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

Sie mit diesem Ninja Swirl
Rezeptbuch haben zugutekommen
lassen.

Der Ninja Swirl von Creami bietet eine spannende und bequeme Méglichkeit,
kostliche gefrorene Desserts bequem von zu Hause aus zu geniefden. Egal, ob
Sie Lust auf cremiges Eis, eisgekUhlte Sorbets oder reichhaltige Milchshakes
haben, mit diesem vielseitigen Kichengerat kdnnen Sie in wenigen Minuten
eine Vielzahl von gefrorenen Leckereien zubereiten. Mit seiner einzigartigen
Funktionalitat macht es der Ninja Swirl einfacher denn je, gesunde,
schmackhafte und individuell abgestimmte Desserts zuzubereiten, die lhrem
Geschmack und lhren Erndhrungsbedurfnissen entsprechen.

Dieses Kochbuch geht noch einen Schritt weiter und bietet eine
umfangreiche Sammlung von Rezepten fur jeden Geschmack. Von
milchfreien Alternativen bis hin zu cremigen Klassikern ist fur jeden etwas
dabei. Dieses Kochbuch vereinfacht den Zubereitungsprozess und bietet
Schritt-fur-Schritt-Anleitungen, die jedes Mal perfekte Ergebnisse
garantieren.

Die aufgefiihrten Rezepte werden lhnen sicherlich gute Anhaltspunkte
geben!

Ich winsche Ihnen viel Spal3 beim Lesen und naturlich beim Nachkochen!

Il ENLEITUNG



Was ist der
Ninja Swirl?

Der Ninja Swirl ist...

..ein hochmodernes Gerat, mit dem Sie zu Hause in nur wenigen Minuten
gefrorene Desserts zubereiten kénnen. Als Teil der Ninja Creami-Familie
wurde dieses Gerat entwickelt, um gefrorene Zutaten zu cremigen,
gefrorenen Leckereien wie Eiscreme, Softeis, Sorbet, Gelato und Milchshakes
zu mixen und zu verrUhren. Es verarbeitet gefrorene Zutaten wie Obst, Milch
oder Joghurt und verwandelt sie mithilfe fortschrittlicher Technologie in
Desserts mit perfekter Textur und Konsistenz.

Das Gerat ist &aulRerst benutzerfreundlich und verfigt Uber leicht
verstandliche Einstellungen, die dafur sorgen, dass jede Zubereitung gelingt.
Mit dem Ninja Swirl kénnen Sie Ihre Desserts individuell gestalten, indem Sie
lhre Lieblingszutaten hinzufligen, egal ob Sie milchfreie, gemischte oder
fettarme Optionen suchen.

Mit  diesem  Gerat kénnen Sie  auch mit  verschiedenen
Geschmacksrichtungen und Texturen experimentieren, von stuckigen,
eisahnlichen Konsistenzen bis hin zu samtig-cremigem Gelato. Dartber
hinaus ist der Ninja Swirl auf Komfort ausgelegt. Er ist schnell einzurichten,
einfach zu reinigen und eine perfekte Erganzung fur jede Kiche, egal ob Sie
ein Dessert fur eine Person servieren oder eine Portion fur die ganze Familie
zubereiten.

Egal, ob Sie ein erfahrener Koch oder ein Anféanger sind, mit dem Ninja Swirl
kann jeder ganz einfach k&stliche, gefrorene Kreationen geniel3en.

. WAS IST DER NINJA SWIRL?



Fur alle, die traditionelles, |6ffelbares Eis bevorzugen, ist das Scoop-
Programm eine echte Revolution. Diese Einstellung ahmt das
langsame Ruhren traditioneller Eismaschinen nach und sorgt fur eine
dichte, cremige Konsistenz. Darlber hinaus sorgt die prazise
Temperaturregelung des Programms dafur, dass |hr Eis gleichmalig
und ohne Eiskristalle gefriert, sodass Sie jedes Mal ein Ergebnis in
professioneller Qualitat erhalten.

o Entwickelt far traditionelle, kdstliche Rezepte. Ideal, um
Milchprodukte und milchfreie Alternativen in dickflissiges, cremiges,
|6ffelbares Eis zu verwandeln.

o Entwickelt fur Gesundheitsbewusste, um keto-, paleo-
und vegane Rezepte zuzubereiten, die wenig Zucker und/oder Fett
enthalten oder Zuckerersatzstoffe verwenden.

o Verwandeln Sie fruchtbasierte Rezepte mit hohem
Wasser- und Zuckergehalt in cremige Késtlichkeiten.

o Verwandelt gekochte Grundmassen in reichhaltiges,
cremiges Eis nach italienischer Art.

o Verwandeln Sie lhre Lieblingsjoghurts aus dem
Laden mit einem Knopfdruck in gesunde, cremige gefrorene
Leckereien. Achten Sie bei der Zubereitung von Frozen Yogurt darauf,
dass Sie Vollfettjoghurt mit Zuckerzusatz verwenden. Verarbeiten Sie
keinen fettfreien Joghurt oder Joghurt ohne Zuckerzusatz.

o Zum schnellen Zubereiten von cremigen Milchshakes
durch Mischen lhrer Lieblings-Eissorte (aus dem Handel oder
selbstgemacht), Milch und weiteren Zutaten.

o Zum Untermischen von SuRigkeiten, Keksen, Nussen,
Cerealien oder gefrorenen Frichten, um eine frisch zubereitete Basis
oder ein Fertigprodukt aus dem Handel individuell zu verfeinern.




Das Softeis-Programm ist ideal, um zu Hause cremiges, samtiges Softeis
zuzubereiten. Mischen Sie einfach lhre Lieblingszutaten wie Milch, Sahne und
Aromen und lassen Sie den Ninja Swirl seine Kraft entfalten. Die Maschine
verruhrt die Mischung mit der idealen Geschwindigkeit und Temperatur und
sorgt so fur eine leichte, luftige Konsistenz, die mit lhrem Lieblings-Eis aus
der Eisdiele mithalten kann. Ob Sie nun Lust auf klassische Vanille,
reichhaltige Schokolade oder eine fruchtige Variante haben, dieses
Programm sorgt jedes Mal fur ein makelloses Ergebnis.

o Entwickelt, um die Eisdiele nach Hause zu bringen. Erweitern
Sie das klassische Softeis in den Geschmacksrichtungen Vanille und
Schokolade um eine ganz neue Welt leichter, luftiger und unterhaltsamer
Geschmacksrichtungen.

® Bringen Sie klassische Softeis-Rezepte auf die nachste Stufe
mit Optionen fUr weniger Fett, weniger Zucker und/oder Zuckerersatzstoffen.
Wahlen Sie diese Option, wenn Sie Paleo- oder vegane Rezepte zubereiten.

o Fruit Whip hat die Konsistenz von Softeis, verwendet jedoch
eine milchfreie Fruchtbasis, was zu einem suf3en, wurzigen Fruchtgeschmack
far einen leichten, erfrischenden Genuss fuhrt.

o Verfeinern Sie Rezepte auf Custard-Basis mit
reichhaltigeren, cremigeren und swirlbaren Texturen.

o Kreieren Sie Leckereien in Joghurt-Shop-Qualitat, die
sofort servierfertig sind. Mischen Sie lhre Lieblingsjoghurts aus dem Handel
mit Milch und mixen Sie sie, um leichte, luftige Ergebnisse in Fro-Yo-Form zu
erzielen.

Ein einzigartiges Programm fur
proteinreiche, kalorienarme und zuckerarme Basen. Bietet ein schnelleres,
langeres Programm, um mit einem Knopfdruck Luft durch die Zutaten zu
schlagen.

Entwickelt, um nach dem Durchlaufen eines der One-Touch-
Programme eine glatte Konsistenz zu gewahrleisten. Re-Spin ist oft
erforderlich, wenn die Basis sehr kalt ist (-22 °C) und die Konsistenz eher
krimelig als cremig ist.
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Bevor Sie mit Ihrem Ninja Swirl késtliche gefrorene Leckereien zubereiten, ist es
wichtig, Ihr Gerat richtig vorzubereiten. Packen Sie zunachst den Ninja Swirl aus und
vergewissern Sie sich, dass alle Teile vorhanden sind. Zu den Hauptkomponenten
gehoren in der Regel die Motorbasis, die auBere Schussel, der Schusseldeckel und der
RUhrarm. Es empfiehlt sich auch, nach spezifischem Zubehoér wie dem
Aufbewahrungsbehalter fur Ihr gefrorenes Dessert zu suchen.

Beginnen Sie mit einer grindlichen Reinigung des Gerats. Waschen Sie die
AuBenwanne, den Deckel und den Rihrarm mit warmem Seifenwasser und trocknen
Sie alles nach der Reinigung gut ab. Sie kénnen auch die Motorbasis mit einem
feuchten Tuch abwischen, um sicherzustellen, dass keine Rlckstande aus dem
Verpackungsprozess zuruckbleiben. Tauchen Sie die Motorbasis nicht in Wasser, da
dies die elektrischen Komponenten beschadigen kénnte.

Stellen Sie als Nachstes sicher, dass der Motorsockel auf einer ebenen, stabilen
Oberflache steht. Der Ninja Swirl funktioniert am besten auf einer stabilen
Arbeitsplatte oder einem Tisch. Vergewissern Sie sich, dass die AuBenwanne richtig
auf dem Motorsockel sitzt und dass der RUhrarm fest sitzt, bevor Sie mit dem Mixen
oder Ruhren beginnen.

Bevor Sie den Ninja Swirl zum ersten Mal verwenden, ist es hilfreich, sich mit den
Einstellungen und Funktionen vertraut zu machen. Lesen Sie die Bedienungsanleitung,
um zu verstehen, wie die verschiedenen Funktionen, wie z. B. die Optionen fur die
Mixgeschwindigkeit und die Konsistenz, verwendet werden. So stellen Sie sicher, dass
Sie die perfekte Konsistenz fur lhre gefrorenen Leckereien erzielen. Bereiten Sie
zuletzt alle Zutaten vor, bevor Sie beginnen. Um optimale Ergebnisse zu erzielen,
sollten Sie darauf achten, dass Ihre Zutaten gut durchgefroren und in kleine Stucke
geschnitten sind, damit sie sich besser mixen lassen. Wenn alles vorbereitet ist,
kénnen Sie die kdstliche Welt der gefrorenen Leckereien genieBen!




Schritt fur

Die  Zubereitung von gefrorenen
Leckereien mit dem Ninja Swirl ist
einfach und macht Spal3. Befolgen Sie

diese einfachen Schritte, um
sicherzustellen, dass Sie |hr Gerat
richtig verwenden und jedes Mal

cremige Ergebnisse erzielen:

Bereiten Sie lhre Zutaten vor: Beginnen
Sie mit der Zubereitung lhrer
gefrorenen Basis. Egal, ob Sie Eiscreme,
Sorbet oder Gelato zubereiten, achten
Sie darauf, dass lhre Zutaten in Sticken
oder Waurfeln richtig gefroren sind. Das
macht das Mixen einfacher und
schneller. Bei einigen Rezepten kann es
erforderlich sein, die Zutaten vor dem
Einfrieren etwas vorzumischen oder zu
aromatisieren.

Richten Sie den Ninja Swirl ein: Stellen
Sie den Motorsockel auf eine ebene,
stabile Flache in lhrer Kiche. Achten
Sie darauf, dass er sauber und frei von
Verschmutzungen ist. Setzen Sie die
aulRere Schussel auf und vergewissern
Sie sich, dass sie sicher eingerastet ist.

Schritt
Anleitungy

FUgen Sie die Zutaten in den Swirl-
Behalter ein: Geben Sie lhre
gefrorenen Zutaten in den Swirl-
Behalter und stellen Sie diesen in
die AulRenwanne. Achten Sie
darauf, die maximale Fullmenge
nicht zu Uberschreiten; lassen Sie
etwas Platz, damit sich die Zutaten
beim Mixen bewegen kénnen. Fur
beste Ergebnisse halten Sie sich an
die in Ihrem Rezept empfohlenen
Zutatenmengen.

