Sahne und braunen Zucker verquirlen, bis er sich vollstédndig aufgeldst hat.

2.KaramellsoBe und Meersalz einriihren und gut vermischen.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 4 4

e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)
¢ 5 mlMandelextrakt

e 400 g Kirschen

e 200 g Schlagsahne

¢ 50 g gemahlene Mandeln

e 200 ml Vollmilch

1.Die Kirschen mit dem Puderzucker in einem Mixer oder einer Klichenmaschine purieren, bis sie glatt sind.

2.Milch, Sahne, gemahlene Mandeln und Mandelextrakt hinzufligen und so lange mixen, bis alles gut vermischt ist.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 4 4

e 500 ml Vollmilch

e 200 ml Sahne

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie Variante)
e 10 g frische Minzblatter, gehackt

¢ 5 mlVanilleextrakt

e 2gSalz

1.1n einer Ruhrschissel Vollmilch, Sahne und Kristallzucker verquirlen, bis sich der Zucker vollstdndig aufgeldst hat. Die gehackten
Minzblatter, den Vanilleextrakt und das Salz zur Mischung hinzufligen und gut verrihren.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Il EiScREMES

26



Brownie-Eiscreme

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 30 g Kakaopulver

e 80 g Brownie-Stiicke

e 200 g Schlagsahne

e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 100 g Zartbitterschokolade

e 500 ml Vollmilch

1.Milch, Sahne, Zucker und Kakaopulver in einem Kochtopf bei schwacher Hitze verrihren.

2.Vom Herd nehmen und die geschmolzene dunkle Schokolade einriihren.

3.Die Mischung etwas abklhlen lassen und dann in einen Ninja Creami Behalter fillen.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Die zerbroselten Brownie-Stilicke einrihren und bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“ verwenden, um eine cremigere Textur zu
erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 8 4

e 250 g Frischkase, weich

e 200 ml Vollmilch

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie Variante)
e 100 g Kirschkonfitlre

e 1TL Vanilleextrakt

e 50 g Graham-Cracker-Krimel (oder Butterkekse)

¢ 50 g frische Kirschen, entsteint und halbiert

1.In einer Ruhrschissel den Frischkase, die Vollmilch, den Kristallzucker und den Vanilleextrakt glatt riihren.

2.Kirschkonfitliire und Graham-Cracker-Kriimel (oder Butterkekse) unterheben, bis alles gut vermengt ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behélter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

Notizen:
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

e 200 ml Sahne

e 150 g glatte Erdnussbutter

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 5 mlVanilleextrakt

e 1gSalz

1.In einer Ruhrschissel Vollmilch, Sahne, Erdnussbutter und Kristallzucker glatt rihren. Vanilleextrakt und Salz hinzufiigen und gut
vermischen. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw.
wie auf Seite 15 beschrieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

e 200 ml Sahne

¢ 150 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 100 g Karamellsauce

¢ 50 g Fudge-Stiickchen

e 5 mlVanilleextrakt

e lgSalz

1.Milch, Sahne und Zucker in einem Topf vermischen. Erhitze alles vorsichtig, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Nimm
den Topf vom Herd und riihre die Karamellsauce, den Vanilleextrakt und das Salz unter. Lass die Mischung auf Zimmertemperatur
abkuhlen. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw.
wie auf Seite 15 beschrieben. Heben Sie die Fudge-Stlickchen unter und servieren die Eiscreme.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

¢ 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 50 g Kakaopulver

e 100 mlstarker, abgekihlter Kaffee

e 200 ml Sahne

e 1TL Vanilleextrakt

1.Vermischen Sie in einer Ruhrschussel die Vollmilch, den Kristallzucker und das Kakaopulver, bis sich der Zucker und das
Kakaopulver vollstdndig aufgeldst haben. Rihren Sie den abgekihlten Kaffee, die Sahne und den Vanilleextrakt unter und
vermischen Sie alles gut. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des
Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

e 200 ml Sahne

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 50 g ungesuBtes Kakaopulver

e 100 g Mini-Marshmallows

e 75 g gehackte Mandeln

e 1TL Vanilleextrakt

e 1Prise Salz

1.In einer Ruhrschussel Vollmilch, Sahne, Kristallzucker, Kakaopulver, Vanilleextrakt und Salz verquirlen.

2.So lange verquirlen bis sich Zucker und Kakao vollstdndig aufgeldst haben.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behélter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

5.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

6.Nach der Verarbeitung die Mini-Marshmallows und gehackten Mandeln mit einem Spatel unterheben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

¢ 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 50 g Kakaopulver

e 150 g dunkle Schokolade, gehackt

e 200 g entsteinte Kirschen, halbiert

¢ 5 mlVanilleextrakt

e lgSalz

1.1n einer RUhrschissel Vollmilch, Kristallzucker, Kakaopulver und Salz gut verquirlen.

2.Die Mischung unter standigem Rihren bei geringer Hitze erwérmen, bis sich Zucker und Kakaopulver vollstandig aufgeldst haben.
Vom Herd nehmen und die gehackte dunkle Schokolade unterrihren, bis sie geschmolzen ist und eine glatte Masse entsteht.
Vanilleextrakt und entsteinte Kirschen hinzufiigen und gut vermengen.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

Notizen:
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Tropische Kokosnuss-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 400 ml Kokosmilch

e 100 mlSahne

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 50 g Kokosraspeln

e 5 mlVanilleextrakt

e 1gSalz

1.Kokosmilch, Sahne und Kristallzucker in einer Rihrschissel verquirlen, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.
Kokosraspeln, Vanilleextrakt und Salz unterriihren, bis alles gleichmaBig verteilt ist. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6
wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 150 g Pistazien, geschalt

e 500 ml Vollmilch

¢ 100 mlSahne

¢ 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
¢ 5 mlVanilleextrakt

e 1lgSalz

1.Pistazien in einem Mixer fein mahlen. In einer Rihrschissel gemahlene Pistazien, Vollmilch, Sahne, Zucker, Vanilleextrakt und Salz
vermischen. Vermischen, bis sich der Zucker aufgelést hat. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden
Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

e 200 mlSahne

¢ 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 50 g Rosinen

e 50 mldunkler Rum

¢ 1 Vanilleschote, aufgeschnitten und ausgekratzt

e 1 Prise Salz

1.Die Rosinen in einer kleinen Schiissel mindestens 1 Stunde lang in dunklem Rum einweichen. Vollmilch, Sahne, Kristallzucker,
Vanillemark und Salz in einer Rihrschissel vermengen. Umrihren, bis sich der Zucker aufgelést hat. Die in Rum eingeweichten
Rosinen samt Rum in die Mischung geben. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der
vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.
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Scngkoladen-chip-Eiscreme

— Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
e Fe 10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

e 100 mlSahne

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie Variante)
¢ 5 ml Vanilleextrakt

¢ 100 g dunkle Schokoladenstiickchen

1.Vollmilch, Sahne, Kristallzucker und Vanilleextrakt in einer Rihrschussel verquirlen.

2.Verquirlen Sie so lange bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fullmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Nach dem Verarbeiten die dunklen Schokoladenstlickchen gleichméaBig unter das Eis heben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ 500 g reife Bananen, geschalt und in Scheiben geschnitten

e 250 ml Vollmilch

¢ 100 mlSahne

e 50 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
¢ 5 mlVanilleextrakt

e lgSalz

1.Bananen, Vollmilch, Sahne, Zucker, Vanilleextrakt und Salz in einem Mixer glatt purieren.

2.So0 lange purieren bis die Masse schén geschmeidig ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

BT O T e ]
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min o 4

e 500 g reife Pfirsiche, geschalt und entkernt

e 200 ml Sahne

e 150 ml Vollmilch

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblultenzucker fiir zuckerfreie Variante)
¢ 5 ml Vanilleextrakt

e 1gSalz

1.Die Pfirsiche in einem Mixer glatt pirieren. In einer Rihrschissel das Pfirsichplree, die Sahne, die Vollmilch, den Zucker, den
Vanilleextrakt und das Salz vermengen. Umrihren, bis sich der Zucker vollstédndig aufgelést hat.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

e 200 ml Sahne

e 100 g Honig

¢ 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
¢ 1 Vanilleschote, aufgeschnitten und ausgekratzt

¢ 50 g Honigwabenstiicke

1.In einer Ruhrschissel Vollmilch, Sahne, Honig und Zucker vermischen. Verquirlen, bis sich der Zucker vollstdndig aufgeldst hat.
Die Vanilleschote und die Samen zur Mischung geben und gut verriihren.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben. Die Honigwabenstiicke vorsichtig unterheben, damit sie gleichmaBig verteilt sind.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min o 4

e 200 g gemischte Beeren (Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren)
e 100 g Acai-Piuree

e 250 ml Kokosmilch

e 50 g Agavensirup

¢ 5 mlZitronensaft

1.Die gemischten Beeren, das Acai-Piree, die Kokosmilch, den Agavensirup und den Zitronensaft glatt parieren.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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/’ Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
3 . 10 Min - 6

e 500 ml Vollmilch

e 200 mlSahne

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 50 g Kakaopulver

¢ 1Vanilleschote, ausgekratzt

e 100 g frische Erdbeeren, plriert

e 1gSalz

1.In einer Ruhrschissel Vollmilch, Sahne und Kristallzucker vermischen. Rihren, bis sich der Zucker vollstéandig aufgelost hat.

2.Die Mischung in drei gleiche Teile teilen. In den ersten Teil Kakaopulver einriihren, bis eine glatte Masse entsteht. In den zweiten
Teil Vanillemark hinzufligen und gut vermischen. In den dritten Teil das Erdbeerplree einrlhren, bis alles gut vermengt ist.

3.Jede Mischung in separate Behalter flllen und 24 Stunden lang einfrieren. Jede Sorte separat im Ninja CREAMi gemaB den
Anweisungen des Herstellers verarbeiten. GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behélter und achten Sie dabei darauf,
dass die maximale Fullmenge nicht tberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5. Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Die verarbeiteten Eissorten in einem Behalter schichtweise Ubereinandergeben, um das klassische Neapolitaner-Aussehen zu
erzielen.

' z Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
| 10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

e 250 ml Sahne

- -« 100 g reiner Ahornsirup
e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 100 g gehackte Walnisse

e 5 mlVanilleextrakt

1gsSalz

b

1.In einer Ruhrschissel Vollmilch, Sahne, Ahornsirup, Kristallzucker, Vanilleextrakt und Salz verquirlen

2.S0 lange verquirlen bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Ruhren Sie die gehackten Walnisse von Hand oder mit der Funktion ,MIX-IN“ unter.
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. Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.150 g Mangoptree

o % Teeloffel Vanille

e Ca. 200 g Vollfett-Kokosnusscreme
o 1 Essloffel Ahornsirup

o 1 Essloffel Milch

1.In einer Schissel Mangoptree, Milch, Ahornsirup, Kokosnusscreme und Vanille gut verrihren, bis alles gut vermischt ist.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.110 g Schlagsahne

¢ % Teeloffel Vanilleextrakt

o Y Teeloffel Kirbiskuchengewirz
e 6 Essloffel Kirbisplree

e Ca.200 g Kondensmilch

1.In einer Schissel Milch, KirbispUree, Kiirbiskuchengewtirz, Vanille und Sahne verrihren, bis alles gut vermischt ist.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1 Essléffel Frischkase

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca.240 ml Vollmilch

e Ca.100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie
Variante)

¢ Saft und geriebene Schale von 2 Blutorangen

1.Den Frischkédse 10 Sekunden lang in der Mikrowelle aufweichen.

2.In einer groBen Ruhrschissel den weichen Frischkase, die Sahne, die Vollmilch, den Kristallzucker, den Saft und die Schale der
Blutorange, den Vanilleextrakt und eine Prise Salz glatt riihren.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.



Basilikum-Zitronen-Eis

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1Essloffel Frischkése

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca. 240 ml Vollmilch

e Ca. 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie
Variante)

e Geriebene Schale von 2 Zitronen

e Ca.5 g frisches Basilikum, fein gehackt

e Eine Prise Salz

1.Den Frischkédse 10 Sekunden lang in der Mikrowelle aufweichen.

2.1n einer groBen Schissel den weichen Frischkése, die Sahne, die Vollmilch, den Kristallzucker, Zitronenschale, gehacktes Basilikum
und eine Prise Salz glatt riihren.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1 Essléffel Frischkase

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca.240 ml Vollmilch

e Ca.100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie
Variante)

e Ca.55 mlstark gebruhter Espresso, abgekihlt

e 1Teeloffel Vanilleextrakt

1.Den Frischkédse 10 Sekunden lang in der Mikrowelle aufweichen.

2.In einer groBen Schissel den aufgeweichten Frischkése, die Sahne, die Vollmilch, den Kristallzucker, den abgekihlten Espresso,
den Vanilleextrakt und eine Prise Salz vermengen. Verquirlen, bis die Masse glatt ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behélter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN, um eine glattere Textur zu erhalten.
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Dulce De Leche-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min o 4

e Ca. 395 g Dulce de leche in Dosen
e Ca.300 g Schlagsahne
e 1Essloffel Bourbon

1.Alle Zutaten in einen Mixer lhrer Wahl geben.

2.Mixen, bis eine dicke Masse entsteht.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

| | |
Himbeer-Minze-Eiscreme
y
V E’\ Vorbereitung @ Kochzeit: Eﬁ Portionen:
| y 10 Min - 4

e 1 Essloffel Frischkase

e Ca.240 g Sahne

e Ca.240 ml Vollmilch

e Ca.100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie
Variante)

¢ Ca.120 g frische Himbeeren

e Ca.10 g frische Minzblétter, fein gehackt

1.Den Frischkase 10 Sekunden lang in der Mikrowelle aufweichen. In einer groBen Schissel den erweichten Frischkése, die Sahne,
die Vollmilch, den Kristallzucker, Himbeeren, gehackte Minze und eine Prise Salz verrihren, bis alles gut vermischt ist.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 240 mlungesuBte Vollfett-Kokosnussmilch

e Ca. 50 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 1/4 Teel6ffel Kardamom

e Ca. 125 g gehackte Mango

e Ca.100 g gehackter, Butternusskurbis

1.Kokosmilch in eine groBe Schissel geben und mit dem Schneebesen glatt rihren. Zucker und Kardamom hinzugeben. Verquirlen,
bis alles gut vermischt ist. Die Mango und den Kirbis purieren. AnschlieBend zur flissigen Masse hinzufliigen und mit einem
Gummispatel verrihren, bis alles eingearbeitet ist.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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- I(aramelI-Bananen-Eiscreme

-

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1Essloffel Frischkase

¢ 2reife Bananen, in Scheiben geschnitten und karamellisiert

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca. 240 ml Vollmilch

e Ca. 100 g brauner Zucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie
Variante)

o 1Teel6ffel Vanilleextrakt

1.Den Frischkédse 10 Sekunden lang in der Mikrowelle aufweichen.

2.Die Bananenscheiben in einer Pfanne mit etwas braunem Zucker karamellisieren, bis sie golden und weich sind. In einer groBen
Schussel den aufgeweichten Frischkase, die karamellisierten Bananen, die Sahne, die Vollmilch, den braunen Zucker, den
Vanilleextrakt und eine Prise Salz vermengen. Verquirlen, bis alles gut vermischt ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behélter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.240 g Schlagsahne

e Ca.120 ml Vollmilch

e Ca.75 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker flr zuckerfreie Variante)

e 1Teel6ffel Bourbon

¢ 1Vanilleschote, der Lange nach aufgeschnitten und das Mark
ausgekratzt

e Ca. 25 g Frischkase, erweicht

1.In einer groBen Schissel die Sahne, die Vollmilch und den Kristallzucker verrihren. Das ausgekratzte Mark der Vanilleschote
zusammen mit dem Bourbon und einer Prise Salz hinzufugen.