Wahlen Sie die richtige Einstellung:
Wahlen Sie je nach Art der
gefrorenen Leckerei die geeignete
Mixeinstellung. Der Ninja Swirl
bietet verschiedene
Geschwindigkeitsstufen far
unterschiedliche Konsistenzen, z. B.
cremiges Gelato oder stuckiges
Sorbet.
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Mixen Sie lhre gefrorenen Leckereien: Wenn Sie alle Zutaten bereitgestellt
haben, driicken Sie die Taste, um den Mixvorgang zu starten. Der Motor
beginnt zu laufen und mixt die gefrorenen Zutaten zu einer cremigen
Konsistenz. Je nach gewlnschter Konsistenz dauert dies nur wenige
Minuten.

Uberprifen Sie die Konsistenz: Sobald der Mixvorgang abgeschlossen ist,
Uberprufen Sie die Konsistenz. Wenn Sie eine cremigere Konsistenz
winschen, kénnen Sie das Gerat noch einige Sekunden langer laufen
lassen. Wenn Sie eine stuckigere Konsistenz bevorzugen, stoppen Sie,
sobald Sie das gewlinschte Ergebnis erreicht haben.

Servieren oder aufbewahren: Wenn Sie mit der Konsistenz zufrieden sind,
fullen Sie lhre kostliche Kreation in Schalen oder Waffeln und servieren Sie
sie sofort. Wenn Sie moéchten, kédnnen Sie die Leckerei auch in einen
luftdichten Behalter umfillen und fur spater im Gefrierschrank
aufbewahren.

Reinigung: Wenn Sie mit der Zubereitung lhrer gefrorenen Leckerei fertig
sind, denken Sie daran, den Ninja Swirl zu reinigen. Waschen Sie die aul3ere
Schussel, den RUhrarm und den Deckel mit warmem Seifenwasser und
wischen Sie den Motorsockel ab.

So bleibt |hr Gerat in einem guten Zustand fur den zukunftigen Gebrauch.

Wenn Sie diese einfachen Schritte befolgen, kénnen Sie mit Ihrem Ninja
Swirl muhelos und prazise eine Vielzahl késtlicher gefrorener Desserts
zubereiten.
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Die regelmaBige Reinigung ist entscheidend fur die Wartung des Ninja
Swirl. Befolgen Sie diese Schritte:

Demontieren Sie die Komponenten:

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

Handwasche:

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

Reinigen Sie das Hauptgerat:

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 Swirl
verwenden, damit Sie problemlos Eiscreme herstellen

kdnnen.

Vorbereitungen fiir den Gebrauch

Um die besten Ergebnisse mit Inrem Ninja Swirl 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.

. 16






Blaubeer-Softels

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min f 4
1.Milch und die restlichen Zutaten in einen leistungsstarken Mixer geben e 240 ml Vollmilch
und zu einer glatten Masse verarbeiten. e Ca. 225 g gefrorene
2.Die Masse in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Blaubeeren
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren. e 1Teeldffel Vanilleextrakt

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl-Behélter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Soft Serve”
auswahlen. Dann ,Ice Cream” auswahlen. Den Zyklus vollstéandig
durchlaufen lassen.

6.Nehmen Sie den Behalter aus der AuBenwanne und setzen Sie den Soft-
Serve-Ausgabedeckel auf den Behélter.

7.Richten Sie die blaue Linie auf dem Ausgabedeckel an der blauen Linie
auf der Ausgabeseite der Maschine aus, setzen Sie den Behalter in die
Maschine ein und drehen Sie ihn, um ihn zu arretieren.

8.Drehen Sie den weiBen Boden des Behalters, bis er sich in der Position
»,Open“ (Offen) befindet.

9.Servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:

10 Min 5 Min 4

1.Cashewmilch in einen mittelgroBen Topf geben, bei mittlerer Hitze zum e Ca.240 ml Cashewmilch
Kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen und die Teebeutel e 3 Beutel griner Tee
hinzufiigen. Den Topf abdecken und ziehen lassen, bis die Mischung e Ca. 240 ml Kokosmilch
vollstandig abgekuhlt ist. e Ca.100 g Zucker

2.Nach dem Abkuhlen die Teebeutel auspressen und den Saft in die Milch e 2 Essloffel Frischkase
geben. Die Teebeutel anschlieBend entsorgen. e Y Teeldffel Salz

3.Die Grintee-Milch, Kokosmilch, Zucker, Frischkase, Salz und die
restlichen Zutaten in einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer
glatten Masse verarbeiten

4.Die Mischung in einen leeren Swirl Behélter fullen. Den Deckel auf den
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

5.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

6.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

7.Dricken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
,Soft Serve“ (Softeis). Wahlen Sie dann ,Ice Cream* (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstandig ablaufen.

8.Nehmen Sie den Behalter aus der AuBenwanne und setzen Sie den
Softeis-Ausgabedeckel auf den Behalter.

9.Richten Sie die blaue Linie auf dem Ausgabedeckel an der blauen Linie
auf der Ausgabeseite der Maschine aus, setzen Sie den Behalter in die
Maschine ein und drehen Sie ihn, um ihn zu arretieren.

10.Drehen Sie den weilBen Boden des Bechers, bis er sich in der Position
»,Open“ (Offen) befindet.
11.Entnehmen und servieren Sie das Eis.
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Erdnusshutter-Vanille-

Vorbereitung )) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4
1.Alle Zutaten in einer Schussel vermengen und grindlich verquirlen. e Ca. 420 ml Magermilch
2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den e Ca.50 g Stevia oder Erythrit
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren. e 3 Essloffel cremige
3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und Erdnussbutter
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen ¢ 1Teeloffel Vanilleextrakt

und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Dricken Sie den Netzschalter, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
,,Soft Serve“ (Softeis). Wahlen Sie dann ,lce Cream* (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstandig ablaufen.

6.Nehmen Sie den Behélter aus dem AuBenbehélter und setzen Sie den
Softeis-Ausgabedeckel auf den Behalter.

7.Richten Sie die blaue Linie auf dem Ausgabedeckel an der blauen Linie
auf der Ausgabeseite der Maschine aus, setzen Sie den Behalter in die
Maschine ein und drehen Sie ihn, um ihn zu arretieren.

8.Drehen Sie den weiBen Boden des Bechers, bis er sich in der Position
»,Open“ (Offen) befindet.

9.Entnehmen und servieren.
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Honig-Kiirbis-Softeis

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4
1.Milch und die restlichen Zutaten in eine Schissel geben und gut e Ca. 300 ml Vollmilch
verquirlen. e 1Teeldffel Vanilleextrakt
2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den e Ca.120 g Kurbispuree
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren. o 1% Teeloffel
3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und Klrbiskuchengewurz
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen e Ca.85gHonig

und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. Wahlen Sie ,Soft
Serve“ (Softeis). Wahlen Sie dann ,Ice Cream* (Eiscreme). Lassen Sie
den Zyklus vollstandig ablaufen.

6.Nehmen Sie den Behalter aus der AuBenwanne und setzen Sie den
Softeis-Ausgabedeckel auf den Behalter.

7.Richten Sie die blaue Linie auf dem Ausgabedeckel an der blauen Linie
auf der Ausgabeseite der Maschine aus, setzen Sie den Behalter in die
Maschine ein und drehen Sie ihn, um ihn zu arretieren.

8.Drehen Sie den weiBen Boden des Behalters, bis er sich in der Position
»,Open“ (Offen) befindet.

9.Entnehmen und servieren.
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Irnen-Softeis

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4
1.Alle Zutaten in einen Topf geben und gut verrihren. e 1Dose (400 ml) ungesuBte
2.Gut aufkochen und die Hitze auf niedrige Stufe stellen, sodass die Kokosmilch mit vollem
Mischung 10 Minuten lang kéchelt. Fettgehalt
3.Vom Herd nehmen und die Mischung nach dem Abkuhlen purieren. ¢ 3 mittelgroBe Birnen, geschalt,
4.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den entkernt und in 2,5 cm groBe
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren. Stlicke geschnitten
5.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und e Ca.100 g Kristallzucker

den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
6.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.
7.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. Wahlen Sie ,Soft
Serve“ (Softeis). Wahlen Sie dann ,,Ice Cream® (Eiscreme). Lassen Sie
den Zyklus vollstandig ablaufen.
8.Nehmen Sie den Behalter aus der AuBenwanne und setzen Sie den
Softeis-Ausgabedeckel auf den Behalter.
9.Richten Sie die blaue Linie auf dem Ausgabedeckel an der blauen Linie
auf der Ausgabeseite der Maschine aus, setzen Sie den Behalter in die
Maschine ein und drehen Sie ihn, um ihn zu arretieren.
10.Drehen Sie den weiBen Boden des Behalters, bis er sich in der Position
»,Open“ (Offen) befindet.
11.Entnehmen und servieren.
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ZimI-SGIIOKOIa(IBII-SOIIBiS

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4
1.Geben Sie den Huttenkase und die restlichen Zutaten in einen e Ca. 225 g Huttenkase
leistungsstarken Mixer und mixen Sie alles zu einer glatten Masse. e Ca. 240 ml Schokoladenmilch
2.Die gemixte Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. e 2 Essloffel Honig
3.Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang o 1 Messloffel
einfrieren. Schokoladenproteinpulver
4.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und o Y Teeldffel Vanilleextrakt
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen e 1Teeloffel gemahlener Zimt
und den Deckel der AuBenwanne verschlieBen. e Eine Prise Salz
5.Setzen Sie die AuBenbehélter in die Maschine ein und drehen Sie sie in

ihre Position.
6.Drlicken Sie den Netzschalter, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
,Soft Serve“ (Softeis). Wahlen Sie dann ,Ice Cream* (Eiscreme).
7.Lassen Sie den Zyklus vollstandig durchlaufen. Wenn die Masse nach
dem ersten Zyklus noch nicht ganz cremig ist, kdnnen Sie einen weiteren
Zyklus durchfuhren.
8.Nehmen Sie den Behalter aus der AuBenbehalter und setzen Sie den
Softeis-Ausgabedeckel auf den Behalter.
9.Richten Sie die blaue Linie auf dem Ausgabedeckel an der blauen Linie
auf der Ausgabeseite der Maschine aus, setzen Sie den Behalter in die
Maschine ein und drehen Sie ihn, um ihn zu arretieren.
10.Drehen Sie den weiBen Boden des Behalters, bis er sich in der Position
,Open“ (Offen) befindet.
11.Entnehmen und servieren.
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Kokosnuss-Softels

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4
1.Kokosmilch, Zucker und Vanilleextrakt in eine mittelgroBe Schiissel e 1 Dose (400 ml) Kokosmilch
geben und zu einer glatten Milch verquirlen. mit vollem Fettgehalt
2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den e Ca.100 g Kristallzucker
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren. e 1Teeloffel Vanilleextrakt

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne setzen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine einsetzen und festdrehen.

5.Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
,Soft Serve“ (Softeis). Wahlen Sie dann ,,ice Cream® (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstandig ablaufen.

6.Nehmen Sie den Behélter aus der AuBenwanne und setzen Sie den
Softeis-Ausgabedeckel auf den Behalter.

7.Richten Sie die blaue Linie auf dem Ausgabedeckel an der blauen Linie
auf der Ausgabeseite der Maschine aus, setzen Sie den Behalter in die
Maschine ein und drehen Sie ihn, um ihn zu arretieren. Drehen Sie den
weiBen Boden des Behalters, bis er sich in der Position ,,0pen“ (Offen)
befindet.

8.Entnehmen und servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:

10 Min - 4

1.Kokosmilch und die restlichen Zutaten in eine mittelgroBe Schissel ¢ 1 Dose (375 ml) Kokosmilch
geben und mit einem Schneebesen gut verruhren. mit vollem Fettgehalt

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den e Ca.110 g Erdbeermarmelade
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren. e 1Teeloffel Vanilleextrakt

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behélter in die AuBenwanne setzen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine einsetzen und festdrehen.

5.Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
,Soft Serve“ (Softeis). Wahlen Sie dann ,,lce Cream® (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstandig ablaufen.

6.Nehmen Sie den Behalter aus der AuBenwanne und setzen Sie den
Softeis-Ausgabedeckel auf den Behalter.

7.Richten Sie die blaue Linie auf dem Ausgabedeckel an der blauen Linie
auf der Ausgabeseite der Maschine aus, setzen Sie den Behalter in die
Maschine ein und drehen Sie ihn, um ihn zu arretieren. Drehen Sie den
weiBen Boden des Behalters, bis er sich in der Position ,,0pen“ (Offen)
befindet.

8.Entnehmen und servieren.
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Brombeer-Softels

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4
1.Brombeeren und Zucker in einen kleinen Topf geben und vermischen. e Ca.145 g frische Brombeeren
2.Den Topf mit den Brombeeren bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen e Ca.b50 g Kristallzucker
und unter gelegentlichem Rihren etwa 3-5 Minuten lang kochen lassen. e Ca. 240 ml Vollmilch
3.Den Topf mit den Brombeeren vom Herd nehmen und den Inhalt in eine e Ca.115 g Schlagsahne

kleine Schussel geben.
4_Einige Minuten lang abkuhlen lassen.
5.Milch und Schlagsahne in die Schissel mit den Brombeeren geben und
mit einem Stabmixer glatt purieren.
6.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
7.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den
Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne setzen und
den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
8.Die AuBenwanne in die Maschine einsetzen und festdrehen.
9.Drlcken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
,Soft Serve“ (Softeis). Wahlen Sie dann ,Ice Cream* (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstéandig ablaufen.
10.Nehmen Sie den Behélter aus der AuBenwanne und setzen Sie den
Softeis-Ausgabedeckel auf den Behalter.
11.Richten Sie die blaue Linie auf dem Ausgabedeckel an der blauen Linie
auf der Ausgabeseite der Maschine aus, setzen Sie den Behélter in die
Maschine ein und drehen Sie ihn, um ihn zu arretieren. Drehen Sie den
weiBen Boden des Behalters, bis er sich in der Position ,,0pen“ (Offen)
befindet.
12.Entnehmen und servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

1.Alle Zutaten in einer groBen Schussel vermengen, bis eine homogene e Ca.240 ml Vollmilch
Masse entsteht. o 3 Essloffel Walnusspaste, glatt
2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den e 1 Essloffel Schlagsahne
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren. o 1Teel6ffel Vanilleextrakt

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne setzen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine einsetzen und festdrehen.

5.Drlcken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
,Soft Serve“ (Softeis). Wahlen Sie dann ,Ice Cream*“ (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstandig ablaufen.

6.Nehmen Sie den Behalter aus der AuBenwanne und setzen Sie den
Softeis-Ausgabedeckel auf den Behalter.

7.Richten Sie die blaue Linie auf dem Ausgabedeckel an der blauen Linie
auf der Ausgabeseite der Maschine aus, setzen Sie den Behalter in die
Maschine ein und drehen Sie ihn, um ihn zu arretieren. Drehen Sie den
weiBen Boden des Behalters, bis er sich in der Position ,,Open“ (Offen)
befindet.

8.Entnehmen und servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 6

e Ca. 480 ml Sahne

e Ca. 240 ml Milch

e Ca.100 g Zucker

e 1EL Vanilleextrakt

* 1reife Banane, in Scheiben geschnitten
e 4 Twix-Schokoriegel, gehackt

1.Sahne, Milch und Zucker in einer Schissel verquirlen, bis sich der Zucker aufgeldst hat (ca. 4 Minuten).
2.Vanilleextrakt und Bananenscheiben hinzufigen.

3.Die Mischung in einen Mixer geben und glatt purieren.

4.Gehackte Twix-Riegel unterrihren.

5.1n einen Ninja Behélter fullen und den Deckel verschlieBen.

6.24 Stunden lang einfrieren.

7.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behalter in die &uBere Schissel des Ninja Swirl stellen.
8.Den Ruhrarm einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,SOFT SERVE” auswahlen.

9.Nach Fertigstellung sofort servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min o 4-5

e Ca. 300 g gefrorene Blaubeeren, aufgetaut und abgetropft
e Ca. 240 g Vanillejoghurt

e 1Essloffel Honig

¢ 1Teel6ffel reiner Vanilleextrakt

e 225 g Frischkase, weich

1.Den weichen Frischkése, die Blaubeeren, den Joghurt, den Honig und den Vanilleextrakt in einen Mixer geben. Mixen, bis eine
glatte Masse entsteht.

2.Die Mischung in einen Ninja Behalter flllen und den Deckel verschlieBen.

3.24 Stunden lang einfrieren.

4.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behalter in die duBere Schissel des Ninja Swirl stellen.

5.Den Rihrarm einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,,SOFT SERVE” auswahlen.

6.Nach Fertigstellung sofort servieren.

™ e

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

e Ca.230 g Sahne

e Ca. 240 ml Vollmilch

e Ca.100 g Kristallzucker

e 2 Essloffel Instant-Espressopulver
¢ 1Teeldffel Vanilleextrakt

o Y Teeldffel Salz

1.Milch, Zucker und Espressopulver in einer mittelgroBen Schissel verquirlen, bis sich Zucker und Kaffee vollstandig aufgeldst
haben.

2.Sahne, Vanilleextrakt und Salz hinzufiigen. Gut verquirlen.

3.Die Mischung in einen sauberen Ninja-Behalter flllen und dabei oben etwa 1 cm Platz lassen.

4.Den Deckel fest verschlieBen und 24 Stunden lang einfrieren, bis die Mischung vollstéandig fest ist.

5.Aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen.

6.Den Behalter in die d&uBere Schissel Ihrer Ninja-Maschine stellen und gemaB den Anweisungen des Herstellers zusammenbauen

7.Wahlen Sie die Funktion ,SOFT SERVE” an lhrer Ninja-Maschine und starten Sie den Vorgang.

8.Nach Beendigung des Vorgangs sofort in Waffeln oder Schalen servieren.

9.Fur einen besonderen Touch mit SchokoladensoBe betrdufeln oder mit schokoladeniiberzogenen Espressobohnen bestreuen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 6-8

e Ca. 240 ml Vollmilch

e Ca.150 g Kristallzucker

e Ca.460 g Sahne

o 2 Teeloffel reiner Pfefferminz-Extrakt
e Grlne Lebensmittelfarbe (optional)

1.Zucker und Milch in einer Schissel verquirlen, bis sich der Zucker aufgelést hat.

2.Schlagsahne, Pfefferminz-Extrakt und Lebensmittelfarbe (falls verwendet) unterriihren.

3.Mischung in einen Ninja Behalter fillen.

4.Mit dem Deckel verschlieBen und 24 Stunden lang einfrieren.

5.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behélter in die &uBere Schissel des Ninja Swirl stellen.
6.Das Ruhrwerk einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,SOFT SERVE” auswahlen.

7.Nach Fertigstellung sofort servieren.

[

Notizen:

Il sorTeEs 29



Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 4 reife Bananen, in Scheiben geschnitten

e Ca. 240 g Vanille-Griechischer Joghurt

¢ 1Teelo6ffel gemahlener Zimt

e 1Teeldffel Piment

e Ca. 240 g Kurbisptree

e Graham Cracker (oder Butterkekse), zerkleinert (optionale Garnierung)

1.Die geschnittenen Bananen, den Joghurt, den Zimt, den Piment und das Kirbisplree in einen Mixer geben. Mixen, bis eine glatte
Masse entsteht.

2.Die Mischung in einen Ninja Behalter fillen und den Deckel verschlieBen.

3.24 Stunden lang einfrieren.

4.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behalter in die auBere Schissel des Ninja Swirl stellen.

5.Den Ruhrarm einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,,SOFT SERVE” auswahlen.

6.Nach Beendigung aus der Maschine nehmen und mit zerkleinerten Graham-Crackern (Butterkeksen) bestreuen.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min - 3-4

e Ca. 300 g Kokoscreme

e Ca.100 g Zuckerersatz (Swerve oder Erythrit)
e 1/2 Teeloffel reiner Vanilleextrakt

o 1/2 Teeloffel fein gemahlenes Meersalz

¢ 3reife Bananen, in Scheiben geschnitten

e Ca.120 g Vanille-Griechischer Joghurt

1.Einen Topf auf mittlerer Hitze erhitzen. Den Zuckerersatz hinzufligen und rthren, bis er schmilzt.
2.Kokoscreme unterheben und rihren, bis sich das Karamell vollstandig aufgeldst hat.
3.Vom Herd nehmen und Meersalz und Vanilleextrakt unterrihren.
4. Auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.
5.Die abgekuhlte Karamellmischung, die geschnittenen Bananen und den Joghurt in einen Mixer geben. Glatt plrieren.
6.1n einen Ninja Behélter fullen und den Deckel verschlieBen.
7.24 Stunden lang einfrieren.
8.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behalter in die &uBere Schissel des Ninja Swirl stellen.
9.Den RiUhrarm einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,SOFT SERVE” auswahlen.
10.Sofort servieren.
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rangen-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.230 g Sahne

e Ca. 120 ml Orangensaft
e Ca. 65 g brauner Zucker
o 1Teel6ffel Vanilleextrakt

1.Sahne und die restlichen Zutaten in eine Schissel geben und gut verrihren.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Drucken Sie den Netzschalter, um das Gerét einzuschalten. Wahlen Sie ,Scoop* (Kugel). Wahlen Sie dann ,Ice Cream“ (Eiscreme).
Lassen Sie den Zyklus vollstandig ablaufen.

6.Nehmen Sie den Swirl Behalter aus dem AuBenbehalter heraus.

7.Fullen Sie die Eiscreme in Servierschalen und servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.230 g Sahne

e Ca. 225 g frische Erdbeeren, in Scheiben geschnitten
¢ 3 Essloffel Zucker

e 1Teeldffel Vanilleextrakt

1.Die Sahne in eine Schissel geben und glatt rihren.

2.Die Erdbeerscheiben hinzufligen und mit der Riickseite einer Gabel leicht zerdriicken.

3.Zucker und Vanilleextrakt hinzufligen und gut unterrihren.

4.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behélter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

5.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

6.Setzen Sie die AuBenbehélter in die Maschine ein und drehen Sie sie in ihre Position. Driicken Sie den Netzschalter, um das Gerat
einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop“ (Kugel). Wahlen Sie dann ,Ice Cream* (Eiscreme). Lassen Sie den Zyklus vollstandig ablaufen.

7.Heben Sie den Swirl-Behalter aus dem AuBenbehalter.

8.Fullen Sie die Eiscreme in Servierschalen und servieren.

= e

Notizen:
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4
1.Den Frischkéase in eine groBe mikrowellengeeignete Schussel geben und o 1 Essloffel Frischkéase
etwa 10 Sekunden lang auf hoher Stufe in der Mikrowelle erhitzen. o 5 Essloffel Kristallzucker
2.Aus der Mikrowelle nehmen und glatt rihren. e Y5 Essloffel Maissirup
3.Zucker, Maissirup, Zimt und Vanilleextrakt hinzufigen und mit einem o 1Teel6ffel gemahlener Zimt
Schneebesen verruhren, bis die Mischung wie Zuckerguss aussieht. ¢ 1Teeloffel Vanilleextrakt
4.Milch, Sahne und SuBkartoffelplree langsam hinzufiigen und gut e Ca. 240 ml Vollmilch
verruhren. e (Ca.170 g Sahne
5.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den o 3 Essloffel SuBkartoffelplree

Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

6.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behélter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

7.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

8.Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,lce Cream” (Eiscreme). Lassen Sie
den Zyklus vollstandig durchlaufen.

9.Heben Sie den Swirl Behalter aus der AuBenwanne.

10.Fullen Sie das Eis in Servierschalen.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 4

e Ca. 240 ml Vollmilch

e Ca.230 g Sahne

e 2 Essloffel getrockneter Lavendel
e 2 Essloffel Honig

e Ca. 40 g Mdnchsfrucht-StBstoff
o Ys Teeloffel Salz

1.Milch und Sahne in einen mittelgroBen Topf geben, bei mittlerer Hitze erhitzen und durchkochen lassen.

2.Lavendel hinzuftigen und etwa 20 Minuten lang kochen lassen.

3.Den Topf vom Herd nehmen und die Mischung durch einen feinmaschigen Sieb in eine mittelgroBe Schissel geben.

4.Honig, Ménchsfrucht-SiBstoff und Salz in die Schiussel geben und gut verriuhren.

5.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben und zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen. Nach dem Abklhlen den Deckel auf
den Behdlter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

6.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behélter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

7.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

8.Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,Ice Cream” (Eiscreme).
Lassen Sie den Zyklus vollstandig ablaufen.

9.Heben Sie den Swirl Behélter aus der AuBenbehalter heraus.