2.Den Frischkase 10 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen und dann mit dem Schneebesen verrihren, bis keine Klimpchen
mehr vorhanden sind.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behélter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.
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Molkereifreies Ingwer-Eis

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min o 4

e Ca. 480 ml Hafermilch

e Ca. 65 g brauner Zucker (oder Kokosblutenzucker)
o 2 Teeloffel gemahlener Zimt

e 11/2 Teel6ffel gemahlener Ingwer

o 1/2 Teeldffel gemahlene Nelken

1.Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben und mit dem Schneebesen verrihren, bis sie sich verbinden. 5 Minuten auf dem Herd bei
mittlerer Hitze kochen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Abklhlen lassen. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den
letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1 Essloffel Frischkase, erweicht

e Ca.240 g Schlagsahne

e Ca. 240 ml Vollmilch

e Ca.100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker)
e 2 Essloffel ungesliBtes Kakaopulver

e 1Teeloffel rote Lebensmittelfarbe

¢ 1Teeloffel Vanilleextrakt

1.Den Frischkédse 10 Sekunden lang in der Mikrowelle aufweichen. In einer groBen Schissel den weichen Frischkase, die Sahne, die
Vollmilch, den Zucker, das Kakaopulver, die rote Lebensmittelfarbe, den Vanilleextrakt und eine Prise Salz verrihren, bis die
Masse glatt und gut vermischt ist. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen
Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min = 4

e 1% Essloffel Instantkaffee

e Ca.180 g Kokosnusscreme

e Ca.100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker)
e Ca.240 ml Reismilch

o 1Teeloffel Vanilleextrakt

1.Kokosmilch in eine groBe Schissel geben und mit dem Schneebesen glatt rihren. Zucker und Kardamom hinzugeben. Verquirlen,
bis alles gut vermischt ist. Die Mango und den Kirbis purieren. AnschlieBend zur flissigen Masse hinzufiigen und mit einem
Gummispatel verrihren, bis alles eingearbeitet ist. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten
der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.

Hl EiSCREMES 38






[ -
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 5 mlVanilleextrakt
e 200 g Schlagsahne

e 60 g Erythrit

e 2 g Xanthan

¢ 500 ml Mandelmilch

1.In einer Ruhrschissel Mandelmilch, Sahne, Vanilleextrakt verrihren. AnschlieBend Erythrit und Xanthan unterrihren und gut
vermengen. Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

2.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

3.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 300 g Schlagsahne

e 100 g dunkle Schokolade,

e 100 g Schokoladenproteinpulver
e 80 g Erythrit

e 40 g Kakaopulver

e 750 ml Vollmilch

1.In einer Ruhrschissel Milch, Sahne, EiweiBpulver, Kakaopulver und Erythrit verrithren. Die geschmolzene Zartbitterschokolade
unterrihren. Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht
Uberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

2.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

3.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min . 4

e 400 g Himbeeren

¢ 5 mlVanilleextrakt

e 500 ml Kokosnussmilch
e 60 g Erythritol

1.Die Halfte der Himbeeren, Kokosmilch, Erythrit und Vanilleextrakt in einem Mixer plrieren, bis sie glatt sind.

2.Die Konsistenz sollte geschmeidig sein. Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die maximale
Fullmenge nicht Uberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

3.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

4. Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.
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~ Joghurt-Honig-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 80 g Honig

e 500 g griechischer Vollfettjoghurt
e 200 ml Vollmilch

e 5 mlVanilleextrakt

1.In einer Ruhrschissel den griechischen Joghurt, die Milch, den Honig und den Vanilleextrakt verquirlen, bis die Masse glatt ist.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 6

e 750 ml Vollfett-Kokosnussmilch
e 50 g getrocknete Kokosnuss

¢ 5 mlVanilleextrakt

e 100 g Ahornsirup

1.In einer Ruhrschissel die Kokosmilch, den Ahornsirup und den Vanilleextrakt verquirlen, bis alles gut vermischt ist.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 6

e 250 ml Mandelmilch
e 50 g Mandelbutter
e 100 g Schlagsahne
e 3gZimt

e 30 g Erythritol

1.In einer Ruhrschiissel Mandelmilch, Sahne, Mandelbutter, Erythrit und Zimt glatt rihren.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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A Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min o 4

e 60 g Vanille-EiweiBpulver
e 200 g Schlagsahne

e 500 ml Vollmilch

e 80 g Erdnussbutter

e 50 g Erythritol

1.In einer Ruhrschissel Milch, Sahne, Erdnussbutter, EiweiBpulver und Erythrit glatt rihren. Verrihren Sie so lange bis eine cremige
Konsistenz entstanden ist. Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge
nicht Gberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

2.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

3.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min c 4

e 250 g reife Bananen

¢ 30 g Vanille-EiweiBpulver
¢ 150 ml Mandelmilch

e 3gZimt

1.Die Bananen in einer Schussel pirieren, bis sie glatt sind. Mandelmilch, Proteinpulver und Zimt hinzufiigen und verrihren, bis
alles gut vermischt ist. Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht
Uberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

2.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

3.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Zitronen-Kase
R e L

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ 30 mlZitronensaft

¢ 500 ml Mandelmilch
e 60 g Erythritol

e 100 g Frischkase

e 5gZitronenschale

B

1.Mandelmilch, Frischkése, Erythrit, Zitronensaft und Zitronenschale in einem Mixer plrieren, bis sie glatt sind.

2.Die Konsistenz sollte geschmeidig sein. Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die maximale
Fallmenge nicht Uberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

3.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

4.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Il ZUCKERARME EISCREMES
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 400 g Himbeeren
e 200 g Schlagsahne
80 g Erythrit

5 ml Vanilleextrakt

1.Die Himbeeren in einem Mixer plrieren, bis sie glatt sind.

2.Sahne, Erythrit und Vanilleextrakt hinzufligen und mixen, bis alles gut vermischt ist.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 300 ml vollfette Kokosnussmilch

¢ 5 mlVanilleextrakt

e 80 g Ahornsirup

e 400 g reife Mango, in Stlicke geschnitten

1.Die Mango in einem Mixer purieren, bis sie glatt ist.

2.Kokosmilch, Ahornsirup und Vanilleextrakt hinzufligen und mixen, bis alles gut vermischt ist.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ 10 g Matcha-Griinteepulver

e 500 ml Vollmilch

e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 200 g Schlagsahne

1.In einer Rhrschissel Milch, Sahne, Zucker und Matcha-Pulver verquirlen, bis alles gut vermischt ist.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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Keto-Schoko-Mandel-Eiscreme

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Mandelmilch
e 50 g Kakaopulver

e 60 g Erythrit

e 5 mlVanilleextrakt

1.In einer RUhrschissel Mandelmilch, Kakaopulver, Erythrit und Vanilleextrakt glatt rihren. Die Konsistenz sollte geschmeidig sein.
2.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
3.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,ICE CREAM“.
5.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Kokosnussmilch
e 60 g Erythritol
e 400 g Erdbeeren, geschélt

1.Erdbeeren, Kokosmilch und Erythrit in einem Mixer plrieren, bis sie glatt sind. Die Konsistenz sollte geschmeidig sein.

2.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Gberschritten wird.
3.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,JCE CREAM*.
5.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

-
- -
o
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

»

e 400 ml Kokosmilch

e 100 ml Ahornsirup

e 1Vanilleschote, ausgekratzt
e 50 g Pekannisse, gehackt

e 30 g Kokoszucker

e 1g Meersalz

1.Kokosmilch, Ahornsirup, Vanillemark, Kokoszucker und Meersalz in einer Ruhrschissel vermengen.

2.Gut verrhren. Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht
Uberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

3.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

4.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

5.Die gehackten Pekannisse unterriihren und sofort servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min o 4

e 1(340 ml) Flasche Erdbeer-Proteinshake

¢ 1kleine Banane, in Scheiben geschnitten und gefroren
Ca. 70 g gefrorene Erdbeeren

1 Messloffel Vanille-Proteinpulver

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.So0 lange purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 240 g normaler griechischer Joghurt
¢ 120 ml Vanille-Proteinshake

¢ 1 Messloffel Vanille-Proteinpulver

e 1Essloffel Honig

o Y Teeloffel Vanilleextrakt

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben. So lange plrieren, bis die Masse geschmeidig ist.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

v

Vorbereitung /[ Kochzeit: ortionen:
10 Min - 4

¢ 1 Messloffel Erdbeerproteinpulver

e Ca.110 g Huttenkase

e Ca.120 mlungesiBte Mandelmilch

e Ca. 50 g gehackte Erdbeeren

e 1Essloffel Frischkése

e 2 Essloffel Agavensirup oder Ahornsirup

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.S0 lange purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Il PROTEIN EISCREMES

46



Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

o 1reife Banane, in Scheiben geschnitten

¢ 1 Messloffel Zimt- oder Vanille-Proteinpulver
e Ca. 180 ml Hafermilch

e 2 Essléffel Mandelbutter

o Y Teeloffel gemahlener Zimt

e 1Essloffel Honig

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.So lange purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ Ca. 360 mlungesuBte Vanille-Mandelmilch

e Ca.135 g gefrorene Drachenfruchtwurfel

¢ 1 Messloffel Proteinpulver ohne Geschmack oder mit Beerengeschmack
¢ 1Essloffel Agavennektar oder zuckerfreier Sirup

o V> Teeldffel Zitronensaft

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.So0 lange purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Il PROTEIN EISCREMES
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Schokoladen-Erdnusshbutter-Eiscreme
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:

10 Min - 4

e 1(340 ml) Flasche Schokoladenproteinshake
e 2 Essloffel Erdnussbutter

o 1 Essloffel Kakaopulver

o 1 Messloffel Schokoladenproteinpulver

o % Teeloffel Vanilleextrakt

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.So lange purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
ﬁ 10 Min - 4

e 1(340 ml) Flasche Erdbeer-Proteinshake

¢ 1kleine Banane, in Scheiben geschnitten und gefroren
e Ca.70 g gefrorene Erdbeeren

¢ 1 Messloffel Vanille-Proteinpulver

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben und purieren, bis sie glatt sind.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1(340 ml) Flasche Vanille-Proteinshake

e Ca. 120 g frischer oder gefrorener Pfirsich, geschalt und zerkleinert
e Ca. 60 g normaler griechischer Joghurt

o 1 Essloffel Honig

o Y Teeloffel Vanilleextrakt

e Eine Prise Zimt (optional)

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben und purieren, bis sie glatt sind.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1(340 ml) Flasche Vanille-Proteinshake

e Ca. 75 g frische oder gefrorene Blaubeeren
e Ca. 60 g griechischer Joghurt

o 1 Essloffel Ahornsirup

o % Teeloffel Zitronensaft

o Y Teeloffel Vanilleextrakt

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.So lange purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.225 g Huttenkése

e Ca. 60 ml gebrihter Espresso, abgekihlt
e 2 Essloffel Vanilleproteinpulver

¢ 1Essloffel Kakaopulver

o Y Teeldffel Vanilleextrakt

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.So0 lange purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 180 g ungesuBte Kokosnusscreme

o 3 Essloffel Monchsfrucht-StBstoff mit Erythritol
e 2 Essloffel dunkles Kakaopulver

o 1 Essloffel roher Agavennektar

o 1Teel6ffel Vanilleextrakt

e Ca. 240 ml Schokoladen-Hafermilch

1.In einer groBen Schissel die ungesiBte Kokosnusscreme glatt rihren.

2.Den SuBstoff aus Ménchsfrichten, das dunkle Kakaopulver, den Agavennektar und den Vanilleextrakt hinzufligen und verrihren,
bis sich der StBstoff aus Ménchsfrichten aufgeldst hat. Die Schokoladen-Hafermilch hinzufligen und mit dem Schneebesen
verruhren.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,LIGHT ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min = 4

e Ca. 480 ml Magermilch

e Ca. 240 g fettarmer griechischer Joghurt

e Ca.120 g gemischte Beeren (Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren usw.),
frisch oder gefroren

e Ca.170 g Honig oder Agavendicksaft

e 1Essloffel Zitronenschale

1.1n einem Mixer die gemischten Beeren, Magermilch, griechischen Joghurt, Honig oder Agavendicksaft und Zitronenschale
vermischen.

2.Purieren, bis die Mischung glatt und gut vermischt ist.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,LIGHT ICE CREAM*“.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Notizen:
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 480 ml Magermilch

e Ca. 240 g fettarmer griechischer Joghurt

e Ca. 190 g Mangopdree (frisch oder aus der Dose)

e Ca. 100 g zuckerfreier SUBstoff (z.B Stevia/Erythrit)
o 1Essloffel Limettensaft

o 1Teelo6ffel Vanilleextrakt

1.Mangoptiree, Magermilch, griechischen Joghurt, zuckerfreien SiiBstoff, Limettensaft und Vanilleextrakt in einem Mixer glatt rihren.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ Ca. 480 ml Magermilch

e Ca.240 g fettarme Schlagsahne

e Ca.120 mlstark gebrihter Kaffee oder Espresso, abgekihlt
e Ca.160 g zuckerfreier Karamellsirup

e 1 Essloffel Frischkase, erweicht

e 1Teeloffel Vanilleextrakt

1.In einer groBen Schiissel Magermilch, fettarme Sahne, abgekihlten Kaffee oder Espresso, zuckerfreien Karamellsirup und Vanilleextrakt verquirlen, bis
alles gut vermischt ist. Den Frischkase 10 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen und dann mit dem Schneebesen in die Kaffeemischung einriihren,
bis sie glatt ist. Die Mischung etwas abkihlen lassen.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min . 4

e Ca. 480 ml leichte Kokosnussmilch

e Ca.120 ml Magermilch

e Ca. 100 g zuckerfreier SuBstoff (wie Stevia oder Erythritol)
e 1 Essloffel Frischkase, erweicht

e 1 Essloffel Limettenschale

o 2 Essloffel Limettensaft

o 1 Teeldffel Vanilleextrakt

1.In einer groBen Schussel leichte Kokosmilch, Magermilch, zuckerfreien StBstoff, Limettenschale, Limettensaft und Vanilleextrakt vermischen. Mit dem
Schneebesen verrihren, bis alles gut vermischt ist.

2.Den Frischkase 10 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen und dann mit dem Schneebesen in die Mischung einriihren, bis sie glatt ist und keine
Klimpchen mehr aufweist. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf
Seite 15 beschrieben.

I |(GHT EISCREMES
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 250 g frische Erdbeeren, geschalt

e Ca. 120 ml Mandelmilch (oder jede andere pflanzliche Milch)

e Ca. 120 g griechischer Joghurt (flr eine vegane Variante milchfreien
Joghurt verwenden)

e Ca. 85 g Honig oder Agavendicksaft (nach Geschmack)

e Ca. 10 g frische Basilikumblatter, gehackt

¢ Saft von 1/2 Zitrone

1.Die Erdbeeren, die Mandelmilch, den griechischen Joghurt, den Honig oder Agavendicksaft, die Basilikumblatter und den
Zitronensaft in einen Mixer geben. Plrieren, bis die Mischung glatt ist.

2.Schmecken Sie die Mischung ab und passen Sie die StiBe bei Bedarf durch Zugabe von mehr Honig oder Agavendicksaft an. Die
Mischung durch einen feinmaschigen Sieb in eine Rihrschissel gieBen, um groBe Basilikumstticke oder Erdbeerkerne zu
entfernen und eine glatte Textur zu gewahrleisten.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,LIGHT ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ 500 g reife Birnen, geschalt und entkernt
¢ 200 ml fettarme Milch

e 100 ml Naturjoghurt

e 50 g Honig

e 10 g frischer Ingwer, gerieben

e 5mlZitronensaft

1.Birnen, Milch, Joghurt, Honig in einem Mixer purieren.