10.Fdllen Sie die Eiscreme in Servierschalen und genieBen Sie sie sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.225 g Huttenkase

¢ Ca.120 ml Milch

e 4 Essloffel Instant-Bananenpuddingpulver
e 2 Essloffel Sahne

e 1Essloffel Ahornsirup

¢ Y Teeloffel Bananenextrakt

1.HUttenkase und die restlichen Zutaten in eine groBe Schissel geben und mit einem Stabmixer vermengen.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne setzen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine setzen und festdrehen.

5.Drucken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Geréat einzuschalten. Wahlen Sie ,Scoop“ (Kugel) und dann ,Ice Cream“ (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstédndig ablaufen.

6.Nehmen Sie den Swirl Behélter aus der AuBenbehalter und genieBen Sie Ihr Eis.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 2 grofBe reife Bananen, geschélt und in kleine Stlicke geschnitten
e Ca. 120 ml Vollmilch

e Ca.115 g Sahne

e 3-4 Tropfen fllssiges Stevia

o % Teeloffel Vanilleextrakt

1.Die Bananen und die restlichen Zutaten in einen groBen Hochleistungsmixer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behélter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine setzen und festdrehen.

5.Drucken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Geréat einzuschalten. Wéhlen Sie ,Scoop“ (Kugel) und dann ,Ice Cream“ (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstédndig ablaufen.

6.Nehmen Sie den Swirl Behalter aus der AuBenbehalter und genieBen Sie |hr Eis.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 65 g Zitronencreme

¢ 2 Essloffel Kristallzucker

e 2 Essloffel Limoncello

e Ca.230 g Sahne

e Ca. 180 ml Vollmilch

o 1Teeloffel geriebene Zitronenschale

1.Zitronencreme, Zucker und Limoncello in eine groBe Schissel geben und gut verrihren.

2.Sahne, Milch und Zitronenschale hinzufigen und gut verrihren.

3.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

4.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

5.Die AuBenwanne in die Maschine setzen und festdrehen.

6.Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop“ (Kugel) und dann ,Ice Cream* (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstéandig ablaufen.

7.Nehmen Sie den Swirl Behélter aus der AuBenbehalter und genieBen Sie Ihr Eis.

bk |
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 5

e Ca. 300 ml gezuckerte Kondensmilch
e Ca. 225 g Taro, geschalt
e Ca. 230 g gekiuhlte Sahne

1.Den Taro 30 Minuten lang kochen, bis er weich ist, dann abgieBen.

2.Den gekochten Taro zusammen mit der Sahne und der Kondensmilch in einen leeren Swirl Behalter geben.

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

4.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

5.Die AuBenwanne in die Maschine setzen und festdrehen.

6.Dricken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop“ (Kugel) und dann ,lce Cream* (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstandig ablaufen.

7.Nehmen Sie den Swirl Behalter aus der AuBenbehalter und genieBen Sie lhr Eis.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 4

e 10 Oreos, grob gehackt

e Ca.230 g Sahne

e Ca.100 g Zucker

e Ca.120 ml Vollmilch

o 1Teeloffel Vanilleextrakt
¢ 3Eigelb

o Y Teeloffel Salz

1.In einem Topf die Halfte des Zuckers mit 120 ml Milch und Salz vermischen. Bei mittlerer Hitze kochen, bis es zu kdcheln beginnt,
dann vom Herd nehmen. In einer kleinen Schussel das Eigelb mit Zucker und der restlichen Milch vermischen. Diese Mischung in
den Topf geben und 5 Minuten kochen lassen.

2.Den Topf vom Herd nehmen und zum Abkiihlen beiseite stellen.

3.Sahne, gehackte Kekse und Vanille unterriihren.

4.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behélter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

5.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

6.Die AuBenwanne in die Maschine setzen und festdrehen.

7.Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop“ (Kugel) und dann ,Ice Cream* (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstéandig ablaufen.

8.Nehmen Sie den Swirl Behélter aus der AuBenbehalter und genieBen Sie Ihr Eis.

= = e
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Vorbereitung ) Kochzeit:
15 Min 5 Min

1.Die Milch in einen mittelgroBen Topf geben, bei mittlerer Hitze zum
Kochen bringen.

2.Den Topf vom Herd nehmen und den Kaffee unterriihren.

3.Etwa 1 Minute ziehen lassen.

4.Sahne, Kaffeelikor, Agavennektar, Ménchsfrucht-SuBstoff und
Vanilleextrakt hinzufligen und gut verrihren.

5.Die Mischung in einen leeren Swirl Behélter geben. Den Deckel auf den
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

6.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

7.Die AuBenwanne in die Maschine setzen und festdrehen.

8.Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop“ (Kugel) und dann ,lce Cream“ (Eiscreme). Lassen Sie den Zyklus
vollstandig ablaufen.

9.Nehmen Sie den Swirl Behalter aus der AuBenbehélter und genieBen Sie
Ihr Eis.

/

~

Portionen:
4

e Ca.240 ml Vollmilch

e 2 Essloffel fein gemahlener
Kaffee

e (Ca.230 g Sahne

o 1 Essloffel Kaffeelikor

o 2 Essloffel Agavennektar

e Ca. 65 g Monchsfrucht-
SuBstoff

o 1Teel6ffel Vanilleextrakt
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca.240 ml Milch

e Ca.115 g Sahne

e Ca. 65 g Zucker

o 1Teel6ffel Vanilleextrakt

1.Milch und die restlichen Zutaten in einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine setzen und festdrehen.

5.Drucken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerét einzuschalten. Wahlen Sie ,Scoop“ (Kugel) und dann ,Ice Cream“ (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstédndig ablaufen.

6.Nehmen Sie den Swirl Behalter aus der AuBenbehalter und genieBen Sie |hr Eis.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 6

e Ca.460 g Sahne

e Ca.100 g Zucker, granuliert

¢ ¥ Teeloffel Salz

¢ 2 Teeldffel Apfelessig

e Ca. 480 mlVollmilch

e Ca. 65 g brauner Zucker

e 4 Karotten, geschalt und gehackt

1.Sahne, Milch, Zucker und Salz in einem Topf vermischen.

2.Bei geringer Hitze verquirlen und die Karotten unterrihren.

3.Die Karotten kochen, bis sie weich sind.

4.Die Mischung in einen leeren Swirl Behélter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

5.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

6.Die AuBenwanne in die Maschine setzen und festdrehen.

7.Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,Scoop“ (Kugel) und dann ,lce Cream® (Eiscreme). Lassen
Sie den Zyklus vollstédndig ablaufen.

8.Nehmen Sie den Swirl Behalter aus der AuBenbehalter und genieBen Sie |hr Eis.

= S
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 420 ml Magermilch

o 3 Essloffel cremige Erdnussbutter
e Ca.50 g Stevia

e 1Teel6ffel Vanilleextrakt

1.Alle Zutaten in eine Schussel geben und glatt rihren.

2.Etwa funf Minuten stehen lassen.

3.Die Mischung in einen Ninja Behalter flllen und den Deckel verschlieBen.

4.24 Stunden lang gefrieren lassen.

5.Nach dem Gefrieren den Deckel abnehmen und den Behalter in die AuBenwanne des Ninja Swirl stellen.
6.Den Ruhrarm einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,LITE ICE CREAM” auswahlen.
7.Nach Fertigstellung sofort servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1Essloffel leichter Frischkase, bei Zimmertemperatur
e 2 Essloffel ungesliBtes Kakaopulver

¢ Y Teeldffel Stevia-StBstoff

e 3 Essloffel roher Agavennektar

o 1Teeldffel Vanilleextrakt

e Ca.170 g Sahne

e Ca.240 ml Vollmilch

e 25 g zerkleinerte zuckerfreie Kekse nach Wahl

1.Den Frischkése in eine mikrowellengeeignete Schiissel geben und 10 Sekunden lang erhitzen.
2.Kakaopulver, Stevia, Agavensirup und Vanille unterriihren. Weitere 60 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen.
3.Sahne und Milch langsam unterriihren, bis alles gut vermischt ist.
4.In einen Ninja Behalter flllen und den Deckel verschlieBen.
5.24 Stunden lang einfrieren.
6.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behélter in die d&uBere Schissel des Ninja CREAMi stellen.
7.Den Rihrarm einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,LITE ICE CREAM” auswahlen.
8.Nach Beendigung der Zubereitung ein 3-4 cm breites Loch in die Mitte des Eises stechen.
9.Die zerkleinerten Kekse in das Loch geben.
10.Den Deckel wieder aufsetzen und die Funktion ,,MIX-IN” auswéahlen.
11.Nach Beendigung sofort servieren.

= e
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Kokosnuss-Bananen-Eiscreme

o 2 reife Bananen, in Scheiben geschnitten
o 3 Essloffel ungestBte Kokosmilch

o 1Teelo6ffel reiner Vanilleextrakt

o 1/2 Teel6ffel reiner Kokosnussextrakt

e 1/2 Teeloffel Zuckerersatz (z. B. Stevia)

1.Die Bananenscheiben, Kokosmilch, Vanilleextrakt, Kokosnussextrakt und Zuckerersatz in einen Mixer geben.

2.Mixen, bis eine glatte Masse entsteht.

3.Die Mischung in einen Ninja CREAMi-Behalter fullen und den Deckel verschlieBen.

4.24 Stunden lang einfrieren.

5.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behélter in die AuBenwanne des Ninja Swirl stellen.
6.Den Rihrarm einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,LITE ICE CREAM” auswahlen.
7.Nach Fertigstellung sofort servieren.

e 4 Tropfen rote Lebensmittelfarbe
¢ 1/2 Essloffel Rosenwasser

e 2Eigelb

e Ca.345gSahne

e Ca. 80 g Kristallzucker

1.Eigelb in einer Schissel verquirlen.

2.Die Sahne in einem Topf vorsichtig erhitzen.

3.Die warme Sahne nach und nach unter standigem Rihren zu den Eigelben geben.

4.Die Mischung zurtick in den Topf geben und den Zucker hinzuftgen.

5.Bei geringer Hitze unter stdndigem Ruhren 5 Minuten lang kochen, bis die Mischung dickfllssig wird.
6.Vom Herd nehmen und Rosenwasser und rote Lebensmittelfarbe unterriihren.

7.Auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen.

8.Die Mischung in einen Ninja Behalter fillen und den Deckel verschlieBen.

9.24 Stunden lang einfrieren.

10.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behalter in die &uBere Schissel des Ninja Swirl stellen.
11.Den RiUhrarm einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,LITE ICE CREAM” auswahlen.
12.Nach Fertigstellung sofort servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit:
10 Min -

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 15 Min

Portionen:
2

Portionen:
3

[
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Rum-Rosinen-Eiscreme

K

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 3-5

* 3reife Bananen, in Scheiben geschnitten

e Ca. 120 ml leichte Kokosmilch

o 1Teelo6ffel reiner Vanilleextrakt

o 3 Essloffel brauner Zuckerersatz oder Stevia
e Ca.75 g Rosinen

e Ca.120 ml gewlrzter Rum

1.Rosinen Uber Nacht in gewlrztem Rum einweichen.

2.Bananen, Kokosmilch, Vanilleextrakt und SiBungsmittel in einen Mixer geben. Glatt purieren.

3.Rosinen abtropfen lassen (1 Teeldéffel Rum aufbewahren) und unter die Mischung heben.

4.Den aufbewahrten Teel6ffel Rum zur Mischung geben und umrihren.

5.1n einen Ninja Behalter fillen und den Deckel verschlieBen.

6.24 Stunden lang einfrieren.

7.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behélter in die duBere Schissel des Ninja Swirl stellen.
8.Den Rihrarm einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,LITE ICE CREAM” auswahlen.

9.Nach Fertigstellung sofort servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1Dose (400 ml) ungesiBte Kokosmilch mit vollem Fettgehalt
e Ca.100 g Bio-Zucker
¢ 1Teeloffel Vanilleextrakt

1.Kokosmilch, Zucker und Vanille in einer Schiissel verquirlen, bis alles gut vermischt ist und sich der Zucker aufgelést hat.
2.Die Mischung in einen Ninja Behalter flllen und den Deckel verschlieBen.

3.24 Stunden lang einfrieren.

4.Nach dem Einfrieren den Deckel abnehmen und den Behalter in die AuBenwanne des Ninja CREAMi stellen.

5.Den Ruhrarm einsetzen, den Deckel verschlieBen und die Funktion ,,LITE ICE CREAM“ auswahlen.