2.Geben Sie dann wéahrend der Mixer noch lauft Ingwer und Zitronensaft dazu. Achten Sie darauf das die Masse schon geschmeidig
ist.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL® und dann ,LIGHT ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

- 53






Schokolade-Avocado-Eiscreme

* 2 reife Avocados, geschalt und entkernt
e Ca. 240 ml Kokosnussmilch (Vollfett)

e Ca. 125 g Agavensirup oder Ahornsirup
o 1Teel6ffel Vanilleextrakt

e 2 Essloffel Limettensaft

1.Avocados, Kokosmilch, Agave oder Ahornsirup, Vanilleextrakt und Limettensaft in einem Mixer pirieren, bis die Mischung glatt
und cremig ist.

2.Die purierte Mischung in eine groBe Schissel geben.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

e Ca. 240 ml Kokosnussmilch (Vollfett)

¢ Ca.120 g Erdbeeren, frisch oder gefroren
e Ca.165 g Agavensirup oder Ahornsirup

¢ 1 Teeldffel Vanilleextrakt

e 1Essloffel Limettensaft

1.Erdbeeren, Kokosmilch, Agave oder Ahornsirup, Vanilleextrakt und Limettensaft in einem Mixer plrieren, bis sie glatt sind.
2.Die purierte Mischung in eine groBe Schissel geben.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min & 4
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2. Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
. . 10 Min - 4

e Ca. 480 ml Mandelmilch

e Ca. 150 g frische oder gefrorene Heidelbeeren

e Ca.165 g Agavensirup oder Ahornsirup

o 1 Essloffel Mandelbutter

o 1 Teelo6ffel Vanilleextrakt

e 2 Essloffel Blaubeermarmelade (flr den Strudel)

1.Mandelmilch, Blaubeeren, Agavendicksaft oder Ahornsirup, Mandelbutter und Vanilleextrakt in einem Mixer purieren, bis sie glatt
sind. Die Mischung in eine groBe Schissel umfullen.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Nach der Verarbeitung die Blaubeermarmelade vorsichtig mit einem Loffel einrihren, um einen Wirbeleffekt zu erzielen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 480 ml Mandelmilch

e Ca.245 g Apfelmus oder gediinstete Apfel
e Ca.165 g Agavensirup oder Ahornsirup

¢ 1Essloffel gemahlener Zimt

o 1 Teel6ffel Vanilleextrakt

1.Mandelmilch, Apfelmus, Agavendicksaft oder Ahornsirup, gemahlenen Zimt und Vanilleextrakt in einem Mixer purieren, bis alles
glatt ist. Die Mischung in eine groBe Schissel umfillen.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 30 ml Limettensaft

e 40 g Erythritol

e 250 ml Kokosnussmilch
e 5gLimettenschale

o 2reife Avocados

1.Avocados, Kokosmilch, Erythrit, Limettensaft und Limettenschale in einem Mixer purieren, bis sie glatt sind.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.



Vegane Schokoladen-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 5 mlVanilleextrakt

e 500 ml Vollfett-Kokosnussmilch
e 60 g Ahornsirup

e 80 g Kakaopulver

1.1n einer Rihrschissel die Kokosmilch, das Kakaopulver, den Ahornsirup und den Vanilleextrakt glatt riihren.

2.Die Konsistenz sollte geschmeidig sein. Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die maximale
Fullmenge nicht Uberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

3.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

4.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 4

¢ 60 g Ahornsirup
e 500 ml Mandelmilch
e 5 mlVanilleextrakt

1.Mandelmilch, Ahornsirup und Vanilleextrakt in einer RUhrschissel verquirlen, bis sie sich verbinden.

2.Die Konsistenz sollte geschmeidig sein. Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die maximale
Fullmenge nicht Uberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

3.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

4.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 400 ml Kokosmilch

¢ 200 g reife Mango, gewurfelt
e 50 g gerdstete Kokosflocken
e 60 g Kokosblutenzucker

e 5 mlVanilleextrakt

1.Kokosmilch, Mangowirfel, Zucker, Vanilleextrakt und Salz in einen Mixer geben. Mixen, bis eine glatte Masse entsteht.

2.Die Mischung in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze unter Rihren erhitzen, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.
Vom Herd nehmen und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen. Die gerdsteten Kokosflocken unterrihren.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist. Setzen Sie nun den gefrorenen
Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL® und dann ,ICE CREAM*“. Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion
»RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

I MILCHFREIE EISCREMES
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Hale_rmiIch-Erdheer-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 60 g Ahornsirup
e 400 g Erdbeeren
e 500 ml Hafermilch

1.Die Erdbeeren, die Hafermilch und den Ahornsirup in einem Mixer plrieren, bis sie glatt sind.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min = 4

e 5 mlVanilleextrakt

e 40 g Ahornsirup

e 250 ml Cashewmilch
50 g Cashewbutter

1.Cashewmilch, Cashewbutter, Ahornsirup und Vanilleextrakt in einer Rihrschussel verquirlen, bis sie glatt sind.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

]
:l
Vorbereitung

v TN X /L Kochzeit: Portionen:
A O\ 10 Min - 4

¢ 80 g dunkle Schokolade

e 40 g Kakaopulver

e 60 g Ahornsirup

e 500 ml Vollfett-Kokosnussmilch

1.In einer Ruhrschissel Kokosmilch, geschmolzene Zartbitterschokolade, Kakaopulver und Ahornsirup verrihren.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

I MILCHFREIE EISCREMES
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Vegane Erdnusshutter-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 5 mlVanilleextrakt
e 500 ml Mandelmilch
e 60 g Ahornsirup

e 80 g Erdnussbutter

1.1n einer Rihrschissel Mandelmilch, Erdnussbutter, Ahornsirup und Vanilleextrakt glatt rihren. Die Konsistenz sollte geschmeidig
sein. Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Uberschritten
wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

2.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

3.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 400 g Ananas, in Stlicke geschnitten
e 60 g Ahornsirup

e 5 mlVanilleextrakt

e 500 ml Vollfett-Kokosnussmilch

1.Ananas, Kokosmilch, Ahornsirup und Vanilleextrakt in einem Mixer plrieren, bis sie glatt sind. Die Konsistenz sollte geschmeidig
sein. Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten
wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

2.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

3.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 400 ml Kokosmilch

e 100 ml Kokoscreme

e 80 g Agavensirup

e 60 mlfrischer Limettensaft
e 1TL Limettenschale

e 1/4TL Meersalz

1.Kokosmilch, Kokoscreme und Agavensirup in einer Rihrschussel glatt rihren. Den frischen Limettensaft, die Limettenschale und
das Meersalz hinzufligen und gut vermischen. Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die
maximale Flllmenge nicht Uberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse
fest ist. Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.
2.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

I MILCHFREIE EISCREMES
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch
e 200 ml Sahne

e 5 mlVanilleextrakt
e 100 g Schokoladenkekse, zerkleinert

1.In einer RUhrschussel Vollmilch, Sahne, Kristallzucker und Vanilleextrakt vermischen.

2.Ruhren, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat.

3.Die Mischung in den Ninja Creami-Behalter flillen und den Deckel fest verschlieBen.

4.Die Mischung 24 Stunden lang einfrieren, damit sie fest wird.

5.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behélter in die Ninja Creami-Maschine stellen.

6.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

7.Geben Sie die zerkleinerten Schokoladenkekse zum verarbeiteten Eis und vermischen Sie alles mit der Funktion ,MIX-IN”.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min & 4

e Ca.240 g Schlagsahne

e Ca.120 ml Vollmilch

e 6 Essloffel brauner Zucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie
Variante)

e 4 Essloffel dunkler Maissirup

o 3 Essloffel gehackte Pekannlsse, gerdstet, plus extra zum Einrihren

o 3 Essloffel Teigstiicke (Lieblingsgeback)

o 1Essloffel Frischkase, erweicht

¢ 1Teeloffel Vanilleextrakt

¢ 1 Essléffel Ahornsirup

1.In einer groBen Schissel Sahne, Vollmilch, braunen Zucker, dunklen Maissirup, Vanilleextrakt und Ahornsirup verrihren.
Verquirlen, bis der Zucker aufgeldst ist.

2.Den Frischkase 10 Sekunden lang in der Mikrowelle aufweichen, dann mit dem Schneebesen in die Sahnemischung einriihren, bis
sie glatt ist.

3.Die gerdsteten und gehackten Pekannisse unterrihren.

4.Die Mischung in den Creami Behalter fullen und 24 Stunden lang einfrieren.

5.Nehmen Sie den Deckel des Creami Behélter ab und setzen Sie ihn in den Ninja Creami ein.

6.Wabhlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

7.Nach dem Schutteln mit einem L6ffel ein 1,5 cm groBes Loch bis zum Boden des Behélters schaffen.

8.Weitere gerostete Pekannisse und Kuchenstickchen in das Loch geben.

9.Verwenden Sie die Funktion ,MIX-IN“ fir eine weitere Minute.

10.Fur eine weiche Konsistenz sofort servieren oder fur eine festere Konsistenz 1-2 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca.120 ml Vollmilch

e 6 Essloffel Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fiir zuckerfreie
Variante)

e 4 Essloffel Kakaopulver

o 3 Essloffel Kirschmarmelade

e 3 Essloffel Schokoladenkuchen, zerkrimelt

e 2 Essloffel dunkle Schokoladenraspeln

e 1 Essloffel Frischkase, erweicht

o 1Teeloffel Vanilleextrakt

1.Schlagsahne, Vollmilch, Kristallzucker, Kakaopulver und Vanilleextrakt in einer groBen Schissel verquirlen, bis alles gut vermischt
ist.

2.Den Frischkéase 10 Sekunden lang in der Mikrowelle aufweichen und dann in die Sahnebasis einriihren, bis sie glatt ist.

3.Die Mischung in den Creami Behalter gieBen und 24 Stunden lang einfrieren.

4.Den Deckel des Creami Behalters abnehmen und den Behélter in den Ninja Creami stellen.

5.Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Nach dem Schutteln mit einem Loffel ein 1,5 cm breites Loch bis zum Boden des Behalters machen.

7.Kirschkonfitire in das Loch geben, dann den zerbréckelten Schokoladenkuchen und die Zartbitterschokoladenraspeln
hineinstreuen.

8.Den Deckel wieder aufsetzen und die Funktion ,MIX-IN“ flir eine weitere Minute verwenden.

9.FUr eine weiche Konsistenz sofort servieren oder flr eine festere Konsistenz 1-2 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca.120 ml Vollmilch

e 6 Essloffel Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie
Variante)

e 4 Essloffel weiBe Schokoladensplitter, geschmolzen

e 3 Essloffel Himbeerkonfittre

e 3 Essloffel weiBe Schokoladenspane zum Einrlihren

e 1 Essloffel Frischkase, erweicht

¢ 1Teeloffel Vanilleextrakt

1.Sahne, Vollmilch und Zucker in einer groBen Schiussel mit dem Schneebesen verrihren, bis sich der Zucker auflést.

2.Die geschmolzene weiBe Schokolade und den Vanilleextrakt einrihren, bis die Masse gleichmaBig ist.

3.Den Frischkase 10 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen und dann mit dem Schneebesen in die Mischung einrihren, bis sie
glatt ist.

4.Die Masse in den Creami Behélter gieBen und 24 Stunden lang einfrieren.

5.Den Deckel vom Creami Behélter abnehmen und den Behélter in den Ninja Creami einsetzen.

6.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

7.Mit einem Lo&ffel ein 1,5 cm groBes Loch in den Boden des Behalters stechen. Himbeerkonfitlre in das Loch geben und weiBe
Schokoladenstiickchen hinzufligen. Den Deckel wieder aufsetzen und die Funktion ,MIX-IN“ fir eine weitere Minute verwenden.

8.Fur eine weiche Textur sofort servieren oder fir eine festere Konsistenz 1-2 Stunden einfrieren.
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andel-Kokos-Eiscreme

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca. 120 ml Kokosnussmilch

e 6 Essloffel Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie
Variante)

o 4 Essloffel geraspelte, gestiBte Kokosnuss

o 3 Essloffel Milchschokoladenstlickchen, geschmolzen

o 3 Essloffel ganze Mandeln, gehackt, plus extra zum Untermischen

e 1 Essloffel Frischkése, erweicht

o 1Teel6ffel Kokosnuss-Extrakt

1.1n einer groBen Schissel die Schlagsahne, die Kokosmilch, den Kristallzucker und den Kokosnussextrakt mit dem Schneebesen
verrihren, bis der Zucker vollstandig aufgelost ist.

2.Den Frischkase 10 Sekunden lang in der Mikrowelle erwarmen, dann in die Mischung einrlhren, bis sie glatt ist.

3.Die geschmolzene Milchschokolade unterriihren, bis die Masse homogen ist. Die Kokosraspeln und die gehackten Mandeln
hinzufigen und umrihren, um sie gleichmaBig zu verteilen.

4.Die Masse in den Creami Behélter fullen und 24 Stunden lang einfrieren.

5.Nach dem Einfrieren den Deckel des Creami Behalter abnehmen und den Behélter in den Ninja Creami stellen.

6.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*“.

7.Mit einem Loffel ein 1,5 cm groBes Loch in den Boden des Behalters stechen. Zuséatzlich gehackte Mandeln in das Loch geben.

8.Den Deckel wieder aufsetzen und die Funktion ,,MIX-IN“ fir eine weitere Minute verwenden.

9.Fur eine weiche Textur sofort servieren oder fir eine festere Konsistenz 1-2 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca.120 ml Vollmilch

e 6 Essloffel Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich

e 4 Essloffel gehackte Haselnlsse, plus extra zum Einrihren
e 3 Essloffel Schokoladenstiicke zum Einriihren

o 1 Essloffel Frischkase, erweicht

o 1Teeloffel Vanilleextrakt

1.In einer groBen Schissel die Sahne, die Vollmilch, den Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich und den Vanilleextrakt verquirlen, bis

alles gut vermischt ist. Den Frischkdse 10 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen und dann verquirlen, bis keine Klumpen mehr

vorhanden sind.
2. Den Boden in das Creami Behélters flllen und 24 Stunden lang einfrieren.
3.Nach dem Gefrieren den Deckel vom Creami Behalter abnehmen und den Behélter in den Ninja Creami einsetzen.
4.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*“.
5.Mit einem L&ffel ein 1,5 cm groBes Loch in den Boden des Behalters stechen. Geben Sie zusatzlich gehackte Haselnlsse und
Schokoladensticke in das Loch. Den Deckel wieder aufsetzen und die Funktion ,MIX-IN“ flr eine weitere Minute verwenden.
6.FUr eine weiche Konsistenz sofort servieren oder fir eine festere Konsistenz 1-2 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4
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Creamy-Gake-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca.120 ml Vollmilch

e 6 Essloffel Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie
Variante)

o 4 Essloffel Kuchenmischung (Schoko- oder Vanillegeschmack)

o 3 Essloffel Regenbogenstreusel, plus extra zum Untermischen

o 3 Essloffel Vanillekuchen, gewdrfelt, plus extra zum Einrthren

e 1 Essloffel Frischkése, erweicht

o 1Teel6ffel Vanilleextrakt

1.1n einer groBen Schissel die Sahne, die Vollmilch, den Zucker, die Backmischung und den Vanilleextrakt verriihren. Verquirlen, bis
der Zucker und die Kuchenmischung vollstéandig aufgelést sind.

2.Den Frischkase 10 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen und dann in die Mischung einriihren, bis sie glatt ist.

3.Die 3 Essloffel Regenbogenstreusel und die gewrfelten Vanillekuchenstiicke unterriihren.

4.Die Mischung in das Creami Behalter fullen und fiir 24 Stunden in den Gefrierschrank stellen. Entfernen Sie den Deckel vom
gefrorenen Creami Behélter und setzen Sie ihn in den Ninja Creami ein.

5.Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

6.Nach dem Schitteln mit einem L&ffel ein 1,5 cm groBes Loch bis zum Boden des Behélters machen.

7.Zusatzliche Regenbogenstreusel und Kuchenwirfel in das Loch schichten.

8.Den Deckel wieder aufsetzen und die Funktion ,,MIX-IN“ fir eine weitere Minute verwenden.

9.Fur eine weiche Textur sofort servieren oder fir eine 6ffelbare Konsistenz 1-2 Stunden einfrieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca.120 ml Vollmilch

e 6 Essloffel Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie
Variante)

e 4 Essloffel Kakaopulver

¢ 3 Essloffel Marshmallow-Fluff (Marshmallow-Creme)

e 3 Essloffel zerkleinerte Graham Cracker (oder Butterkekse), plus extra
zum Untermischen

e 2 Essloffel Schokoladenstiicke, plus andere zum Einriihren

e 1Essloffel Frischkase, erweicht

o 1Teeloffel Vanilleextrakt

1.In einer groBen Schissel die Sahne, die Vollmilch, den Kristallzucker, das Kakaopulver und den Vanilleextrakt verquirlen, bis sie
gut vermischt sind.

2.Den Frischkase 10 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen und dann mit dem Schneebesen unter die Mischung riihren, bis keine
Klumpen mehr vorhanden sind.

3.Die Marshmallow-Creme unterriihren, bis sie gleichmaBig verteilt sind.

4.Die Mischung in den Creami Behalter flllen und 24 Stunden lang einfrieren.

5.Entfernen Sie den Deckel des Creami Behélters und stellen Sie den Behalter in den Ninja Creami.

6.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,ICE CREAM*.

7.Nach dem Schutteln mit einem Lo6ffel ein 1,5 cm groBes Loch bis zum Boden des Behalters machen. Fligen Sie zusatzlich
zerkleinerte Graham Cracker (Butterkekse) und Schokoladensplitter als Zutaten in das Loch.

8.Verwenden Sie die Funktion "MIX-IN“ fur eine weitere Minute.

9.Fur eine weiche Textur sofort servieren oder fir eine traditionellere Eiskonsistenz weitere 1-2 Stunden einfrieren.

H MiX-IN EISCREMES
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\ Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
A 10 Min - 4

.2

e 80 g Schokoladensirup

e 40 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 500 ml Vollmilch

e 200 g Schlagsahne

e 50 g Kakaopulver

1.In einer Ruhrschissel Milch, Sahne, Schokoladensirup, Kakaopulver und Streuzucker glatt rihren.

2.Fur die zuckerfreie Variante kdnnen sie auch Birkenzucker anstelle von Kristallzucker (Haushaltszucker) verwenden.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 1-2 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wéhlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,MILKSHAKE*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

7.Sofort mit Schlagsahne und Schokoladenraspeln servieren, falls gewlnscht.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min & 4

e 200 g Schlagsahne

¢ 80 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 10 ml Vanilleextrakt

e 500 ml Vollmilch

1.In einer Ruhrschissel die Milch, die Sahne, den Zucker und den Vanilleextrakt verquirlen, bis alles gut vermischt ist.

2.Fur die zuckerfreie Variante kdnnen sie auch Birkenzucker anstelle von Kristallzucker (Haushaltszucker) verwenden.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 1-2 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,MILKSHAKE*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

7.Sofort mit Schlagsahne servieren, falls gewlinscht.

Notizen:
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Cookies & Gream-Milchshake

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 ml Vollmilch

e 200 g Schlagsahne

80 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
100 g Schokoladen-Sandwich-Kekse, grob zerkleinert

1.In einer Rihrschissel die Milch, die Sahne und den Zucker verquirlen, bis alles gut vermischt ist.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Mit Kekskriimeln bestreuen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 100 g Schlagsahne
e 250 ml Vollmilch

e 50 g Erdnussbutter
e 30 gHonig

e 2reife Bananen

1.Bananen, Erdnussbutter, Milch, Sahne und Honig in einem Mixer purieren, bis sie glatt sind.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Mit zerstoBenen Erdnlissen oder Bananenscheiben obenauf servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 50 g Kristallzucker (oder Kokosblltenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 100 g Erdbeeren

e 200 g Schlagsahne

e 80 g Frischkase

e 500 ml Vollmilch

1.Die Erdbeeren, den Frischkése, die Milch, die Sahne und den Zucker in einem Mixer purieren, bis sie glatt sind.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Bei Bedarf mit zerbroselten Keksen bestreuen.



e 200 g Schlagsahne

e 50 g Kakaopulver

e 500 ml Mandelmilch
e 40 g Erythritol

1.Mandelmilch, Sahne, Kakaopulver und Erythrit in einer Rihrschussel verrihren.

2.So lange mischen/verrihren bis eine glatte, cremige Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 1-2 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,, MILKSHAKE*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

7.Sofort mit Zartbitterschokoladenraspeln servieren, falls gewtnscht.

e 200 ml Mandelmilch

e 40 g Honig

e 80 g Vanille-Proteinpulver
e 500 ml gebrihter Kaffee

\

1.Kaffee, Mandelmilch, Proteinpulver und Honig in einem Mixer plrieren, bis sie glatt sind.

2.Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 1-2 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,MILKSHAKE*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

7.Sofort mit etwas Kakaopulver bestreut servieren.

Notizen:

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 3 4

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4
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Kokg_gnuss-Mandel-M0kka-3hake

" k ' Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
2 ARG ~ 10 Min : 4
2 7 .

e 500 ml gebrihter Kaffee
e 80 g Mandelbutter

e 200 ml Kokosnussmilch
e 50 g Kakaopulver

e 40 g Honig

1.Kaffee, Kokosmilch, Mandelbutter, Kakaopulver und Honig in einem Mixer purieren, bis sie glatt sind.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Mit einer Prise Kakaopulver oder gerésteten Mandeln servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.120 ml Milch
e Ca.120 g Erdnussbutter
e Ca.75 g Vanilleeis

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben und bei mittlerer Geschwindigkeit bearbeiten.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

o 1 Messloffel Schokoladenproteinpulver

o 1 Essloffel Kakaopulver

o 1 Essloffel cremige Erdnussbutter

e Ca. 240 mlungeslBte Mandelmilch

e Ca. 100 g Banane, in Scheiben geschnitten

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben und bei mittlerer Geschwindigkeit bearbeiten.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

I MiLCHSHAKES
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e g ‘ ' Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
. 10 Min - 4

e 200 ml Kokosmilch

e 150 g frische Ananasstilicke

¢ 1 mittelgroBe Banane (ca. 120 g)
e 50 ml Kokoscreme

e 20 g Honig

e 5 Eiswirfel

1.Kokosmilch, Ananasstlicke, Banane, Kokoscreme und Honig in einen Mixer geben.

2.Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 1-2 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,, MILKSHAKE*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

7.Sofort in Glasern mit EiswUrfeln servieren, damit es schon kuhl bleibt.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ 500 ml Vollmilch

e 100 g Vanilleeis

e 50 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
¢ 5 mlreiner Vanilleextrakt

¢ 1 Vanilleschote, ausgekratzt

e 100 mlSahne

1.Vollmilch, Vanilleeis, Zucker, Vanilleextrakt und Vanilleschotenmark in einen Mixer geben. Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis
eine glatte, cremige Masse entsteht.

2.Fur die zuckerfreie Variante kdnnen sie auch Birkenzucker anstelle von Kristallzucker (Haushaltszucker) verwenden.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 1-2 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,MILKSHAKE*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

7.In Glaser fillen und mit einem Klecks Schlagsahne garnieren.

8.Sofort servieren und den samtigen Vanillegenuss genieBen.

[ e e ettt et e e e e e e e e e et ettt et et e e e e e e e et et et e et e e e e

| Notizen:
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Pikanter Brombeer-Milchshake
‘ .' . E\ng:reitung @_Kochzeit: W Portionen:

e Ca.150 g Brombeeren

e 1Y% Essloffel Honig

Ca. 120 ml Vollmilch
Ca. 200-250 g Vanilleeis

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben und bei mittlerer Geschwindigkeit bearbeiten.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ 1reife Banane, in Stiicke geschnitten

o 1Teeloffel Vanille

e 1 Essloffel Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie
Variante)

e Ca. 240 ml Vollmilch

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben und bei mittlerer Geschwindigkeit bearbeiten.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.200-220 g Kaffee-Eiscreme
e Ca. 120 ml Vollmilch

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben und bei mittlerer Geschwindigkeit bearbeiten.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.200-250 g Schokoladeneiscreme

e Ca. 60 g Schokoladen-Karamell-Sauce

e Ca. 120 ml Vollmilch (oder eine milchfreie Alternative fur eine milchfreie
Variante)

1.Das Schokoladeneis in den Ninja Creami Behalter geben.

2.Mit einem Loffel ein 1,5 cm groBes Loch in den Boden des Behélters stechen.

3.Fullen Sie die SchokoladensoBe in das Loch im Behlters.

4.GieBen Sie die Milch lber das Eis und die KaramellsoBe im Behélter. Setzen Sie den Behalter in den Ninja Creami ein.

5.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,MILKSHAKE*“.

6.Prifen Sie nach der Verarbeitung die Konsistenz. Wenn Sie Ihren Milchshake diinner haben méchten, fligen Sie 1-2 Essléffel Milch
hinzu und wahlen Sie ,RE-SPIN“. Verarbeiten Sie ihn, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

7.GieBen Sie den Milchshake in Glaser und servieren Sie ihn sofort, wahlweise mit Schlagsahne oder einem Klecks

SchokoladensoBe.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.200-250 g Eiscreme mit Kaffee- oder Espressogeschmack

e Ca. 60 g KaramellsoBe

e Ca.120 ml kalt gebrihter Kaffee oder stark gebrihter Espresso,
abgekihlt

e Ca.120 ml Vollmilch (oder eine milchfreie Alternative flr eine milchfreie
Variante)

1.Das Eis mit Kaffee- oder Espressogeschmack in den Ninja Creami Behalter geben.

2.Mit einem Loffel ein 1,5 cm groBes Loch in den Boden des Behélters driicken. Die Karamellsauce und den kalten Kaffee in das
Loch im Behalter geben.

3.GieBen Sie die Milch Uber das Eis, die Karamellsauce und den Kaffee im Behalter.

4.Setzen Sie den Behalter in den Ninja Creami ein.

5.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,MILKSHAKE*“.

6.Prifen Sie nach der Verarbeitung die Konsistenz. Wenn Sie Ihren Milchshake dlinner haben méchten, fligen Sie 1-2 Essléffel Milch
hinzu und wéahlen Sie ,RE-SPIN“. Verarbeiten Sie ihn, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

7.GieBen Sie den Milchshake in Glaser und servieren Sie ihn sofort, wahlweise mit Schlagsahne oder einem Spritzer Karamellsauce.
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Zitronen-Sorbet

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 400 ml Wasser

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 100 ml Zitronensaft

* 5 g geriebene Zitronenschale

1.1n einem Topf bei schwacher Hitze den Zucker unter standigem Rihren im Wasser auflésen.

2.Vom Herd nehmen und den Zitronensaft und die Zitronenschale einrihren. Die Mischung abklhlen lassen.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SORBET*“.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 30 mlLimettensaft

e 750 g Wassermelone

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie Variante)
|

1.Wassermelone, Zucker und Limettensaft in einem Mixer plrieren.

2.Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SORBET*“.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min = 4

e 300 g frische Erdbeeren, entstielt

e 200 ml griechischer Joghurt

e 50 g Molkenproteinpulver (Vanille- oder Erdbeergeschmack)
e 30 mlHonig

¢ 10 ml Zitronensaft

1.Erdbeeren, griechischen Joghurt, Molkenproteinpulver, Honig und Zitronensaft in einen Mixer geben.

2.Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SORBET*“.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Bl SoRrseTS 74



]
L o
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 150 ml Passionsfruchtsaft
e 80 g Honig
e 400 g reife Mango

1.Mango, Passionsfruchtsaft und Honig in einem Mixer purieren.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung
10 Min

E'\ @ Kochzeit: Eﬁ Portionen:
; 2

e 250 g Himbeeren
e 50 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 25 ml Limettensaft

1.Himbeeren, Puderzucker und Limettensaft in einem Mixer plrieren, bis sie glatt sind.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 6

e 200 ml Kokosnusswasser
e 750 g Ananas
e 80 g Honig

1.Ananas, Kokoswasser und Honig in einem Mixer purieren, bis sie glatt sind.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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Plirsich-Aprikosen-Sorbet
E\ Y:ll\'ﬁl?:reitung @ _Kochzeit: W F;ortionen:

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 750 g reife Pfirsiche

e 250 g reife Aprikosen

e 50 ml Zitronensaft

1. Pfirsiche, Aprikosen, Zucker und Zitronensaft in einem Mixer pUrieren.

2.Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SORBET*“.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 200 g schwarze Johannisbeeren

e 400 g Kirschen

e 50 ml Wasser

e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)

1.Kirschen, schwarze Johannisbeeren, Zucker und Wasser in einem Topf bei schwacher Hitze vermengen.

2.5 Minuten kdcheln lassen, bis die Frichte weich werden, dann abkihlen lassen. Mit dem Pirierstab purieren und eventuell durch
einen Sieb streichen, um eine feinere Konsistenz zu erhalten. Abkihlen lassen.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SORBET*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

[ — ———— — — — S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S — — — — — —

Notizen:
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Apiel-Sorhet

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 250 g Apfel
e 100 ml Apfelsaft
‘ e 3gZimt

1.Die Apfel und den Apfelsaft in einem Topf leicht erwarmen, bis sie weich sind, dann abkiihlen lassen.

2.Die Mischung mit dem Zimt purieren, bis sie glatt ist.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung
10 Min

E\ @ Kochzeit: Eﬁ Portionen:
= 4

e 400 g Birnen, geviertelt
e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 150 ml Holunderblitensirup

1.Die Birnen, den Holunderblitensirup und den Zucker in einem Mixer plrieren, bis sie glatt sind.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 360 g frische Himbeeren

e Ca.100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie
Variante)

e Ca. 240 ml Wasser

o 2 Essloffel Rosenwasser

o 1 Essloffel Zitronensaft

1.Frische Himbeeren, Zucker, Wasser und Zitronensaft in einer Rihrschissel vermengen. Die Zutaten mit einem Schneebesen oder
einer Gabel pressen und riihren, bis die Himbeeren gut zerkleinert sind und der Zucker sich aufgeldst hat. Darauf achten, dass die
Mischung gut vermischt ist. Das Rosenwasser einrthren.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1 Péackchen gefrorene Acai

e Ca.75 g Brombeeren

e Ca.100 g Banane, in Scheiben geschnitten

e Ca. 50 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)
e Ca.240 ml Wasser

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fillmenge nicht Gberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SORBET*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
‘ 10 Min - 4

e Ca. 300 g frische Erdbeeren, Stiele entfernt

e Ca.165 g frische Mango, in ca. 2,5 cm Wirfel geschnitten

¢ Ca. 80 ml Pfirsich-Eistee

¢ Ca. 65 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)

g

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SORBET*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Notizen:



 Himbeer-Plirsich-Sorbet

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 450 g Pfirsiche geschalt, in Scheiben geschnitten

e Ca. 150 g frische Himbeeren

e 1/2 Teeldffel Limettensaft

e 1Teeldffel Honig

e Ca. 60 mlfrisch gepresster Orangensaft

e Ca. 40 g Ananasstlicke mit Saft, verwenden Sie Stucke in natdrlichem
Saft ohne Zuckerzusatz

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben. Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 480 ml Wasser

e Ca. 200 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie
Variante)

e 2 Rosmarinzweige

e Ca.120 ml frischer Zitronensaft

1.1n einem Topf das Wasser, den Zucker und den Rosmarin zum Kochen bringen. Zugedeckt bei schwacher Hitze 5 Minuten kdcheln
lassen. Den Rosmarin entsorgen und den Sirup auf Zimmertemperatur abkihlen lassen. Den Zitronensaft hinzufigen.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min = 4

e Ca. 500 g frische reife Erdbeeren, geputzt, geviertelt
e Ca. 80 ml heiBes Wasser
e Ca. 50 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)
o 1 Essloffel Kakaopulver
= e 1/2 Essloffel Zitronensaft
‘ e eine Prise Meersalz
l.‘. . -
1.Alle Zutaten in einen Mixbehélter geben und 1 Minute lang auf héchster Stufe mixen, bis die Mischung glatt ist.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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- ot —_— Vorpereitung /L Kochzeit: Portionen:
: ‘ ' 10 Min - 4

e Ca. 300 g frische Himbeeren
e Ca. 140 g einfacher Sirup (nach Wahl)
e 6 Essloffel Limettensaft

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behalter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Gberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SORBET*.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung Kochzeit: Portionen:

o™ () 1

e Ca. 80 ml Limettensaft

e Ca.290 ml Wasser

e 6 Essloffel Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fiir zuckerfreie
Variante)

e 2 Essloffel roher Agavennektar

e Ca.30 mlTequila

e 1/2 Teeldffel Meersalz

1.Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2.Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja Creami Behélter gieBen und darauf achten, dass die maximale Fullmenge nicht Uberschritten wird.
4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SORBET*“.
6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine cremigere Konsistenz zu erhalten.