6.Nach Fertigstellung sofort mit den gewlinschten Toppings servieren.

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

e Ca. 495 g Pflaumen, entsteint und gehackt
¢ 3-4 Tropfen flussiges Stevia

1.Die Pflaumen und das Stevia in einen leeren Swirl Behalter geben und mit einem Kartoffelstampfer griindlich zerdricken.

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

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min = 4

e 500 g gefrorene Beerenmischung
e 120 g Streuzucker
o 1Teeloffel Limettensaft

1.Die Beeren und die restlichen Zutaten in einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

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

e Ca.240 mlwarmes Wasser
e Ca. 100 g Kristallzucker

e 1Essloffel Honig

e Ca. 120 ml Zitronensaft

1.Geben Sie warmes Wasser, Zucker und Honig in eine groBe Schiissel und verrihren Sie alles grindlich mit einem Schneebesen.

2.Fugen Sie Zitronensaft hinzu und verrihren Sie alles griindlich mit einem Schneebesen.

3.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

4.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

5.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

6.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,,Sorbet” auswahlen. Den Zyklus vollstédndig
durchlaufen lassen.

7.Den Swirl Behélter aus der AuBenwanne nehmen.

8.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min - 8

e 2 Essloffel frisch gepresster Zitronensaft

e Ca. 330 g Aprikosen, gehackt und entsteint
e Ca.240 ml heiBes Wasser

e Ca. 200 g Kristallzucker

1.Aprikosen mit allen anderen Zutaten in einem Mixer glatt purieren.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behélter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behélter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 3

e Ca.120 ml Granatapfelsaft
¢ 1 Dose Kirschen

1.Geben Sie die Kirschen und den Saft in einen Ninja Swirl-Behalter und verschlieBen Sie diesen mit einem Deckel.

2.Frieren Sie den Behalter mindestens 24 Stunden lang ein.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min - 8

e 1Dose (425 g) Mandarinen in leichtem Sirup
e Ca. 50 g Kristallzucker

1.Mandarinen und Zucker in einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.




. ey Ll
sk l ' Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
7 10 Min - 4

e Ca. 250 g kernlose Wassermelonenstiicke
e Ca.100 g gezuckerte Kondensmilch

o 1Teeldffel Limettensaft

e Eine Prise Salz

1.Geben Sie die Wassermelone und die restlichen Zutaten in einen leistungsstarken Mixer und mixen Sie alles zu einer glatten
Masse.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswéhlen. Dann ,.Sorbet” auswahlen. Den Zyklus vollstédndig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min - 8

e 450 g gefrorene Erdbeeren und Bananen
e Ca.110 g Agavennektar
e 3 Essloffel frischer Zitronensaft

1.Alle Zutaten in einem Mixer glatt plrieren.
2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behélter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 210 g gefrorene Mangostlicke
e Ca. 120 ml Mangosaft

Ca. 60 ml Vollmilch

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

1.Die Mangostlicke und die restlichen Zutaten in einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

- Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
4 15 Min - 4

e Ca.240 mlwarmes Wasser
e Ca.100 g Kristallzucker

e 1 Essloffel Maissirup

e Ca.120 ml Limettensaft

1.Geben Sie warmes Wasser, Zucker und Maissirup in eine groBe Schussel und verrihren Sie alles grindlich mit einem
Schneebesen.

2.Flgen Sie Limettensaft hinzu und verriihren Sie alles griindlich mit einem Schneebesen.

3.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

4.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

5.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

6.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswahlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

7.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

8.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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‘Blaubeer-Sorbet

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 650 g frische Blaubeeren
e Ca. 50 g Kristallzucker
o 2 Teeloffel Zitronensaft

1.Blaubeeren, Zucker und Zitronensaft in einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behélter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4

e Ca. 435 g frische Erdbeeren
e Ca.80 mlWasser

e Ca.65 g Zucker

e Ca.180 ml Ginger Ale

1.Geben Sie die Erdbeeren und die restlichen Zutaten in einen Hochleistungsmixer und mixen Sie alles, bis eine glatte Masse
entsteht.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behélter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behélter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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Zitroniges Tropenfruchtsorhet

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 245 g gefrorene Ananasstiicke
e Ca. 140 g gefrorene Mangostiicke
e Ca. 140 g gefrorene Papayastiicke
e Ca.120 ml vollfette Kokosmilch

e 2 Essloffel Honig

o 2 Essloffel frischer Zitronensaft

o 1 Teeloffel Zitronenschale

1.Mangosticke und die restlichen Zutaten in einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behélter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Vorbereitung /i Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e Ca. 300 g Pfirsiche, geschélt, entkernt und in Scheiben geschnitten

e Ca. 330 g frische Mango, geschalt, entkernt und in Scheiben geschnitten
e Ca. 40 g Ananasstlicke mit ungestiBtem Saft

e Ca. 60 ml frischer Orangensaft

e 1Teel6ffel Ahornsirup

o Y Teeldffel frischer Zitronensaft

1.Pfirsiche und restliche Zutaten in einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

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

' e Ca.120 ml Sangria-Selterswasser
J e 3 Essloffel Ahornsirup
ﬁ ‘A  1Dose (430 g) Birnen in dickfliissigem Sirup, abgetropft

1.Selterswasser und Ahornsirup in eine groBe Schissel geben und gut verquirlen.

2.Die Birnenstuicke in einen leeren Swirl Behélter geben und mit der Agavenmischung bedecken.

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

4.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

5.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

6.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswéhlen. Dann ,Sorbet” auswahlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

7.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

8.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 6

e Saftvon1Zitrone

e 1kleines Stlick Ingwer, in Scheiben geschnitten

e 1 Dose Ananasstlicke

e Schale von 1 Zitrone

e 1Teeloffel Basilikumblatter

‘ e e Ca. 65 g Zucker

1.Alle Zutaten in einem Mixer glatt pUrieren.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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Plirsich-Sorbet

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e 1 Dose (425 g) Pfirsiche in leichtem Sirup

[

1.Die Pfirsichstuicke bis zur MAX FILL-Markierung in einen leeren Swirl Behélter geben.

2.Die Pfirsichstlcke mit Sirup aus der Dose bedecken.

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

4.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

5.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

6.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswahlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

7.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

8.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 3 4

e Ca. 450 g gefrorene Kirschen, entsteint
e Ca.100 g Kristallzucker
¢ 1Teel6ffel Zitronensaft

1.Geben Sie die Kirschen und die restlichen Zutaten in einen leistungsstarken Mixer und mixen Sie sie zu einer glatten Masse.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behélter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behélter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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nanas-Mango-Sorbet

. K4

e Ca. 150 g gefrorene Ananasstiicke
e Ca. 70 g gefrorene Mangostulicke

e Ca.120 ml Ananas-Mango-Saft

e Ca. 60 mlungeslBte Kokosmilch
o 1Teeloffel reiner Vanilleextrakt

1.Die Ananasstiicke und die restlichen Zutaten in einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behélter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behélter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

e Ca.120 ml Wasser

e Ca. 50 g Kristallzucker

e 2 groBe frische Dillzweige, entstielt

o 2 groBe frische Basilikumzweige, entstielt
e Ca.240 ml Eiswasser

e 2 Essloffel frischer Zitronensaft

1.Zucker und Wasser in einem Topf vermischen.

2.Zucker bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten lang auflésen lassen.

3.Dill- und Basilikumzweige unterriihren und vom Herd nehmen.

4.Eiswasser und Zitronensaft hinzufiigen und gut vermischen.

5.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behélter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

6.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behélter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

7.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

8.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswéhlen. Dann ,Sorbet” auswahlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

9.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

10.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

A g i E\ Vorbereitung @ Kochzeit: Eﬁ Portionen:
| (& 10 Min - 4

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4
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y S
I Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
oy 10 Min - 2

e Ca.110 greife Ananas, in ca. 1,5 cm Stiicke geschnitten
¢ 1reife Banane, in ca. 1,5 cm Scheiben geschnitten
e 1% Mangos, geschélt, in ca. 1,5 cm Stiicke geschnitten

1.Geben Sie die Mangos zusammen mit den Ananasstiicken und Bananen in einen Ninja Swirl-Behélter und verschlieBen Sie diesen
mit dem Deckel.

2.Frieren Sie den Behalter 24 Stunden lang ein.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 6

e Ca. 300 g Rhabarber, gehackt
e 3 Tropfen Vanilleessenz

e 3 Essloffel flissige Glukose

e Saftvon1Zitrone

e Ca.100 g Kristallzucker

e 2 Teeloffel Sternanis

1.Alle Zutaten in einem Mixer glatt pUrieren.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.



Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min - 4

e 4 groBe Bananen
e Wasser nach Bedarf

1.Alle Zutaten in einem Mixer glatt pUrieren.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behélter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behélter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

¢ Ca. 550 g frische Himbeeren
e Ca.50 g Kristallzucker
e 2 Teeloffel Limettensaft

1.Geben Sie Himbeeren, Zucker und Limettensaft in einen leistungsstarken Mixer und mixen Sie alles zu einer glatten Masse.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den Behélter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,Sorbet” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl Behalter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Geben Sie das Sorbet in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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]
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4

e -Ca.120 ml Cashewmilch

e -Ca.195 g veganes Schokoladeneis
e -Ca.75 g frische, reife Banane

o 1 Essloffel Instant-Kaffeepulver

1.Das Eis in einen Ninja Swirl-Behélter geben.

2.Mit einem Loffel ein 3-4 cm breites Loch in den Boden des Behélters machen.

3.Die restlichen Zutaten in das Loch geben.

4.Den Swirl-Behélter in die AuBenwanne des Ninja Swirl stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

5.Setzen Sie die AuBenbehalter in das Gerat ein und drehen Sie ihn fest.

6.Dricken Sie den Einschaltknopf, um das Geréat zu starten. Wahlen Sie ,,Scoop” (Kugel) und dann ,Milkshake”. Lassen Sie den Zyklus
vollstandig ablaufen.

7.Heben Sie den Swirl-Behalter aus der AuBenbehalter heraus.

8.Den Shake in Servierglaser fullen und gekuhlt servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.195 g Vanilleeis

e Ca.120 ml Vollmilch

e 2 Essloffel Ahornsirup

e Ca. 25 g Pistazien, gehackt
o Y Teeldffel Vanilleextrakt

1.Geben Sie die Eiscreme in einen leeren Ninja Swirl-Behalter, gefolgt von Milch, Ahornsirup, Pistazien und Vanilleextrakt.

2.Stellen Sie den Swirl-Behélter in die AuBenwanne des Ninja Swirl und verschlieBen Sie den Deckel der AuBenwanne.

3.Setzen Sie die AuBenwanne in das Gerat ein und drehen Sie sie fest.

4.Dricken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,Scoop” (Kugel) und anschlieBend ,Milkshake”. Lassen Sie
den Zyklus vollstandig durchlaufen.

5.Heben Sie den Swirl-Behalter aus der AuBenbehalter heraus.

6.Fullen Sie den Shake in Servierglaser und genieBen Sie ihn sofort.
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-
' A Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
» = - 10 Min L 2

e Ca. 120 ml Milch
e Ca.195 g Vanilleeis
e Ca.75 g frische gemischte Beeren

1.Eis, Milch und Beeren in einen Ninja Swirl-Behalter geben.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 8 Stunden lang einfrieren.

3.Nach 8 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl-Behalter in die
AuBenbehélter stellen und den Deckel der AuBenbehélter fest verschlieBen.

4.Die AuBenbehalter in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel) auswahlen. Dann ,,Milkshake” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl-Behalter aus der AuBenbehalter nehmen.

7.Fullen Sie den Shake mit einem Schopfloffel in Servierglaser und servieren Sie ihn gekuhlt.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.130 g Schokoladeneis
e Ca.240 ml Milch
e 2kleine Schokoladenkekse, zerkleinert

1.Geben Sie die Eiscreme in einen leeren Ninja Swirl-Behalter.

2.Machen Sie mit einem Loffel eine 3-4 cm breite Vertiefung in der Mitte, die bis zum Boden des Swirl-Behalters reicht.
3.Die restlichen Zutaten in die Vertiefung geben.

4.Den Swirl-Behélter in die AuBenwanne des Ninja Swirl stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

5.Setzen Sie die AuBenbehalter in das Gerat ein und drehen Sie ihn fest.