7.Nach Abschluss der Verarbeitung das Sorbet herausnehmen und in einem Glas mit Salzrand servieren.
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SLUSHI

R E Z E P T E




Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 110 grosa Limonadenpulvermischung
e Ca. 395 ml heiBes Wasser

Zum Einfillen (Zugabe):
‘ e Wasser oder Saft

1.Geben Sie rosa Limonadenpulver in einen leeren Creami Behalter.

2.Flllen Sie den Behalter mit heiBem Wasser bis zum Fullstand.

3.Ruhren Sie die Mischung um, bis das Getrankepulver vollstandig aufgelost ist.

4.Den Behélter mit dem Aufbewahrungsdeckel abdecken und 24 Stunden lang einfrieren.

5.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter entfernen. Nun mit Wasser oder Saft auffullen bis
zur ,MAX FILL“ Grenze.

6.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein.

7.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,SLUSHI*.

8.Wenn Sie fertig sind, gieBen Sie den Slushi in ein Glas und servieren Sie ihn sofort.

Vorbereitung
10 Min

@ Kochzeit: im Portionen:
; 4

e Ca. 180 g frische Ananas, in ca. 1,5 cm Stiicke geschnitten

e Ca. 180 g frische Mango, in ca. 1,5 cm Stlicke geschnitten

e Ca. 65 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 115 ml bis 175 ml heiBes Wasser

Zum Einfillen (Zugabe):

e Wasser oder Saft

1.Befllen Sie einen leeren Creami Behalter bis zur Linie mit Ananas- und Mangoscheiben.

2.Verwenden Sie schweres Kochgeschirr, wie z. B. eine Schopfkelle oder einen Kartoffelstampfer, um die Friichte unter die Linie zu
drucken. Dann den Zucker hinzuftgen.

3.Flllen Sie das Glas mit heiBem Wasser bis zur Linie.

4.RUhren Sie die Mischung um, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

5.Den Behalter mit einem Deckel abdecken und 24 Stunden lang einfrieren.

6.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behalter entfernen. Nun mit Wasser oder Saft auffillen bis
zur ,MAX FILL“ Grenze.

7.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein.

8.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,SLUSHI*.

9.Wenn Sie fertig sind, gieBen Sie den Slushi in ein Glas und servieren Sie ihn sofort.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 150 g gezuckerte Kondensmilch
e Ca. 420 ml Wasser

Zum Einfillen (Zugabe):

e Wasser

1.GieBen Sie gezuckerte Kondensmilch in einen leeren Creami Behalter.

2.Beflllen Sie den Behélter bis zur Linie mit Wasser.

3.Umrihren, um die Zutaten einzuarbeiten. Legen Sie einen Deckel auf den Behalter und frieren Sie ihn 24 Stunden lang ein.

4.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behalter entfernen. Nun mit Wasser oder Saft auffillen bis
zur ,MAX FILL“ Grenze.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,SLUSHI“.

6.Wenn Sie fertig sind, gieBen Sie den Slushi in ein Glas und servieren Sie ihn sofort.

Vorbereitung
10 Min

E\ @ Kochzeit: ﬁﬁ Portionen:
= 4

e Ca.280 ml Orangensaft + 2 Essloffel
e Ca.280 ml Ananassaft + 2 Essloffel

Zum Einfillen (Zugabe):
¢ Orangen- oder Ananassaft
1.Befullen Sie einen leeren Creami Behalter mit Orangen- und Ananassaft bis zur Linie.
2.Umr0hren, um die Zutaten zu verbinden. Den Behalter mit einem Deckel verschlieBen und 24 Stunden lang einfrieren.
3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behalter entfernen. Nun mit Orangen- oder Ananassaft
auffullen bis zur ,MAX FILL“ Grenze.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wéhlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SLUSHI*.
5.Wenn Sie fertig sind, gieBen Sie den Slushi in ein Glas und servieren Sie ihn sofort.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 395 ml Mango-Nektar
e 165 ml Kokosnussmilch

Zum Einfillen (Zugabe):

e Mango-Nektar

1.Mangonektar und Kokosmilch bis zur Linie in einen leeren Creami Behalter gieBen.

2.Ruhren Sie die Mischung um, bis sie gut vermischt ist. Den Aufbewahrungsdeckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter entfernen. Nun mit Mango-Nektar auffillen bis zur
»MAX FILL“ Grenze.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein.

5.Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,,SLUSHI“.

6.Wenn Sie fertig sind, gieBen Sie den Slushi in ein Glas und servieren Sie ihn sofort.

-
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

* 140 g gefrorene Mangostlcke
e 375 ml Mangonektar

Zum Einfillen (Zugabe):

¢ Mango-Nektar

1.Geben Sie die Mangosttlicke in einen leeren Creami Behélter.

2.GieBen Sie den Mangonektar bis zur Linie in den Behalter.

3.Umrlhren, um die Mischung zu verbinden. Setzen Sie dann den Deckel auf den Behdlter und frieren Sie ihn 24 Stunden lang ein.

4.Den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behalter entfernen. Nun mit Mango-Nektar auffillen bis zur
»,MAX FILL“ Grenze.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein.

6.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,SLUSHI“.

7.Wenn Sie fertig sind, gieBen Sie den Slushi in ein Glas und servieren Sie ihn sofort.
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Limette-Kokosnuss-Slushi

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 100 g Kristallzucker

e Ca. 235 mlwarmes Wasser
e Ca.75 g Limettensaft

e 185 ml Kokosnussmilch

Zum Einfillen (Zugabe):

e Wasser

1.Den Zucker in einen leeren Creami Behalter geben, erwarmen und umrihren, bis der Zucker vollstéandig aufgeldst ist.

2.Limettensaft und Kokosnussmilch bis zur Linie in den Behélter geben.

3.Gut umrihren und mit dem Aufbewahrungsdeckel fiir 24 Stunden einfrieren.

4.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter entfernen. Nun mit Wasser auffullen bis zur ,MAX
FILL“ Grenze.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein.

6.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,SLUSHI*.

7.Wenn Sie fertig sind, gieBen Sie den Slushi in ein Glas und servieren Sie ihn sofort.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 180 g frische oder gefrorene Erdbeeren

e 350 ml Zitronenlimonade

e 1EL Zitronensaft

e 100 g Kristallzucker (oder SuBungsmittel nach Wahl

Zum Einfillen (Zugabe):

* Mango-Nektar

1.Fullen Sie einen leeren Creami Behalter bis zur DRINKABLE FREEZE FILL-Markierung mit den Erdbeerstucken.

2.Drucken Sie die Erdbeeren mit der Rickseite eines schweren Kiichenutensils, z. B. einer Kelle oder einem Kartoffelstampfer, fest
unter die DRINKABLE FILL-Markierung, sodass eine homogene Masse entsteht, und fligen Sie dann den Zucker hinzu.

3.GieBen Sie die Zitronenlimonade bis zur DRINKABLE FREEZE FILL-Markierung in den Behélter. Rihren Sie die Mischung um, bis
sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Setzen Sie den Aufbewahrungsdeckel auf den Behalter und frieren Sie ihn 24 Stunden
lang ein.

4.Nehmen Sie den Behélter aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Fullen Sie nun die Zugabe der Zitronenlimonade
bis zur DRINKABLE POUR-IN-Markierung ein.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein.

6.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,SLUSHI“.

7.Wenn Sie fertig sind, gieBen Sie den Slushi in ein Glas und servieren Sie ihn sofort.
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Mocha Frappe

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 120 ml Milch

e 70 ml Sahne

e 225 ml heiBer Kaffee oder Espresso

e 1EL Kakaopulver

* 60 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fiir zuckerfreie Variante)
* % TL Vanilleextrakt

Zum Einfillen (Zugabe):

o Kaffee

1.Milch, Sahne, Espresso, Kakaopulver, Zucker/Honig und Vanille in eine Schissel geben. Mit einem Schneebesen verrihren, bis sich
der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

2.Die Mischung in einen leeren Creami Behalter gieBen. Den Behélter in ein Eisbad stellen.

3.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

4.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Die Zugabe bis zur Markierung ,DRINKABLE POUR-IN”
hinzuftigen.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wéhlen Sie die Funktion ,FULL und dann ,FRAPPE“.

6.Nach Abschluss des Vorgangs flllen Sie den Frappé in ein Glas und servieren ihn sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min B 2

e 120 ml Vollmilch

e 50 ml Sahne

e 225 ml heiBer Kaffee oder Espresso

e 100 g Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich

e 50 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker firr zuckerfreie Variante)
* % TL Vanilleextrakt

Zum Einfiillen (Zugabe):

o Kaffee

1.Milch, Sahne, Espresso, Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich, Zucker und Vanille in eine Schiissel geben. Mit einem Schneebesen
verrihren, bis sich der Zucker aufgelost hat

2.Die Mischung in einen leeren Creami Behalter gieBen. Den Behélter in ein Eisbad stellen.

3.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

4.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Die Zugabe bis zur Markierung ,DRINKABLE POUR-IN”
hinzufigen.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wéhlen Sie die Funktion ,FULL* und dann ,FRAPPE“.

6.Nach Abschluss des Vorgangs flllen Sie den Frappé in ein Glas und servieren ihn sofort.
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Kakao-Mandel-Frappe

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 110 ml Vollmilch

e 60 mlSahne

e 225 ml heiBer Espresso oder starker Kaffee

e 1TL Kakaopulver

e 60 g Mandelmus

* 60 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
e % TL Vanilleextrakt

Zum Einfillen (Zugabe):

o Kaffee

1.Milch, Sahne, Espresso, Kakaopulver, Mandelmus und Zucker in eine Schissel geben. Mit einem Schneebesen verrihren, bis sich
der Zucker aufgelost hat.

2.Die Mischung in einen leeren Creami Behalter gieBen. Den Behélter in ein Eisbad stellen.

3.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behélter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

4.Den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Die Zugabe bis zur Markierung ,DRINKABLE POUR-IN”
hinzufigen.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wéhlen Sie die Funktion ,FULL und dann ,FRAPPE“.

6.Nach Abschluss des Vorgangs flllen Sie den Frappé in ein Glas und servieren ihn sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 120 ml Vollmilch

e 60 mlSahne

e 225 ml heiBer Espresso oder starker Kaffee
e 60 mlHonig

e % TL gemahlener Zimt

Zum Einfiillen (Zugabe):

o Kaffee

1.Milch, Sahne, Espresso, Honig und Zimt in eine Schissel geben. Mit einem Schneebesen verrihren, bis alles gut vermengt ist.

2.Die Mischung in einen leeren Creami Behalter gieBen. Den Behélter in ein Eisbad stellen.

3.Nach dem Abkihlen den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

4.Den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Die Zugabe bis zur Markierung ,DRINKABLE POUR-IN”
hinzufigen.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wéhlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,FRAPPE“.

6.Nach Abschluss des Vorgangs flllen Sie den Frappé in ein Glas und servieren ihn sofort.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 130 ml Vollmilch

e 50 ml Sahne

e 225 ml heiBer Kaffee

e 50 g zerkleinerte Schokoladenkekse

e 2 EL SchokoladensoBe

e 50 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)

Zum Einfillen (Zugabe):

o Kaffee

1.Milch, Sahne, Espresso, Kekse, SchokoladensoBe und Zucker in einen Mixer geben und auf mittlerer Stufe verarbeiten bis eine
geschmeidige Masse ensteht.

2.Die Mischung in einen leeren Creami Behalter gieBen. Den Behélter in ein Eisbad stellen.

3.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

4.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Die Zugabe bis zur Markierung ,DRINKABLE POUR-IN”
hinzufugen.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wéhlen Sie die Funktion ,FULL und dann ,FRAPPE“.

6.Nach Abschluss des Vorgangs flllen Sie den Frappé in ein Glas und servieren ihn sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 100 ml Vollmilch

e 60 ml Sahne

® 240 ml heiBer Kaffee

® 40 g brauner Zucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie Variante)
e % TL gemahlener Zimt

e 1TL Vanilleextrakt

e 1EL Frischkase

Zum Einfillen (Zugabe):

e Gebrihter Kaffee

1.Zucker in einen leeren Creami Behélter geben. Alle tbrigen Zutaten bis zur DRINKABLEFILL-Markierung in den Behalter geben.
Umruhren, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat. Den Behélter in ein Eisbad stellen.

2.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Die Zugabe bis zur Markierung ,,DRINKABLE POUR-IN”
hinzuftigen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FRAPPE®.

5.Nach Abschluss des Vorgangs fullen Sie den Frappé in ein Glas und servieren ihn sofort.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 100 ml Vollmilch

e 60 mlSahne

e 230 ml heiBer Kaffee

e 2 EL Macadamia-Butter

e 2 EL Karamellsauce

e 1EL Kakaopulver (oder 2 EL geschmolzene dunkle Schokolade)

e 2-3 EL Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker flr zuckerfreie Variante)
e Y TL Meersalz

e 1 TL Vanilleextrakt

. Zum Einfillen (Zugabe):

o Kaffee

1.Zucker in einen leeren Creami Behélter geben. Kaffee, Milch, Macadamia-Butter und Sahne in den Behalter bis zur Markierung
»DRINKABLE FILL“ geben. Umrihren, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

2.Alle restlichen Zutaten hinzufligen und erneut verquirlen. Behalter in ein Eisbad stellen.

3.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behélter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

4.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Die Zugabe bis zur Markierung ,DRINKABLE POUR-IN”
hinzufigen.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wéhlen Sie die Funktion ,FULL und dann ,,FRAPPE“.

6.Nach Abschluss des Vorgangs flllen Sie den Frappé in ein Glas und servieren ihn sofort.

Vorbereitung
10 Min

E’\ @ Kochzeit: im Portionen:
= 2

e -100 ml Vollmilch

e 60 ml Sahne

e :230 ml heiBer Kaffee

e -2 EL Kakaopulver (oder 2 EL geschmolzene dunkle Schokolade)

e -2 EL Orangensirup

e -1-2 EL Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie Variante)
e Y TL Vanilleextrakt

e Y TL Orangenschale

Zum Einfillen (Zugabe):

o Kaffee

1.Zucker, Orangenschale, Orangensirup, Kakaopulver und Vanille in einen leeren Creami Behalter geben.

2.Kaffee, Milch und Sahne bis zur DRINKABLE FILL-Markierung in den Behalter gieBen. Rihren Sie die Mischung um, bis sich der
Zucker vollstandig aufgeldst hat. Stellen Sie den Behalter in ein Eisbad.

3.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behélter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

4.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Die Zugabe bis zur Markierung ,DRINKABLE POUR-IN”
hinzufigen.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wéhlen Sie die Funktion ,,FULL und dann ,FRAPPE“,

6.Nach Abschluss des Vorgangs flllen Sie den Frappé in ein Glas und servieren ihn sofort.
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 1-2 EL Kakaopulver (oder 2 EL geschmolzene dunkle Schokolade)
e 1-2 EL Minzsirup (oder ¥2 TL Minzextrakt)

e % TL Vanilleextrakt

e 230 g Wasser

® 200 g gezuckerte Kondensmilch

Zum Einfiillen (Zugabe):

e Wasser

1.Wasser, Minzsirup, Kakaopulver, gezuckerte Kondensmilch und Vanille in einen leeren Creami Behalter geben. Kaffee, Milch und
Sahne in den Behalter bis zur Markierung ,,DRINKABLE FILL® einflllen. Umrlhren, bis sich alles gut vermischt hat.

2.Den Behalter mit dem Deckel verschlieBen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Die Zutaten bis zur Markierung ,,DRINKABLE POUR-IN“
hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behdlter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FRAPPE“.

5.Nach Abschluss des Vorgangs fullen Sie den Frappé in ein Glas und servieren ihn sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 250 ml Wasser

e 200 ml gezuckerte Kondensmilch
e 200 g Kirschen, puriert

e 2TL Puddingpulver

e 2 EL Kakaopulver

Zum Einfiillen (Zugabe):

e Wasser

1.Wasser, Kirschen, Puddingpulver, gezuckerte Kondensmilch und Kakaopulver in einen leeren Creami Behalter geben.

2.Kaffee, Milch und Sahne bis zur Markierung ,,DRINKABLE FILL® in den Behélter gieBen. Die Mischung verrihren. Den Behalter mit
dem Deckel verschlieBen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Die Zutaten bis zur Markierung ,,DRINKABLE POUR-IN“
hinzufigen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wihlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FRAPPE“.

5.Nach Abschluss des Vorgangs fillen Sie den Frappé in ein Glas und servieren ihn sofort.

Notizen:
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Zitronen-Minz-Frozen-Drink
5 -
E\Y::ﬁ:reitung @_Kochzeit: Eﬁ F;ortionen:

e 200 ml frischer Orangensaft

e 100 ml frischer Limettensaft

e 1TL frische Minzblatter (oder ¥z TL Minzextrakt)

e 200 ml Wasser

e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblltenzucker fir zuckerfreie Variante)

Zum Einfillen (Zugabe):

* Sprudelwasser

1.0rangensaft, Limettensaft, Zucker, Minze und Wasser in einen leeren Creami Behélter bis zur DRINKABLE FREEZE FILL-Markierung
geben. Umrihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufigen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrank in ein Glas umfillen und sofort servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

* 400 ml Vollmilch

* 50 g Sesampaste/Tahini

e 50 g Karamellsauce

e 40 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 1TL Vanilleextrakt

Zum Einfiillen (Zugabe):

e Vollmilch

1.Milch, Sesampaste, Karamellsauce, Zucker und Vanille in einen leeren Creami Behélter bis zur Markierung ,,DRINKABLE FREEZE
FILL” geben. Umrihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrénk in ein Glas umfillen und sofort servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 250 ml Tonic
e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblltenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 1TL geriebene Zitronenschale

Zum Einfillen (Zugabe):

e Wasser

1.Espresso, Tonic, Zucker und Zitronenschale in einen leeren Creami Behalter bis zur DRINKABLEFREEZE FILL-Linie geben.
Umruhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrank in ein Glas umfillen und sofort servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 200 mlwarmer, starker Kaffee

e 250 ml Milch

e 80 g brauner Zucker oder Melasse/schwarzer Sirup

e 1TL Lebkuchengewtirz (gemahlener Zimt, gemahlener Ingwer, gemahlene
Muskatnuss, gemahlene Nelken und optional gemahlener Kardamom)

Zum Einfiillen (Zugabe):

e Wasser

1.Kaffee, Milch, Zucker und Lebkuchengewdrz in einen leeren Creami Behalter bis zur DRINKABLE FREEZE FILL-Markierung geben.
Umruhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FROZEN DRINK®.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrénk in ein Glas umfillen und sofort servieren.
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 150 ml Vollmilch

e 50 mlSahne

e 300 ml warmer starker Kaffee

e 1TL gemahlener Zimt

e 1TL Vanilleextrakt

e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)

Zum Einfillen (Zugabe):

e Wasser

1.Kaffee, Milch, Sahne, Zucker, Zimt und Vanille in einen leeren Creami Behalter bis zur Markierung ,DRINKABLE FREEZE FILL”
geben. Umrihren, bis sich der Zucker aufgelést hat.

2.Den Deckel auf den Behélter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrank in ein Glas umfullen und sofort servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 150 g frische oder gefrorene Ananasstiicke

e 100 g Kokoscreme

e 180 ml Ananassaft

e 120 ml Kokosmilch

e 2 EL Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie Variante)

Zum Einfillen (Zugabe):

e Wasser

1.Ananas, Ananassaft, Kokoscreme und Zucker in einen leeren Creami Behalter bis zur DRINKABLE FREEZE FILL-Markierung geben.
Umrihren, bis sich der Zucker aufgelést hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FROZEN DRINK®.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrank in ein Glas umfillen und sofort servieren.
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.
Schokoladen-Matcha-Frozen-Drink
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 300 mlwarmes Wasser

e 70 ml Milch

* 90 g weiBe Schokoladensauce

e 2 TL Matcha-Pulver

e 80 g Kristallzucker (oder Kokosblltenzucker fir zuckerfreie Variante)

Zum Einfillen (Zugabe):

e Wasser

1.Geben Sie Wasser, Milch, weiBe SchokoladensoBe und Matcha in einen leeren Creami Behalter bis zur Markierung ,DRINKABLE
FREEZE FILL“. Ruhren Sie die Mischung um, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufigen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrank in ein Glas umfillen und sofort servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 60 g Walnussbutter

e 10 Datteln, entsteint und 10 Minuten in warmem Wasser eingeweicht
* 400 mlVollmilch

* % TL Vanilleextrakt

* Eine Prise gemahlener Zimt

~  Zum Einfillen (Zugabe):

e Wasser

1.Walnussbutter, Milch, Datteln, Zimt und Vanille in einen leeren Creami Behalter bis zur Markierung ,DRINKABLE FREEZE FILL”
geben. Umrihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrénk in ein Glas umfillen und sofort servieren.

I FROZEN DRINKS
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T[ﬂl]iSﬂllel' Hibiskus-Frozen-Drin
S E\Y;;ﬁ:reitung @!(ochzeit: W Portionen:

* 300 ml Hibiskustee

e 180 g Ananas, in kleine Stlicke geschnitten

e 1EL Limettensaft

e 70 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)

Zum Einfiillen (Zugabe):

e Wasser

1.Ananas, Hibiskustee, Limettensaft und Zucker in einen leeren Creami Behalter bis zur DRINKABLE FREEZE FILL-Markierung geben.
Umrihren, bis sich der Zucker aufgelést hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL* und dann ,,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrank in ein Glas umfullen und sofort servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 180 g Mango, gehackt

* Y% TL gemahlene Kurkuma

o ¥ TLZimt

¢ 60 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fir zuckerfreie Variante)
® 300 ml Kokosmilch

e 1EL Limettensaft

e Eine Prise schwarzer Pfeffer

Zum Einfiillen (Zugabe):

e Wasser

1.Alle Zutaten in einen leeren Creami Behélter bis zur Markierung ,,DRINKABLE FREEZE FILL” geben und umrlhren, bis sich der
Zucker aufgelost hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FROZEN DRINK®.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrénk in ein Glas umfillen und sofort servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 180 g Kirschplree
e 300 ml Milchschokolade

Zum Einfillen (Zugabe):

e Wasser

1.Kirschpiree und Milchschokolade in einen leeren Creami Behélter bis zur DRINKABLE FREEZE FILL-Markierung geben. Umrihren,
bis sich der Zucker aufgel6st hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrank in ein Glas umfillen und sofort servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 300 ml stark aufgebrihter Schwarztee

¢ 85 ml Milch

e 2EL Zitronensirup

e 1TL geriebene Limettenschale

e 50 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)

Zum Einfillen (Zugabe):

e Wasser

I

1.Geben Sie den schwarzen Tee, den Zitronensirup, die Milch, die Zitronenschale und den Zucker in einen leeren Creami Behélter
bis zur Markierung ,DRINKABLE FREEZE FILL“. Rihren Sie die Mischung um, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behalter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrédnk in ein Glas umfillen und sofort servieren.

Notizen:
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] ]
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 450 ml Milch
e 80 g Biscoff-Aufstrich
e 2 EL Karamellsauce

" Zum Einfiillen (Zugabe):

e Wasser

1.Milch, Biscoff-Aufstrich und Karamellsauce in einen leeren Creami Behalter bis zur DRINKABLEFREEZE FILL-Markierung geben.
Umruhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrank in ein Glas umfullen und sofort servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 180 g Wassermelone, in 2 cm groBe Wirfel geschnitten

e 180 g Gurke, geschalt und gehackt

e 1EL frischer Limettensaft

e 50 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker firr zuckerfreie Variante)
e 170 ml Wasser

Zum Einfiillen (Zugabe):

e Wasser

1.Wassermelone, Gurke, Zucker, Wasser und Limettensaft in einen leeren Creami Behalter bis zur DRINKABLE FREEZE FILL-
Markierung geben. Umrihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und 24 Stunden lang einfrieren.

3.Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel vom Behélter abnehmen. Die Zugabe bis zur DRINKABLE POUR-IN-
Markierung hinzufugen.

4.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und dann ,FROZEN DRINK*.

5.Nach Beendigung des Vorgangs das Getrénk in ein Glas umfillen und sofort servieren.
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Tropischer Frozen-Yoghurt

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

* 430 g fettfreier griechischer Vanillejoghurt

e Ca. 60 g Ahornsirup

e Ca. 240 g Kokosnusscreme aus der Dose

e Ca.250g Mangostuicke, in ca. 2,5 cm Stlicke geschnitten

1.Joghurt, Ahornsirup und Kokosnusscreme in einer mittelgroBen Schissel verrihren, bis sie gut vermischt sind.

2.Dann die Mangostiicke mit einem Gummispatel unterheben.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FROZEN YOGHURT*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Froyo in eine Schiissel umfillen und kurz nach der Verarbeitung servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min : 4

e Ca. 490 g Vollmilch-Vanillejoghurt
e 3 Essloffel Dulce de Leche aus der Dose
e Ca.225g Ananasstlcke, in 2,5 cm Stuicke geschnitten

1.In einer mittelgroBen Schussel den Joghurt und die Dulce de Leche verquirlen, bis sie gleichméaBig vermischt sind.

2.Mit einem Gummispatel die Ananasstiickchen unterheben.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,FROZEN YOGHURT*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Froyo in eine Schiissel umfillen und kurz nach der Verarbeitung servieren.

I_____________________________________________'I

Notizen:
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Orangen-Frozen-Yoghurt
E\ Y:ll\'ﬁl?:reitung @ _Kochzeit: W F;ortionen:

e 550 g Vollmilch-Vanillejoghurt

e Ca. 80 g plus 2 Essloffel Orangenmarmelade

e Ca. 60 mlplus 2 Essloffel Orangensaft

¢ 1Vanilleschote, langs halbiert und ausgekratzt

1.In einer mittelgroBen Schussel alle Zutaten grindlich verquirlen, bis sie gleichmaBig vermischt sind.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.550 g Vollmilch-Vanillejoghurt
¢ Ca. 185 g Schokoladen-Haselnussaufstrich
e 3 Essloffel Kakaopulver

1.In einer mittelgroBen Schissel alle Zutaten grindlich verquirlen, bis sie gleichméaBig vermischt sind.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min = 4

® 500 g griechischer Joghurt

¢ 150 g gemischte Beeren (Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren), gestlickelt
e 100 ml Honig

¢ 5 ml Vanilleextrakt

e 1gSalz

1.Griechischen Joghurt, Honig, Vanilleextrakt und Salz in einer Rihrschissel vermengen. Rihren, bis eine glatte Masse entsteht.

2.Die gemischten Beeren vorsichtig unterheben, sodass sie gleichmaBig in der Joghurtmischung verteilt sind.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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Pistazien-Frozen-Yoghurt

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 g griechischer Joghurt

e 100 ml Honig

e 80 g Pistazien, geschalt und gehackt
¢ 5mlVanilleextrakt

¢ 50 ml Vollmilch

1.Griechischen Joghurt, Honig, Vanilleextrakt und Vollmilch in einer Rihrschissel vermengen. Rihren, bis eine glatte Masse
entsteht.

2.Die gehackten Pistazien unterheben und darauf achten, dass sie gleichmaBig in der Masse verteilt sind.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FROZEN YOGHURT*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Froyo in eine Schiissel umfillen und kurz nach der Verarbeitung servieren.

Vorbereitung
10 Min

E\ @ Kochzeit: m‘f Portionen:
o 4

e 500 g griechischer Joghurt
e 100 ml Vollmilch

e 50 g Honig

e 10 g Matcha-Pulver

¢ 5 mlVanilleextrakt

1.Griechischen Joghurt, Vollmilch, Honig, Matcha-Pulver und Vanilleextrakt in einer Rihrschissel glatt rihren.

2.Achten Sie darauf die Zutaten gut zu vermengen.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,FROZEN YOGHURT*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Froyo in eine Schiussel umfillen und kurz nach der Verarbeitung servieren.
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L ._.- ’! E\ Vorbereitung @ Kochzeit: Eﬁ F;ortionen:
4 10 Min -

e Ca. 680 g Vollmilch-Erdbeerjoghurt

1.Flllen Sie den Joghurt in einen leeren Creami Behalter bis zur Linie und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fullmenge
nicht tberschritten wird. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

2.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wéhlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,FROZEN YOGHURT*.

3.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 500 g griechischer Joghurt

¢ 300 g reife Mango, geschalt und gewurfelt
e 100 ml Kokosmilch

e 50 g Honig

e 5mlLimettensaft

1.Mango, Kokosmilch, Honig und Limettensaft glatt plrieren.

2.In einer Schussel die Mangomischung mit dem griechischen Joghurt vermengen und gut verruhren.

3.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

® 500 g griechischer Joghurt

¢ 150 ml Granatapfelsaft

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie Variante)
¢ 50 g Granatapfelkerne

¢ 5 ml Vanilleextrakt

1.Griechischen Joghurt, Granatapfelsaft, Kristallzucker und Vanilleextrakt in einer Ruhrschissel glatt rihren. Die Granatapfelkerne
vorsichtig unterheben, damit sie gleichmaBig verteilt sind.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 135 ml Naturjoghurt

e 200 ml Vollmilch

e 200 ml Kokoscreme

e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 120 g Avocado, puriert

e 1EL frischer Limettensaft

e Schalevon 1 Limette

e 1TL Vanilleextrakt

1.Joghurt, Sahne, Milch, Zucker und Vanille in einer groBen Schissel verquirlen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Avocado, Limettenschale und Limettensaft in die Schissel geben und verquirlen, bis alles gut vermischt ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,,FROZEN YOGHURT*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Froyo in eine Schissel umfillen und kurz nach der Verarbeitung servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min B 2

e 250 g fein gehackte, geschélte Karotten

e 135 ml Naturjoghurt

e 2 EL Frischkase

e 200 ml Vollmilch

e 170 ml Sahne

¢ 80 g brauner Zucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie Variante)
e 1/2 TL gemahlener Zimt

* % TL Muskatnuss

e Y% TLIngwer

Zusatz:

. * 65 g gehackte Walnlsse

1.In einem Topf bei mittlerer bis hoher Hitze Karotten und 4 Essléffel Wasser hinzufligen und ca. 10 Minuten kochen, bis die
Karotten weich sind und das Wasser verdunstet ist. Braunen Zucker, Muskatnuss, Ingwer und Zimt in den Topf geben und
verrihren. Weitere 2-3 Minuten kochen, bis die Karotten sehr weich sind. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

2.In einer groBen Schissel Joghurt, Sahne, Frischkase und Milch verquirlen. Die Karottenmischung hinzufigen und erneut
verrihren.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behélter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,FROZEN YOGHURT*.