6.Dricken Sie den Einschaltknopf, um das Geréat zu starten. Wahlen Sie ,,Scoop” (Kugel) und dann ,Milkshake”. Lassen Sie den Zyklus

vollstéandig ablaufen.
7.Heben Sie den Swirl-Behélter aus der AuBenbehalter heraus.
8.Den Shake in Servierglaser fullen und gekuhlt servieren.

= e

Notizen:
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 3

e Ca. 250 g Erdbeereis
e Ca. 240 ml Kokosmilch

1.Das Eis in einen leeren Ninja Swirl-Behalter geben.

2.Kokosmilch und Vanilleextrakt hinzufiigen und leicht vermischen.

3.Den Behalter in die AuBenwanne des Ninja Swirl stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
4.Die AuBenwanne in das Gerét stellen und festdrehen.

5.Den Netzschalter driicken, um das Gerat einzuschalten. ,Scoop” auswéhlen. Dann ,,Milkshake” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl-Behélter aus der AuBenwanne nehmen.
7.Den Shake in Glaser fullen und sofort genieBen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4

e Ca. 480 ml Vollmilch

e 2 Essloffel Zucker, granuliert

¢ Ca.240 ml Kaffee, gebriht

e Ca.400 g Vanilleeis

e Ca.120 g Kurbispuree, aus der Dose
o 1Teeldffel Kirbiskuchengewirz

e 2 Teeldffel Vanilleextrakt

1.Die Milch in einem Topf leicht aufkochen und dann in eine Rihrschiissel geben.

2.Kurbispuree, Kurbiskuchengewdirz, Zucker, Kaffee und Vanilleextrakt unterrihren.

3.Gut verquirlen und 1 Stunde lang kuhl stellen.

4.Die Mischung und das Vanilleeis in einen leeren Swirl Behélter geben. Den Deckel auf den Behélter setzen und 24 Stunden lang
einfrieren.

5.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die
AuBenwanne stellen und den Deckel der AuBenwanne verschlieBen.

6.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

7.Den Netzschalter driicken, um das Geréat einzuschalten. ,Scoop” (Kugel) auswéhlen. Dann ,Milkshake” auswéhlen. Den Zyklus
vollstédndig durchlaufen lassen.

8.Heben Sie den Swirl Behélter aus der AuBenbehélter heraus.

9.Fullen Sie den Shake mit einem L&ffel in Servierglaser und servieren Sie ihn gekihlt.



Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.50 g Vanilleeis

e 150 g frische Blaubeeren
e 85 g Vollfett-Kokosmilch
e Ein Spritzer Vanilleextrakt

1.Geben Sie das Eis in einen leeren Ninja Swirl-Behalter.

2.Geben Sie die Blaubeeren, Kokosmilch und Vanilleextrakt hinzu und mixen Sie alles leicht durch.

3.Stellen Sie den Swirl-Behélter in die AuBenwanne und verschlieBen Sie den Deckel der AuBenwanne.

4.Setzen Sie die AuBenwanne in die Maschine ein und drehen Sie sie fest.

5.Drucken Sie den Einschaltknopf, um das Gerat zu starten. Wahlen Sie ,Scoop” (Kugel) und dann ,Milkshake”. Lassen Sie den Zyklus
vollstédndig ablaufen.

6.Nehmen Sie den Swirl-Behalter aus der AuBenbehalter heraus und genieBen Sie Ihr Eis.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e 3 Kugeln Vanilleeis, weich
e Ca. 60 ml Milch, gekihlt
e Ca.130 g Kirschen, entsteint und halbiert

1.Alle Zutaten in einen Ninja Swirl-Behélter geben.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 8 Stunden lang einfrieren.

3.Nach 8 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl-Behalter in die AuBenwanne
stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in das Gerat stellen und festdrehen.

5.Das Gerat mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel) auswéhlen. Dann ,Milkshake” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Heben Sie den Swirl-Behalter aus der AuBenbehalter heraus.

7.Fullen Sie den Shake mit einem Loffel in Servierglaser und servieren Sie ihn gekihlt.

e
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3 ¢ Patey Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
‘l' 10 Min A 2

Marshmall

e Ca.195 g Erdbeereis
e Ca.120 ml Vollmilch
o 1 Essloffel Marshmallow-Topping

1.Geben Sie das Eis in einen leeren Ninja Swirl-Behalter.

2.Mit einem Loffel ein 3-4 cm breites Loch in der Mitte formen, das bis zum Boden des Swirl Behélters reicht.

3.Die restlichen Zutaten in das Loch geben.

4.Den Swirl Behalter in die AuBenbehélter geben und den Deckel der AuBenbehalter verriegeln.

5.Setzen Sie die AuBenbehalter in die Maschine ein und drehen Sie sie fest.

6.Dricken Sie den Netzschalter, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,Milkshake”. Lassen Sie
den Zyklus vollstandig ablaufen.

7.Heben Sie den Swirl Behalter aus der AuBenbehalter heraus.

8.Fullen Sie den Shake in Servierglaser und genieBen Sie ihn sofort.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.195 g Kaffee-Eiscreme

e Ca.120 ml Milch

o 2 Essloffel gezuckerte Kondensmilch
e YiTeeldffel Salz

1.Geben Sie die Eiscreme in einen leeren Ninja Swirl-Behalter.

2.Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu und vermischen Sie alles vorsichtig.

3.Den Behalter in die AuBenwanne des Ninja Swirl stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in das Gerat stellen und festdrehen.

5.Das Gerat mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” auswéhlen. Dann ,Milkshake” auswahlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl-Behélter aus der AuBenwanne nehmen.

7.Den Shake in Gléser fullen und sofort genieBen.

= e

Notizen:

61



-
2

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.195 g Schokoladeneiscreme

e Ca.120 ml Vollmilch

2 Essloffel Frischkése, weich

3 Schokoladen-Sandwich-Kekse, zerkleinert

1.Geben Sie die Eiscreme und die restlichen Zutaten in einen leeren Ninja Swirl-Behalter und mixen Sie alles gut durch.

2.Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 8 Stunden lang einfrieren.

3.Nach 8 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Swirl-Behalter in die AuBenwanne
stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in das Gerat stellen und festdrehen.

5.Drucken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Geréat einzuschalten. Wahlen Sie ,Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,,Milkshake”. Lassen Sie
den Zyklus vollstédndig ablaufen.

6.Heben Sie den Swirl-Behalter aus der AuBenbehalter heraus.

7.Fullen Sie den Shake in Servierglaser und servieren Sie ihn sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.120 ml Vollmilch

e Ca.195 g Vanilleeis

e 2 Essloffel Karamellsauce

e 2 Prisen Meersalz

e Ein paar Mini-Brezeln, zerbrochen

1.Machen Sie mit einem L&ffel ein 3-4 cm breites Loch in den Boden des Behalters.

2.Geben Sie die restlichen Zutaten in das Loch.

3.VerschlieBen Sie den Behélter mit dem Deckel und frieren Sie ihn mindestens 8 Stunden lang ein.

4.Nehmen Sie den Behalter nach 8 Stunden aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Stellen Sie den Swirl-Behalter in
die AuBenwanne und verschlieBen Sie den Deckel der AuBenwanne.

5.Setzen Sie die AuBenwanne in die Maschine ein und drehen Sie sie fest.

6.Dricken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop” (Kugel) und dann ,Milkshake”. Lassen Sie den
Zyklus vollstéandig ablaufen.

7.Heben Sie den Swirl-Behalter aus der AuBenwanne.

8.Fullen Sie den Shake in Servierglaser und servieren Sie ihn gekuhlt.

= = e
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.195 g Vanilleeis

e Ca.120 ml Vollmilch

e 2 Essloffel Honig

e Ca. 30 g gehackte Mandeln

* Y% Teeloffel gemahlener Zimt

e Eine Prise gemahlener Kardamom

1.Geben Sie das Eis in einen leeren Ninja Swirl Pint-Behalter, gefolgt von Milch, Honig, Mandeln, Zimt und Kardamom.
2.Stellen Sie den Behélter in die AuBenwanne des Ninja Swirl und verschlieBen Sie den Deckel der AuBenwanne.
3.Setzen Sie die AuBenbehélter in die Maschine ein und drehen Sie sie fest.

4.Drlicken Sie den Einschaltknopf, um das Gerat zu starten. Wahlen Sie ,Scoop” (Kugel) und anschlieBend ,Milkshake”.
5.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie den AuBenbehalter und nehmen Sie ihn von der Maschine ab.
6.Fullen Sie den Shake in Glaser und genieBen Sie ihn sofort.

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

e Ca.195 g Vanilleeis
e 3 Oreo-Kekse
e Ca. 60 ml Vollmilch

1.Geben Sie das Eis, gefolgt von den Keksen und der Milch, in einen leeren Ninja Swirl-Behalter.

2.Stellen Sie den Behélter in die AuBenwanne des Ninja Swirl und verschlieBen Sie den Deckel der AuBenwanne.
3.Setzen Sie die AuBenbehélter in die Maschine ein und drehen Sie sie fest.

4.Drlicken Sie den Einschaltknopf, um das Gerat zu starten. Wahlen Sie ,Scoop” (Kugel) und anschlieBend ,Milkshake”.
5.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie den AuBenbehalter und nehmen Sie ihn von der Maschine ab.
6.Fullen Sie den Shake in Glaser und genieBen Sie ihn sofort.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.260 g vegane Vanille-Eiscreme
o 1 Essloffel roher Agavennektar

e Ca. 30 ml Vanille-Wodka

o 1 Essloffel Regenbogenstreusel

1.Geben Sie alle Zutaten in einen Ninja Swirl-Pint-Behalter.

2.SchlieBen Sie den Deckel des Behalters und frieren Sie ihn 24 Stunden lang ein.

3.Nach 24 Stunden den Behalter 6ffnen, in die AuBenwanne des Ninja Swirl einsetzen und den Deckel der AuBenwanne
verschlieBen.

4.Die AuBenwanne in das Gerat einsetzen und festdrehen.

5.Das Gerat mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” auswéhlen. Dann ,Milkshake” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl-Behélter aus der AuBenwanne nehmen und genieBen.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.195 g Karamell- Eiscreme

e Ca.120 mlungestBte Mandelmilch

e 2 Essloffel gerostete Mandeln, gehackt
¢ 2 Essloffel Schokoladenstiickchen

e 2 Essloffel Kokosraspeln

1.Die Eiscreme in einen leeren Ninja Swirl-Behélter geben.

2.Die restlichen Zutaten hinzufligen und vorsichtig vermischen.

3.Den Behalter in die AuBenwanne des Ninja Swirl stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in das Gerat stellen und festdrehen.

5.Den Netzschalter driicken, um das Gerat einzuschalten. ,,Scoop” auswéhlen. Dann ,,Milkshake” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig
durchlaufen lassen.

6.Den Swirl-Behélter aus der AuBenwanne heben.

7.Den Shake in Servierglaser fullen und sofort genieBen.



Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.195 g Vanilleeis
e Ca. 120 ml Kokosmilch
o 1 Essloffel Marshmallow-Topping

|

1.Geben Sie das Eis und die Milch in einen leeren Swirl Behalter.
2.Setzen Sie den Behalter in die auBere Schissel des Ninja Swirl ein und verriegeln Sie den Deckel der auBeren Schissel.

3.Setzen Sie die AuBenbehalter in das Gerat ein und drehen Sie sie fest.
4.Dricken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,Milkshake”. Lassen Sie

den Zyklus vollstandig ablaufen.
5.Heben Sie den Swirl-Behalter aus der AuBenwanne.
6.Fullen Sie den Shake in Servierglaser und bestreuen Sie ihn mit Marshmallow-Topping. Sofort genieBen.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca.195 g Mangoeiscreme
e Ca. 120 ml Kokosmilch mit vollem Fettgehalt

-

1.Geben Sie die Mangoeiscreme in einen leeren Ninja Swirl-Behalter und figen Sie anschlieBend die Kokosmilch hinzu.

2.Stellen Sie den Behalter in die AuBenwanne des Ninja Swirl und verschlieBen Sie den Deckel der AuBenwanne.

3.Setzen Sie die AuBenbehélter in das Geréat ein und drehen Sie ihn fest.

4.Dricken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop” (Kugel) und anschlieBend ,Milkshake”. Lassen Sie
den Zyklus vollstandig ablaufen.

5.Nehmen Sie den Swirl-Behélter aus der AuBenbehalter heraus.