6.Nach dem ersten Vorgang mit einem L&ffel ein 4 cm breites Loch bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Behalters formen.
Walnusse in das Loch im Behalter geben. Erneut den Behélter in den Ninja Creami einsetzen.

7.Wahlen Sie wieder ,,FULL“, wahlen Sie dann mit dem Drehknopf ,FROZEN YOGURT*, wahlen Sie ,MIX-IN“ und drucken Sie den
Drehknopf, um den Vorgang zu starten. Nach Abschluss des Vorgangs den Joghurt aus dem Behalter nehmen und sofort
servieren.
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Beeren-Kasekuchen-Frozen-Joghurt
E\ Y;ll\'ﬁl?:reitung @ _Kochzeit: W F;ortionen:

e 135 ml Naturjoghurt

e 200 ml Vollmilch

e 100 ml Sahne

e 100 g Frischkase

* 120 g gemischte Beeren (Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren), gestiickelt
e 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie Variante)

e 1TL Vanilleextrakt

1.In einer groBen Schissel Joghurt, Sahne, Frischkase, Milch, Vanille und Zucker verquirlen, bis sich der Zucker aufgelést hat.

2.Die Beeren hinzufligen und erneut verquirlen, bis alles gut vermischt ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,FROZEN YOGHURT*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Froyo in eine Schiissel umfillen und kurz nach der Verarbeitung servieren.

Tropical -Breeze Frozen-Yogurt
' ' ek E\Y::ﬁl?:reitung @_Kochzeit: W I;ortionen:

e 135 ml Naturjoghurt

e 100 ml Kokosmilch

e 100 ml Ananassaft

e 200 ml Sahne

e 120 g Mango, in kleine Wirfel geschnitten

* 50 g Kristallzucker (oder Kokosbliitenzucker fir zuckerfreie Variante)
e 1TL Vanilleextrakt

1.1n einer groBen Schissel Joghurt, Sahne, Milch, Ananassaft, Vanille und Zucker verquirlen, bis sich der Zucker aufgelést hat.

2.Die Mango hinzufuigen und erneut verquirlen, bis alles gut vermischt ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fullmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,FROZEN YOGHURT*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Froyo in eine Schiussel umfillen und kurz nach der Verarbeitung servieren.
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I(arotten-oranuen-Frozen-Joyhurt
/ E\m:reiwng @_Kochzeat: W Portionen:

e 135 ml Naturjoghurt

* 100 ml Kokosmilch

e 100 ml Karottensaft

e 200 ml Sahne

e 100 ml frischer Orangensaft

e 50 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 1TL Vanilleextrakt

1.Alle Zutaten in einer groBen Schissel verquirlen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie
in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 135 ml Vanillejoghurt

e 100 ml Vollmilch

* 200 ml Sahne

e 120 ml frischer Orangensaft

e 50 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 1EL Ahornsirup

1.Alle Zutaten in einer groBen Schissel verquirlen, bis sich der Zucker aufgelést hat. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie
in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 135 ml Naturjoghurt

e 200 ml Vollmilch

e 200 ml Sahne

e 100 g Ananas, in kleine Stlicke geschnitten

* 50 g Kirschen, entsteint

* 50 g Kristallzucker (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie Variante)
e 1TL Vanilleextrakt

1.In einer groBen Schissel Joghurt, Sahne, Milch, Vanille und Zucker verquirlen, bis sich der Zucker aufgelost hat.
2.Ananas und Kirschen hinzufligen und erneut verquirlen, bis alles gut vermischt ist. Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie
in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite 15 beschrieben.
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Zitronen-Pudding-Gelato
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min o 4

e Ca. 240 ml Vollmilch

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca. 150 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie
Variante)

¢ 5Eigelb

e Schale von 3 Zitronen

e Ca. 55 mlfrischer Zitronensaft

1.1n einem Topf die Milch, die Sahne und die Zitronenschale verriihren. Bei mittlerer Hitze erhitzen, bis sie zu kdcheln beginnt, dann
vom Herd nehmen.

2.In einer groBen Schissel die Eigelbe und den Zucker verquirlen.

3.Nach und nach die warme Milchmischung zu den Eigelben geben, dabei standig rihren, um die Eier zu temperieren.

4.Die Mischung wieder in den Topf geben und bei schwacher Hitze erwarmen. Unter standigem Rihren erhitzen, bis die Masse so
dick ist, dass sie die Rickseite eines Loffels bedeckt.

5.Vom Herd nehmen und abkihlen lassen. Sobald sie abgekihlt ist, den Zitronensaft einrihren.

6.Die Mischung in den Ninja Creami Behalter gieBen.

7.Den Behélter 24 Stunden lang einfrieren.

8.Nach dem Einfrieren den Deckel vom Creami Behalter abnehmen und in den Ninja Creami einsetzen.

9.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und "GELATO" und verarbeiten sie 7-10 Minuten lang.

10.Fur eine weiche Konsistenz das Gelato sofort servieren oder fir eine festere Konsistenz einige Stunden im Gefrierfach

aufbewahren.

Vorbereitung /i Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.240 ml Vollmilch

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca. 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie
Variante)

e 4 Eigelb

e Ca.120 g Himbeeren, frisch oder gefroren

* Ca. 90 g weiBe Schokoladenstlickchen

e 1Teeloffel Zitronensaft

1.1n einem Topf die Milch, die Sahne und den Zucker bei mittlerer Hitze erhitzen, bis sie zu kécheln beginnen. Vom Herd nehmen.
2.In einer groBen Schissel die Eigelbe und den Zucker verquirlen.
3.Nach und nach die heie Milchmischung in die Eigelbe rihren, um sie zu temperieren.
4.Die Mischung in den Topf zurtickgeben und bei schwacher Hitze unter stdndigem Rihren kochen, bis die Mischung so dick wird,
dass sie sich auf der Riickseite eines L6ffels absetzen lasst.
5.Vom Herd nehmen. Die Himbeeren mit dem Zitronensaft plrieren und durch einen Sieb streichen, um die Kerne zu entfernen. Das
Himbeerplree unter die Puddingmasse rihren.
6.Die Masse abkiihlen lassen und dann die weiBen Schokoladensplitter gleichmaBig unterrihren.
7.Die Mischung in den Ninja Creami Behalter fullen.
8.Den Behélter 24 Stunden lang einfrieren.
9.Nach dem Einfrieren den Deckel vom Creami Behélter abnehmen und in den Ninja Creami einsetzen.
10.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und "GELATO" und verarbeiten sie 7-10 Minuten lang.
11.Servieren Sie das Gelato sofort, wenn es weich sein soll, oder stellen Sie es fur eine festere Konsistenz 1-2 Stunden in den
Gefrierschrank.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 240 ml Vollmilch

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca. 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr zuckerfreie
Variante)

e 4 Eigelb

¢ 1Teel6ffel Mandelextrakt

e Ca. 50 g zerkleinerte Mandel-Biscotti (zum Untermischen)

1.1n einem Kochtopf Milch, Sahne und Zucker verrihren. Auf mittlerer Stufe erhitzen, bis sie zu kdcheln beginnt, dann vom Herd
nehmen. In einer groBen Schissel die Eigelbe und den Zucker verquirlen.
2.Nach und nach die heie Milchmischung einrihren, um die Eigelbe zu temperieren.
3.Die Mischung zuruick in den Topf geben und bei schwacher Hitze unter Rihren kochen, bis sie so dick wird, dass sie einen Loffel
bedeckt. Vom Herd nehmen, Mandelextrakt einriihren und abkihlen lassen.
4.Die Mischung in den Ninja Creami Behélter flllen und 24 Stunden lang einfrieren.
5.Nach dem Einfrieren den Deckel vom Creami Behélter abnehmen und in den Ninja Creami einsetzen.
6.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und "GELATO" und verarbeiten sie 7-10 Minuten lang.
7.Nach der Verarbeitung den Deckel 6ffnen.
8.Mit einem Lo&ffel ein ca. 1,5 cm groBes Loch in den Boden des Behalters stechen.
9.Die zerkleinerten Biscotti in das Loch geben.
10.Den Deckel wieder aufsetzen und die Funktion "MIX-IN" wahlen, um die Biscotti mit dem Gelato zu vermischen.
11.Fir eine weiche Textur sofort servieren oder fir eine festere Konsistenz 1-2 Stunden einfrieren.

Vorbereitung /i Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.240 ml Vollmilch

e Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca. 100 g Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker fur zuckerfreie
Variante)

e 4Eigelb

¢ 1Teeldffel Pfefferminz-Extrakt

e Ca. 95 g Mini-Schokoladensplitter (zum Einmischen)

e Zusatzliche Minischokoladenstiickchen zum Garnieren (optional)

1.1n einem Kochtopf Milch, Sahne und Zucker verrihren. Bei mittlerer Hitze erhitzen, bis sie zu kdcheln beginnt, dann vom Herd
nehmen. In einer groBen Schissel die Eigelbe hell und schaumig schlagen.

2.Nach und nach die heie Milchmischung in die Eigelbe rihren, um sie zu temperieren.

3.Die Mischung in den Topf zurlickgeben und bei schwacher Hitze unter stdndigem Ruhren kochen, bis sie so eindickt, dass sie die
Rlckseite eines Loffels bedeckt. Vom Herd nehmen und die Mischung abklhlen lassen. Den Pfefferminzextrakt einrtihren.

4.Die Mischung in den Ninja Creami Behélter gieBen.

5.Den Behalter 24 Stunden lang einfrieren.

6.Nach dem Einfrieren den Deckel vom Creami Behalter abnehmen und in den Ninja Creami einsetzen.

7.Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und "GELATO" und verarbeiten sie 7-10 Minuten lang.

8.Den Vorgang unterbrechen und den Deckel 6ffnen.

9.Mit einem Loffel ein 1,5 cm groBes Loch in den Boden des Behalters stechen. Geben Sie die Mini-Schokoladenstiickchen in dieses
Loch. Setzen Sie den Deckel wieder auf und wahlen Sie die Funktion "MIX-IN“. 1,5 Minuten lang verarbeiten, um die
Schokoladensplitter mit dem Gelato zu vermischen. Fur eine weiche Konsistenz sofort servieren oder in einen gefriersicheren
Behélter umfillen und fir 1-2 Stunden einfrieren, um eine festere Konsistenz zu erhalten.

10.Nach Belieben mit zuséatzlichen Minischokoladenstilickchen garnieren.
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e Vorbereitung Kochzeit: Portionen:
7 ROk ¢

e Ca. 240 ml Mandelmilch oder andere milchfreie Milch
¢ 2reife Bananen, in Scheiben geschnitten und gefroren
e Ca. 120 g naturliche Erdnussbutter

e Ca. 85 g Ahornsirup oder Agavennektar

¢ 1Teeldffel Vanilleextrakt

1.Die gefrorenen Bananenscheiben in einem Mixer oder einer Kichenmaschine purieren, bis sie eine glatte und cremige Konsistenz
haben.

2.Erdnussbutter, Mandelmilch, Ahornsirup, Agavennektar und Vanilleextrakt zu den plrierten Bananen geben. Erneut purieren, bis
alle Zutaten gut vermischt sind und die Masse glatt ist.

3.GieBen Sie die Mischung in den Ninja Creami Behalter.

4.Frieren Sie den Behélter 24 Stunden lang ein.

5.Nach dem Einfrieren den Deckel vom Creami Behélter abnehmen und in den Ninja Creami einsetzen.

6.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und "GELATO" und verarbeiten sie 7-10 Minuten lang.

7.Fur eine weiche Konsistenz das Gelato sofort servieren oder in einen gefriersicheren Behalter umfillen und fir eine festere
Konsistenz weitere 1-2 Stunden einfrieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

* 6 groBe Eigelb

e 11/2 Essloffel Ahornsirup

e Ca. 65 g brauner Zucke (oder Kokosblitenzucker fur zuckerfreie
Variante)

e 11/2 Teeldffel Ahornsirup (wahlweise)

e Ca. 120 g Schlagsahne

e Ca. 190 ml Vollmilch

1.Eigelb, Ahornsirup, Zucker und Ahornsirup-Extrakt in einem kleinen Topf mit dem Schneebesen verrihren, bis der Zucker
aufgelost ist.

2.Schlagsahne und Milch einrihren, bis alles gut vermischt ist.

3.Den Topf bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren auf den Herd stellen, bis die Temperatur ca. 70-80°C erreicht hat.

4.Die Masse vom Herd nehmen, durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Creami Behalter abseihen und den Behélter in ein
Eisbad stellen. Nach dem Abklhlen mit dem Aufbewahrungsdeckel abdecken und 24 Stunden lang einfrieren.

5.Nehmen Sie nach dem Einfrieren den Deckel vom Creami Behélter ab und setzen Sie ihn in den Ninja Creami ein.

6.Wahlen Sie die Funktion ,,FULL“ und "GELATO" und verarbeiten sie 7-10 Minuten lang.

7.Fur eine weiche Konsistenz sofort servieren oder in einen gefriersicheren Behalter umfillen und fir eine festere Konsistenz
weitere 1-2 Stunden einfrieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

Dreifach

* 6 groBe Eigelb

e 80 g brauner Zucker + 2 EL (oder Kokosblutenzucker fir zuckerfreie
Variante)

o 3 Essloffel Kakaopulver

e 11/2 Essloffel Schokoladen-Fudge - Icing (Topping)

e Ca. 315 g Schlagsahne

e Ca. 240 ml Vollmilch

¢ 3 Essloffel gehackte Schokoladenstiickchen

1.Eigelb, Zucker, Kakaopulver und Schokoladen-Topping in einem kleinen Topf mit dem Schneebesen verrihren, bis der Zucker
aufgelost ist.

2.Schlagsahne und Milch hinzufiigen und verrihren, bis alles gut vermischt ist.

3.Die Mischung auf dem Herd bei mittlerer Hitze unter stdndigem Ruhren erhitzen, bis die Temperatur ca. 70-80°C erreicht.

4.Vom Herd nehmen, die Schokoladenstiickchen unterrihren, bis sie geschmolzen sind, die Masse in einen leeren Creami Behélter
flllen und in ein Eisbad stellen.

5.Nach dem Abkuhlen mit dem Aufbewahrungsdeckel abdecken und 24 Stunden lang einfrieren.

6.Nehmen Sie nach dem Einfrieren den Deckel vom Creami Behalter ab und setzen Sie ihn in den Ninja Creami ein.

7.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und "GELATO" und verarbeiten sie 7-10 Minuten lang.

8.Fur eine weiche Konsistenz sofort servieren oder in einen gefriersicheren Behélter umfillen und fir eine festere Konsistenz
weitere 1-2 Stunden einfrieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

* 6 groBe Eigelb

e 11/2 Essloffel leichter Maissirup

e Ca.75 g+ 1 Essloffel Kristallzucker (oder Kokosblutenzucker flr
zuckerfreie Variante)

* 360 g Schlagsahne

e 240 ml Vollmilch

e 11/2 ganze Vanilleschoten, der Lange nach halbiert, ausgekratzt

1.Eigelb, Maissirup und Zucker in einem kleinen Topf verquirlen, bis der Zucker aufgeldst ist.

2.Schlagsahne, Milch und Vanilleschote hinzufligen und riihren, bis alles gut vermischt ist.

3.Die Mischung auf dem Herd bei mittlerer Hitze unter standigem Ruhren erhitzen, bis die Temperatur ca. 70-80°C erreicht hat.

4.Vom Herd nehmen, den Inhalt in einen leeren Creami Behalter abseihen und in ein Eisbad stellen. Nach dem Abklhlen mit dem
Aufbewahrungsdeckel abdecken und 24 Stunden lang einfrieren.

5.Nehmen Sie nach dem Einfrieren den Deckel vom Creami Behélter ab und setzen Sie ihn in den Ninja Creami ein.

6.Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und "GELATO" und verarbeiten sie 7-10 Minuten lang.

7.Fur eine weiche Konsistenz sofort servieren oder in einen gefriersicheren Behalter umfillen und fir eine festere Konsistenz
weitere 1-2 Stunden einfrieren.
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eeren-Smoothie-Bowl

e 250 g gemischte Beeren
¢ 150 ml Mandelmilch

e 50 g griechischer Joghurt
e 20 g Honig

1.Die Zutaten in einen Mixer geben.

2.Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SMOOTHIE BOWL*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Servieren Sie die Bowl sofort mit lhren Lieblingszutaten, wie Misli oder Nlssen.

e 80 g griechischer Joghurt

* 400 g gemischte tropische Friichte nach Wahl
* 40 g Honig

e 200 ml Kokosnussmilch

1.Die Zutaten in einen Mixer geben.

2.Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL® und dann ,SMOOTHIE BOWL".

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.
7.Mit Toppings wie Kokosraspeln, Granola oder Nissen servieren.

Notizen:

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4
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vocado-Spinat-Smoothie-Bow

Gﬂ%r "o Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
N - 10 Min - 2

¢ 1reife Avocado

e 100 g Spinat

® 40 g Honig

e 10 g Chiasamen

e 200 ml Mandelmilch

1.Die Zutaten in einen Mixer geben. Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Mit Toppings wie Nussen oder frischem Obst servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

¢ 400 ml Mandelmilch

e 60 g Mandelbutter

® 40 g Honig

e 100 g griechischer Joghurt
e 20 g Chiasamen

1.Die Zutaten in einen Mixer geben. Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Mit Garnierungen wie Mandeln, Bananenscheiben oder Granola servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 200 ml Mandelmilch
e 80 g Erdnussbutter
* 40 g Honig

* 400 g Bananen

1.Die Zutaten in einen Mixer geben. Plrieren, bis die Masse geschmeidig ist.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Mit Toppings wie z.B. zerstoBenen Erdnlissen oder dunklen Schokoladenstiickchen servieren.
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p. ™ Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 80 g griechischer Joghurt
e 150 ml Kokosnusswasser
® 40 g Honig

e 250 g Acai-Plree

1.Die Zutaten in einen Mixer geben.

2.Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SMOOTHIE BOWL*.

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Mit Toppings wie Kokosflocken oder Granola servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ 400 ml Mandelmilch

* 40 g Honig

e 100 g Schokoladenproteinpulver
e 50 g Kakaopulver

e 80 g griechischer Joghurt

1.Die Zutaten in einen Mixer geben.

2.Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL® und dann ,SMOOTHIE BOWL".

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Sofort mit Toppings wie Zartbitterschokoladenraspeln oder Bananenscheiben servieren.

Notizen:
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

¢ 100 ml Mandelmilch
e 50 g Haferflocken

e 250 g Himbeeren

® 40 g Honig

1.Die Zutaten in einen Mixer geben. Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Mit Toppings wie Chiasamen oder Granola servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

® 40 g Leinsamen

® 400 g Heidelbeeren
e 200 ml Mandelmilch
® 40 g Honig

1.Die Zutaten in einen Mixer geben. Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Mit Toppings wie Chiasamen oder Granola servieren.

F ]
3 _-—"_‘-_h‘“‘-“‘“"“'- . . .
. \ ' Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 250 g Apfel

e 5gZimt

® 40 g Honig

¢ 50 g Vanille-Proteinpulver
e 100 ml Mandelmilch

1.Die Zutaten in einen Mixer geben. Plrieren, bis die Masse geschmeidig ist.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.

3.Mit Toppings wie Granola oder gehackten Nlssen servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 250 g gefrorene Himbeeren

e 1Banane, in Scheiben geschnitten

e Ca.120 g griechischer Joghurt

e 4 Essloffel Honig oder Agavendicksaft

e Saft und Schale von 2 Zitronen

e Ca. 60 ml Wasser oder Kokosnusswasser, je nach gewlinschter
Konsistenz

1.Die Zutaten in einen Mixer geben.

2.Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behalter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behélter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL“ und dann ,SMOOTHIE BOWL".

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN*, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Die Smoothie Bowl sofort servieren und nach Belieben mit der restlichen Zitronenschale oder zusétzlichen Himbeeren garnieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 330 g gefrorene Mango-Stiicke

e Ca. 240 g gefrorene Ananasstucke

¢ 1reife Banane

e Ca. 120 ml Kokosnussmilch

o 2 Essloffel Vanille-Proteinpulver

e Ca. 60 ml Wasser oder zusatzliche Kokosnussmilch fir die Konsistenz

1.Die Zutaten in einen Mixer geben.

2.Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.

3.GieBen Sie die Mischung in einen Ninja Creami Behélter und achten Sie dabei darauf, dass die maximale Fillmenge nicht
Uberschritten wird.

4.Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren, bis die Masse fest ist.

5.Setzen Sie nun den gefrorenen Behalter in den Ninja Creami ein. Wahlen Sie die Funktion ,FULL® und dann ,SMOOTHIE BOWL".

6.Verwenden Sie bei Bedarf die Funktion ,RE-SPIN“, um eine glattere Textur zu erhalten.

7.Sofort servieren, wahlweise mit Kokosraspeln, Kiwi-Scheiben oder Chiasamen.

Notizen:
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min o 4

e Ca. 250 g gemischte gefrorene Beeren (Erdbeeren, Heidelbeeren,
Himbeeren)

e Ca. 240 g griechischer Joghurt

e Ca.120 ml Mandelmilch

e 2 Essloffel Honig oder Ahornsirup (optional)

e Toppings: Musli, frische Beeren (optional)

1.Die Zutaten in einen Mixer geben. Plrieren, bis die Masse geschmeidig ist.

2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben. Servieren Sie die Smoothie Bowl in einzelnen Schalen und garnieren Sie sie mit Granola, frischen Beeren und
nach Wunsch mit etwas Honig.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ 2 reife Bananen, in Scheiben geschnitten

e Ca. 120 g Erdnussbutter

* 2 Essloffel Kakaopulver

e Ca. 240 g griechischer Joghurt

e Ca. 60 ml Mandelmilch

e 2 Essloffel Honig oder Ahornsirup (optional)

e Toppings: Bananenscheiben, Erdnussbutter, Schokoladenstiickchen

1.Die Zutaten in einen Mixer geben. Purieren, bis die Masse geschmeidig ist.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben. Mit Bananenscheiben, Erdnussbutter und Schokoladenstiickchen garnieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min S 2

e Ca. 300 g Gefrorene Blaubeeren
e Ca.240 ml100% Ananas-Mango-Saft
e 2 Essloffel roher Agavennektar

1.Die Zutaten in einen Mixer geben. Plrieren, bis die Masse geschmeidig ist.
2.Wiederholen Sie die Arbeitsschritte 3 bis 6 wie in den letzten beiden Rezepten der vorherigen Seite des Buches bzw. wie auf Seite
15 beschrieben.
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Fruchtiges Sommer Parfait
’ m : ;
A 2 0 Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min o 4

e Ca.100 g geschnittene Erdbeeren

e Ca.120 g Heidelbeeren

e 170 g Vanillejoghurt

o 1 Essloffel Weizenkeime

e 1/2 Banane, in Scheiben geschnitten
e Ca.25g Granola

1.Erdbeeren, Heidelbeeren, Joghurt, Weizenkeime, Bananenscheiben und ca. 2 Essléffel Granola in eine groBe Schissel geben.
2.Das Parfait in Schichten aufbereiten, bis alle Zutaten vollstandig verwendet worden sind.

3.Servieren.
-
Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4

® 200 g Marshmallow-Creme

¢ 1 Packung Frischkase, erweicht

¢ 1Essloffel Orangensaftkonzentrat

® 400 g Kirbispuree

e Ca. 60 g Ahornsirup

e 11/2 Teeldffel gemahlener Zimt

o 1/2 Teeloffel gemahlene Muskatnuss

* Ca. 30 g gehackte gerdstete Pekannisse
* Ca. 25 g zerkleinerte Ingwerstlcke

1.Vermischen Sie die Marshmallow-Creme, Frischkase und 1 Essléffel Orangensaftkonzentrat in einer groBen Schissel.
2.Mit einem elektrischen Handriihrgerat geschmeidig verarbeiten.

3.Ruhren Sie Kirbis, Sirup, Zimt, Muskatnuss und 1 Essléffel Orangensaft in einer separaten Schiissel zusammen.
4.Etwas von der Marshmallow-Crememischung unter die Kirbismischung heben.

5.Ausgehend von der Frischkdsemischung 3 Essloffel jeder Mischung in jede der vier Desserttassen schichten.

6.2 Stunden im Kuhlschrank kaltstellen.

7.Vor dem Servieren Pekannlsse und Ingwersticke dariiber geben.
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Joghurt und Obst-Parfait

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

* Ca. 675 g fettarmer Vanillejoghurt

e Ca. 220 g frische oder aufgetaute gefrorene Erdbeeren in Saft
e Frische Brombeeren, Himbeeren oder Heidelbeeren

e Ca.100 g Granola

1.Jeweils 4 groBe Glaser mit ca. 75 g Vanillejoghurt bestreichen.
2.Aufgetaute Erdbeeren und Saft mit frischen Beeren mischen.
3.Fruchte und Granola abwechselnd mit Joghurt auffillen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4

o 2 Pfirsiche, entkernt, geviertelt, gewlrfelt

e 2 Kiwis, geschalt, geviertelt, in Scheiben geschnitten
e 225 g Heidelbeeren

e Zitrone, entsaftet

e 1EL Zucker

e 480 ml fettarmer Naturjoghurt

e 1EL Mohn

* Minzzweige, zum Servieren

L gh 4

1.In eine mittlere Schissel das geschnittene Obst, die Heidelbeeren, den Zitronensaft und 1 Essléffel Zucker hinzufligen.

2.Gut mischen und ca. 10 bis 15 Minuten ziehen lassen. Auf diese Weise kdnnen die Friichte mit Zitronensaft und Zucker Gbergossen
werden.

3.In einer kleinen Schissel Joghurt und Mohn verrihren.

4.1n klaren Gléasern die Zutaten schichten, beginnend mit der Obstmischung, dann die nachste Schicht mit dem Joghurt, dann
nochmal mit dem Obst, dann dem Joghurt.

5.Wiederholen Sie diese Schritte, bis Sie die Glaser gefillt haben.

6.Mit einem Zweig Minze servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 225 g Ricotta

e 110 ml natirlicher Joghurt
e 110 ml Himbeermarmelade
e 450 g gerostetes Granola

e 60 g Mandeln, gerdstet

1.In einer kleinen Schissel den Ricotta-Kése und den Joghurt geschmeidig rihren.

2.In jedes Parfaitglas zwei Essloffel der Ricotta-Mischung, einen Essloffel der Himbeermarmelade und 60 g des gerdsteten Granolas
geben. Wiederholen Sie die Schichten.

3.Die restliche Ricotta-Mischung darauf verteilen und mit gerésteten Mandeln servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 250 ml Vanillejoghurt

¢ 1 reife Banane, geschalt und in Scheiben geschnitten
e 1TL Vanille-Essenz

e Eine handvoll Vanillekekse, zerkleinert

e Schlagsahne

e 3 EL Kakaopulver

1.1n einem Mixer Vanillejoghurt, Bananenscheiben und Vanilleextrakt mischen und geschmeidig rihren.

2.Die Halfte der zerdrlckten Kekse in Glasern anrichten.

3.Die Halfte der Bananenmischung, dann die restlichen Kekse und die restliche Bananenmischung dazugeben.
4.Topping mit Schlagsahne und leicht mit Kakaopulver.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 225 g Vanillejoghurt

¢ 1 Packung gefrorene gemischte Beeren

* 2 Essloffel zerdrickte Cracker (oder Butterkekse)
¢ 1/8 Teelo6ffel gemahlene Muskatnuss

1.Decken Sie den Boden von zwei kleinen Glasern mit einer Schicht Joghurt und Beeren ab.
2.Wiederholen, bis beide Glaser voll sind.
3.Mit Crackern und Muskatnuss bestreuen.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4

e 1 (ca. 400 g) Dose gezuckerte Kondensmilch
e Ca.110 g halbsiiBe Schokolade

e Ca.110 g dunkle Schokolade

e 3 Essloffel Butter

o 1% Teeldffel Vanilleextrakt

1.Geben Sie die gezuckerte Kondensmilch zusammen mit der Zartbitterschokolade und der Butter bei mittlerer bis niedriger Hitze
in einen Kochtopf.

2.Schokolade und Butter unter standigem Rihren schmelzen, bis die Sauce fein ist; Vanilleextrakt einriihren.

3.Warm servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1 (ca. 225 g) Packung Frischkase, erweicht
e Ca. 110 g Butter, erweicht

e Ca. 95 g Puderzucker

e 2 Essloffel brauner Zucker

¢ 1Teel6ffel Vanilleextrakt

* Ca. 170 g Milchschokoladenstiickchen

1.Schlagen Sie Frischkése, Butter, Puderzucker, braunen Zucker und Vanille in einer Schiissel zusammen.
2.Die Schokoladenstickchen unterrihren.
3.Bis zum Servieren im Kihlschrank aufbewahren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e 2 Essloffel ungesalzene Butter
e Ca. 490 g dunn geschnittener Rhabarber
e Ca. 100 g Kristallzucker

1.In einer groBen Pfanne Butter bei starker Hitze schmelzen.
2.Rhabarber und Zucker einrtihren und unter standigem Rihren 5 bis 10 Minuten kochen, bis er weich ist.
3.Warm servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4

e Ca. 440 g frische Erdbeeren
e Zitrone, entsaftet

e Ca. 200 g Kristallzucker

o 1 Essloffel Speisestarke

o Y Teeloffel Salz

1.Die Erdbeeren mit einem Kartoffelstampfer in einem Topf zerdriicken. Zitronensaft, Zucker, Speisestarke und Salz unter die
purierten Erdbeeren riihren. Stellen Sie den Topf auf mittlere Hitze.

2.Unter standigem RUhren die Mischung zum Kochen bringen, sofort vom Herd nehmen und auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4

e 2 Essloffel Margarine

e Ca. 150 g Kristallzucker

e 1Ei

e 480 ml Milch

¢ 2 Teelo6ffel Mehl

¢ 1Teeloffel Vanilleextrakt

1.In einem kleinen Kochtopf bei mittlerer Hitze Margarine, Zucker und das Ei verrihren.
2.Mit der Milch aufgieBen und kochen, bis die Mischung zu sprudeln beginnt; darauf achten, dass sie nicht verbriht.
3.Mehl und Vanille einrtihren; gut verrihren und servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 4

e 120 ml Wasser
e Ca. 100 g Kristallzucker
e Ca. 80 g gefrorene Blaubeeren

1.Wasser, Zucker und Blaubeeren in einem Kochtopf verriihren und zum Kochen bringen.
2.Die Hitze auf mittlere bis niedrige Stufe reduzieren und kdcheln lassen, bis die Beeren anfangen zu platzen und der Sirup eindickt,
etwa 10 Minuten.
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Zum Abschluss dieser geschmackvollen Reise mit dem Ninja
CREAMi  hoffen wir, dass es |hre Leidenschaft fur
selbstgemachte gefrorene Leckereien in Ihrer Kiche geweckt

hat.

Vielen Dank, dass Sie dieses Buch als Leitfaden gewéahlt haben.

Sie am Ball und geniel3en Sie die sufien Momente.

[l ABSCHLIESSENDE WORTE




KRLEINE
ERINNERUNG...

JESUS SAGTE...

“Ich bin der Weg und die
Wahrheit und das Leben.
Niemmand kommt zum
Vater als nur durch mich.”
(Joh 14,06)
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