6.Fullen Sie den Shake in Gléser und genieBen Sie ihn sofort.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2

e Ca. 195 g Schokoladeneiscreme
e Ca.120 ml Vollmilch
e Ca. 60 g Haselnusscreme

1.Geben Sie die Eiscreme in einen leeren Ninja Swirl-Behalter.
2.Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu und vermischen Sie alles vorsichtig.
3.Den Behalter in die AuBenwanne des Ninja Swirl stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in das Gerat stellen und festdrehen.
5.Das Gerat mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” auswéhlen. Dann ,Milkshake” auswéhlen. Den Zyklus vollstandig

durchlaufen lassen. Den Swirl-Behalter aus der AuBenwanne nehmen.
6.Den Shake in Glaser fullen und sofort genieBen.
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? . Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
- 10 Min - 2

e Ca.195 g Vanilleeis
e Ca.55 g fertiger Apfelkuchen
e Ca. 60 ml Vollmilch

1.Geben Sie das Eis in einen leeren Ninja Swirl-Behalter.

2.Mit einem Loffel ein 3-4 cm breites Loch in der Mitte formen, das bis zum Boden des Swirl-Pint-Behalters reicht.

3.Die restlichen Zutaten in das Loch geben.

4.Den Behélter in die AuBenwanne des Ninja Swirl stellen und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

5.Setzen Sie die AuBenbehalter in die Maschine ein und drehen Sie sie fest.

6.Dricken Sie den Netzschalter, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,Milkshake”. Lassen Sie
den Zyklus vollstandig ablaufen.

7.Heben Sie den Swirl-Behalter aus der AuBenbehalter heraus.

8.Fullen Sie den Shake in Servierglaser und genieBen Sie ihn sofort.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2

e Ca. 120 ml Kokosmilch
e 2 Chai-Teebeutel
e Ca.195 g Vanille-Kokosmilch-Eiscreme

1.Kokosmilch in einen kleinen Topf geben, bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

2.Vom Herd nehmen und die Chai-Teebeutel hinzufiigen.

3.Den Topf abdecken und ziehen lassen, bis die Mischung vollstandig abgekihlt ist.

4.Nach dem Abkuhlen die Teebeutel in die Milch auspressen.

5.Die Teebeutel anschlieBend entsorgen.

6.Das Eis in einen leeren Ninja Swirl-Behélter geben.

7.Mit einem Loffel in der Mitte eine 3-4 cm breite Vertiefung bis zum Boden des Swirl-Behalters formen.

8.Die Chai-Kokosmilch in die Vertiefung geben.

9.Stellen Sie den Behélter in die duBere Schissel des Ninja Swirl und verschlieBen Sie den Deckel der &uBeren Schissel.
10.Setzen Sie die duBere Schissel in das Geréat ein und drehen Sie sie fest. Driicken Sie den Einschaltknopf, um das Gerat

einzuschalten. Wahlen Sie ,,Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,Milkshake”. Lassen Sie den Zyklus vollstandig ablaufen.

11.Heben Sie den Swirl-Behélter aus der &uBeren Schissel.
12.Fullen Sie den Shake in Servierglaser und genieBen Sie ihn sofort.






Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min

1.Geben Sie die Kirschen und die restlichen Zutaten auBer den
Schokoladenstickchen in einen leistungsstarken Mixer und mixen Sie
alles zu einer glatten Masse.

2.Fullen Sie die gemixte Masse in einen leeren Ninja Swirl-Behélter.

3.Geben Sie die Sahne hinzu und mixen Sie alles gut durch.

4.VerschlieBen Sie den Behalter mit dem Deckel und frieren Sie ihn
mindestens 24 Stunden lang ein.

5.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl-Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

6.Die AuBenwanne in das Gerat stellen und festdrehen.

7.Das Gerat mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel)
auswahlen. Dann ,lce Cream” (Eiscreme) auswahlen.

8.Wenn das Programm beendet ist, mit einem L6ffel ein 3-4 cm breites
Loch bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl-Behélters formen.
Schokoladenstuckchen in das Loch im Swirl-Behalter geben und die
Taste ,MIX-IN” dricken.

9.Nach Beendigung des Programms die AuBenwanne drehen und aus der
Maschine nehmen.

10.Das Eis in Servierschalen fillen und sofort genieBen.

Portionen:
4

Ca. 75 g gefrorene Kirschen,
aufgetaut und ausgedrickt
Ca. 80 g Kristallzucker

Ca. 240 ml Vollmilch

¥ Teeloffel Vanilleextrakt
Y Teeloffel Erdbeerextrakt
Ca. 75 g Sahne

Ca.50¢g
Schokoladenstlickchen
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5 T T e IV E
Vorbereitung /l
10 Min

Kochzeit:

1.Zucchini und alle anderen Zutaten auBer den Schokoladenstlckchen in
einen leistungsstarken Mixer geben und zu einer glatten Masse
verarbeiten.

2.Die Masse in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in das Gerat stellen und festdrehen.

5.Den Netzschalter dricken, um das Gerat einzuschalten. ,,Scoop” (Kugel)
auswahlen. Dann ,lce Cream” (Eiscreme) auswahlen.

6.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem L&ffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl
Behalters reicht. Geben Sie Schokoladenstiickchen in das Loch im Swirl
Behalter und driicken Sie die Taste ,,MIX-IN”.

7.Wenn das Programm beendet ist, drehen Sie die AuBenwanne und
nehmen Sie sie aus der Maschine.

8.Fullen Sie das Eis in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Portionen:
4

Ca. 60 g gefrorene Zucchini,
aufgetaut und ausgedrickt
Ca. 100 g Kristallzucker

Ca. 240 ml Vollmilch

¥ Teeloffel Zitronenextrakt
Y% Teeloffel Himbeerextrakt
4 Tropfen griine
Lebensmittelfarbe

Ca. 75 g Sahne

Ca.60¢g
Schokoladenstlickchen

69



Plir§ich-ﬁranola-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 2 4
1.Die Halfte der Pfirsiche, Joghurt, Zucker, Vanilleextrakt und Zimt in e 1Dose (430 g) Pfirsiche in
einen leeren Ninja Swirl-Behalter geben und vermengen. dickflissigem Sirup,
2.Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang abgetropft und aufgeteilt
einfrieren. e 340 g Pfirsichjoghurt
3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und e 1Teeloffel Zucker
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen ¢ Y> Teel6ffel Vanilleextrakt
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln. o Y Teeldffel gemahlener Zimt
4.Setzen Sie die AuBenbehalter in die Maschine ein und drehen Sie sie in e Ca.30 g Honig-Granola

die richtige Position. Dricken Sie den Netzschalter, um das Geréat
einzuschalten. Wahlen Sie ,Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,Ice Cream”
(Eiscreme).

5.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem Loffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl-
Behalters reicht. Geben Sie die restlichen Pfirsiche und das Granola in
die Vertiefung im Swirl Behalter und dricken Sie die Taste ,,MIX-IN”.

6.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die &uBere Schussel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.

7.Fullen Sie das Eis in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 4
1.Geben Sie den Proteinshake, den Huttenkase und den Erdbeerextrakt in e 1 Flasche (330 ml) Erdbeer-
einen leistungsstarken Mixer und mixen Sie alles zu einer glatten Masse. Proteinshake
2.Fullen Sie die gemixte Masse in einen leeren Ninja Swirl-Behélter. e (Ca.110 g Huttenkase
3.Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang o Y Teeldffel Erdbeerextrakt
einfrieren. e Ca.75 g frische Erdbeeren, in
4.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und Stlicke geschnitten
den Deckel abnehmen. Den Swirl-Behalter in die AuBenwanne stellen e Y Butterkeks, in Stlicke

und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

5.Die AuBenwanne in das Gerat stellen und festdrehen.

6.Das Gerat mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel)
auswahlen. Dann ,lce Cream” (Eiscreme) auswahlen.

7.Wenn das Programm beendet ist, mit einem Loffel ein 3-4 cm breites
Loch bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl-Bechers formen.
Erdbeeren und Butterkeks(e) in das Loch im Swirl-Becher geben und die
Taste ,MIX-IN” dricken.

8.Nach Beendigung des Programms die AuBenwanne drehen und aus der
Maschine nehmen.

9.Geben Sie das Eis in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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Mandel-Eiscreme

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2
1.Den Frischkése in einer groBen mikrowellengeeigneten Schissel 12 e 1Essloffel Frischkase, weich
Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen. e Ca.170 g Sahne
2.Die Schussel aus der Mikrowelle nehmen, Zucker und Mandelextrakt ¢ (Ca. 30 g Mandeln, gehackt
hinzufigen und gut verquirlen. e Ca. 65 g Zucker, granuliert
3.Sahne und Milch langsam unterrihren, bis eine glatte Masse entsteht. o 1Teel6ffel Mandelextrakt
4.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den e Ca. 240 ml Vollmilch

Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

5.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die auBere Schissel stellen
und den Deckel der duBeren Schussel verriegeln.

6.Die auBere Schissel in die Maschine stellen und festdrehen.

7.Drucken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop“ (Kugel) und dann ,lce Cream“ (Eiscreme).

8.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem Loffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl-
Bechers reicht. Geben Sie die Mandeln in das Loch im Swirl-Becher und
dricken Sie die Taste ,,MIX-IN“.

9.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die &uBere Schussel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.

10.Lo6ffeln Sie das Eis aus dem Behélter und servieren Sie es gekuhlt.
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Vorbereitung /l Kochzeit:
10 Min

1.Milch, braunen Zucker, Frischkase und Zimt in einen leistungsstarken
Mixer geben und zu einer glatten Mischung verarbeiten.

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Drucken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Sco0p” (Kugel). Wahlen Sie dann ,,lce Cream” (Eiscreme).

6.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem Léffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl
Behalters reicht. Geben Sie Kekse in die Vertiefung im Swirl Behalter
und drucken Sie die Taste ,MIX-IN”.

7.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die auBere Schissel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.

8.Flllen Sie das Eis in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Portionen:
4

Ca. 240 ml Milch

Ca. 100 g brauner Zucker

2 Essloffel Frischkése

Y% Teeloffel gemahlener Zimt
Ca. 25 g Haferflocken- Kekse,
zerbrockelt
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Bananen-Protein-Eiscreme

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min

1.Geben Sie den Proteinshake, die Banane und 2 Erdbeeren in einen ¢ 1 Flasche (330 ml) Erdbeer-
leistungsstarken Mixer und mixen Sie alles zu einer glatten Masse. Proteinshake

2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behélter geben. Den Deckel auf den ¢ 1kleine Banane, geschalt
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren. e 2 frische ganze Erdbeeren

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und e Ca.75 g frische Erdbeeren, in
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen Stlcke geschnitten

und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

5.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. Wahlen Sie ,,Scoop”
(Kugel) und dann ,,Ice Cream” (Eiscreme).

6.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem L6ffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl-
Bechers reicht. Geben Sie die geschnittenen Erdbeeren in das Loch im
Swirl Behalter und drticken Sie die Taste ,,MIX-IN”.

7.Wenn das Programm beendet ist, drehen Sie die AuBenwanne und
nehmen Sie sie aus der Maschine.

8.Fullen Sie das Eis in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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Vorbereitung /l Kochzeit

10 Min

1.Geben Sie den Proteinshake und die Banane in einen leistungsstarken
Mixer und mixen Sie alles zu einer glatten Masse.

2.Fullen Sie die Masse in einen leeren Swirl Behalter. Den Deckel auf den
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

4.Die AuBenwanne in das Gerat stellen und festdrehen.

5.Drucken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop“ (Kugel) und dann ,lce Cream“ (Eiscreme).

6.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem L&ffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl
Behalters reicht. Geben Sie Schokoladensttickchen in das Loch im Swirl
Behalter und dricken Sie die Taste ,,MIX-IN“.

7.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die auBere Schissel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.

8.Fullen Sie das Eis in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

. Portionen:
4

¢ 1 Flasche Karamell-
Proteinshake (330 ml)

¢ 1kleine Banane, geschalt

e 1 Essloffel
Schokoladenstickchen,
zerkleinert
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Pekannuss-Himbeer-Eiscreme

hc'_";""t" [ =

Vorbereitung /l Kochzeit:
10 Min 5 Min

1.Sahne, Milch und Ahornsirup in einen kleinen Topf geben, bei mittlerer
Hitze unter standigem RUhren erhitzen, bis die Mischung durchgewarmt
ist.

2.Ricotta-Kase hinzufiigen und gut unterrihren.

3.Die Mischung in einen leeren Ninja Swirl Behalter umftllen.

4.Den Behalter zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen.

5.Nach dem Abkulhlen den Behalter mit dem Deckel verschlieBen und
mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

6.Nach 24 Stunden den Deckel vom Behalter nehmen und den Inhalt in
die duBere Schussel des Ninja Swirl geben.

7.Die auBere Schissel in die Maschine einsetzen und festdrehen.

8.Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop“ (Kugel) und dann ,lce Cream“ (Eiscreme).

9.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem L&ffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl-
Behalters reicht. Geben Sie Marmelade, Limettenquark und Pekannusse
in das Loch im Swirl-Behalter und drlicken Sie die Taste ,,MIX-IN“.

10.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die &uBere Schussel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.
11.Geben Sie das Eis in Servierschalen und servieren Sie es nach Belieben

mit frischen Himbeeren.

LY

Portionen:
4

e Ca. 230 g Sahne

e Ca.120 ml Vollmilch

e Ca. 85 g Ahornsirup

e Ca. b5 g Ricotta-Kase

e 2 Essloffel
Himbeermarmelade

e 2 Essloffel Limettenquark

e Ca. 30 g gehackte Pekannusse
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 4
1.Milch und Zucker in einen mittelgroBen Topf geben und verquirlen. e Ca. 480 ml Vollmilch
2.Den Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen und unter standigem e Ca.100 g Zucker
Ruhren etwa 3-5 Minuten lang kochen lassen. e 1Teeldffel Vanilleextrakt
3.Den Topf mit der Milchmischung vom Herd nehmen und Vanilleextrakt e Eine Prise Meersalz
und Salz unterruhren. e Ca.30g
4.Die Mischung in einen leeren Ninja Swirl-Behalter umfullen. Schokoladenstuickchen
5.Den Behélter zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen. o 2 Teeloffel

6.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behélter setzen und 24 Stunden
lang einfrieren.
7.In der Zwischenzeit Schokoladenstiickchen und Butter in eine
mittelgroBe mikrowellengeeignete Schissel geben und bei hoher Stufe
etwa 2 Minuten lang in der Mikrowelle erhitzen, dabei alle 20 Sekunden
umruhren.
8.Die Schussel aus der Mikrowelle nehmen und glatt rithren.
9.Die Schokoladenmischung vollstandig abkuhlen lassen.
10.Nehmen Sie den Behalter nach 24 Stunden aus dem Gefrierschrank und
entfernen Sie den Deckel. Stellen Sie den Swirl Behalter in die
AuBenwanne und verschlieBen Sie den Deckel der AuBenwanne.
11.Setzen Sie die AuBenwanne in die Maschine ein und drehen Sie sie fest.
12.Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop” (Kugel) und dann ,lce Cream” (Eiscreme).
13.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem L6ffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl
Behalters reicht. Geben Sie die Schokoladenmischung in das Loch im
Swirl Behalter und drlicken Sie die Taste ,MIX-IN”.
14.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die auBere Schussel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.
15.FUllen Sie das Eis in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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Karamell-Protein-Schoko-
Eiscreme

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min - 4
1.Proteinshake, Puddingpulver und Espressopulver in einen ¢ 1 Flasche (330 ml) Karamell-
leistungsstarken Mixer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten. Proteinshake
2.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den e 2 Essloffel Instant-
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren. Puddingpulver fir weiBen
3.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und Schokoladenpudding
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen e 2 Essloffel Instant-
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln. Espressopulver
4.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen. o 1 Essloffel gesalzene Karamell-
5.Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie Schokoladenstuickchen,
»Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,lce Cream” (Eiscreme). zerkleinert

6.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem Loffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl
Behalters reicht. Geben Sie Schokoladenstiickchen in das Loch im Swirl
Behalter und driicken Sie die Taste ,,MIX-IN”.

7.Wenn das Programm beendet ist, drehen Sie die duBere Schissel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.

8.Geben Sie das Eis in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min -

1.Den Frischkése in eine groBe mikrowellengeeignete Schiissel geben und
etwa 10 Sekunden lang auf hoher Stufe in der Mikrowelle erhitzen.

2.Aus der Mikrowelle nehmen und glatt rahren.

3.Zucker, Kakaopulver und Mandelextrakt hinzufiigen und mit einem
Schneebesen verrihren, bis die Mischung wie Zuckerguss aussieht.

4.Milch und Sahne langsam hinzufugen und gut verruhren.

5.Die Mischung in einen leeren Swirl Behalter geben. Den Deckel auf den
Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

6.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

7.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

8.Drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop“ (Kugel) und dann ,lce Cream“ (Eiscreme).

9.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem L&ffel ein 3-4
cm breites Loch bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl
Behalters. Geben Sie Schokoladenstickchen in das Loch im Swirl
Behalter und drlcken Sie die Taste ,MIX-IN“.

10.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die &uBere Schussel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.
11.Fillen Sie das Eis in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Portionen:
4

1 Essloffel Frischkase, weich
Ca. 65 g Kristallzucker

2 Essloffel ungestBtes
Kakaopulver

1 Teeldffel Mandelextrakt
Ca. 240 ml Vollmilch

Ca. 170 g Sahne

4 Essloffel Mini-
Schokoladenstickchen
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Vorbereitung /l Kochzeit:

10 Min 5 Min

1.Eigelb, Zucker und Honig in einen kleinen Topf geben und gut verquirlen.
2.Sahne, Milch und Vanilleextrakt hinzufligen und gut verquirlen.
3.Den Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen und unter standigem
RUhren 2-3 Minuten lang kochen lassen.
4.Den Topf mit der Milchmischung vom Herd nehmen und die Mischung
durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja Swirl-Behélter.
5.Den Behalter zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen.
6.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behalter setzen und
mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
7.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
8.Die AuBenwanne in die Maschine einsetzen und festdrehen.
9.Drilcken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,,Gelato”.
10.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem L&ffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl-
Bechers reicht. Geben Sie Pistazien in das Loch im Swirl-Becher und
driicken Sie die Taste ,,MIX-IN”.
11.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die &uBere Schussel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.
12.Fullen Sie das Gelato in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Portionen:
4

4 groBe Eigelbe

5 Essloffel Kristallzucker

1 Essloffel Honig

Ca. 230 g Sahne

Ca. 80 ml Vollmilch

1 Teeloffel Vanilleextrakt
Ca. 40 g Pistazien, gehackt
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Vorbereitung /l Kochzeit:

10 Min 10 Min

1.Milch und alle anderen Zutaten auBer den Blaubeeren in einen
mittelgroBen Topf geben und bei mittlerer Hitze erwarmen.
2.Unter standigem Ruhren etwa 7-10 Minuten lang kochen lassen.
3.Die Mischung durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja
Swirl-Behalter geben.
4.Den Behalter zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen.
5.Nach dem Abkuhlen die Blaubeerstlicke unterrthren.
6.Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.
7.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
8.Die AuBenwanne in die Maschine einsetzen und festdrehen.
9.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel)
auswahlen. Dann ,Gelato” auswahlen.
10.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die AuBenwanne und
nehmen Sie sie aus der Maschine.
11.Fullen Sie das Gelato in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Portionen:
4

Ca. 240 ml Vollmilch

Ca. 115 g Sahne

3 groBe Eigelbe

Ca. 65 g Kristallzucker

1 Essloffel Honig

Ca. 75 g frische Blaubeeren
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Erdbeer-Keks-Gelato

i
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Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4
1.Geben Sie Eigelb, Zucker, Erdbeerkonfitiire und Vanilleextrakt in einen e 4 groBe Eigelbe
kleinen Topf und verquirlen Sie alles griindlich. o 3 Essloffel Kristallzucker
2.Milch, Sahne und Frischkase hinzufligen und gut verquirlen. e 3 Essloffel Erdbeerkonfitire
3.Den Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen und unter standigem ¢ 1Teeloffel Vanilleextrakt
Ruhren 2 bis 3 Minuten kochen lassen. e Ca.240 ml Vollmilch
4.Den Topf mit der Milchmischung vom Herd nehmen und die Mischung e Ca.75 g Sahne
durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja Swirl Behalter e Ca. b5 g Frischkase, weich
gieBen. e 3 Butterkekse in 2,5 cm Stlicke
5.Den Behélter zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen. zerkleinert

6.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behalter setzen und
mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
7.Nach 24 Stunden den Behaélter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl-Behélter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
8.Die AuBenwanne in die Maschine einsetzen und festdrehen.
9.Drlcken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,,Gelato”.
10.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem L&ffel ein 3-4
cm breites Loch, das bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl
Behalters reicht. Geben Sie Kekse in das Loch im Swirl Behalter und
dricken Sie die Taste ,MIX-IN”.
11.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die &uBere Schussel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.
12.Fullen Sie das Gelato in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.
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Vorbereitung /L Kochzeit:

10 Min 5 Min

1.Milch und die restlichen Zutaten in einem mittelgroBen Topf bei
mittlerer Hitze unter stdndigem Ruhren etwa 5 Minuten lang erhitzen.

2.Die Mischung durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja Swirl
Behalter abseihen.

3.Den Behalter zum AbkUhlen in ein Eisbad stellen.

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

5.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verschlieBen.

6.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

7.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel)
auswahlen. Dann ,,Gelato” auswahlen.

8.Nach Beendigung des Programms die AuBenwanne drehen und von der
Maschine abnehmen.

9.Das Gelato in Servierschalen flllen und sofort servieren.

Portionen:
4

Ca. 240 ml Vollmilch

Ca. 170 g Sahne

Ca. 65 g Kristallzucker
Ca. 60 g dunkle
Schokoladenstickchen

2 Eigelb

2 Essloffel ungesuBtes
Kakaopulver

1 Teeloffel Vanilleextrakt
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4
1.Geben Sie das Eigelb, 65 g Zucker und Honig in einen kleinen Topf und e 3groBe Eigelbe
verquirlen Sie alles grindlich. e Ca. 65 g plus 2 Essloffel
2.Creme fraiche, Milch, Sahne und Vanilleextrakt hinzufiigen und gut Kristallzucker, aufgeteilt
verquirlen. o 1 Essloffel Honig
3.Den Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen und unter standigem e (Ca.120 g Creme fraiche
Ruhren 2 bis 3 Minuten kochen lassen. e Ca.180 ml Vollmilch
4.Den Topf mit der Milchmischung vom Herd nehmen und die Mischung e (Ca.55gSahne
durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja Swirl Behalter e Y2 Teeloffel Vanilleextrakt
geben. Den Behélter zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen. e Ca.150 g gefrorene
5.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behélter setzen und Mangostlcke

mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
6.In der Zwischenzeit die Mangostiicke und den restlichen Zucker in einen
kleinen Topf geben, bei mittlerer Hitze etwa 8 Minuten lang unter
gelegentlichem Ruhren kochen und zu einer dicken Marmelade purieren.
7.Den Topf mit der Mangomischung vom Herd nehmen und die
Marmelade in eine Schussel geben.
8.Die Marmelade bis zur Verwendung im Kuhlschrank aufbewahren.
9.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
10.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.
11.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel)
auswahlen. Dann ,,Gelato” auswahlen.
12.Wenn das Programm beendet ist, mit einem L&ffel ein 3-4 cm breites
Loch bis zum Boden des verarbeiteten Teils des Swirl Behalters formen.
Mangomarmelade in das Loch im Swirl Behélter geben und die Taste
»MIX-IN” driicken.
13.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die auBere Schissel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.
14.Fillen Sie das Gelato in Servierschalen und genieBen Sie es sofort
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Vorbereitung /l Kochzeit

15 Min 10 Min

1.Milch und die restlichen Zutaten auBer den Himbeerstlcken in einen
mittelgroBen Topf geben und bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen.
2.Unter standigem Ruhren etwa 7-10 Minuten lang kochen lassen.
3.Die Mischung durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja Swirl
Behalter geben.
4.Den Behalter zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen.
5.Nach dem Abkuhlen die Himbeerstlcke unterrihren.
6.Den Deckel auf den Behalter setzen und mindestens 24 Stunden lang
einfrieren.
7.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
8.Die AuBenwanne in die Maschine einsetzen und festdrehen.
9.Drilicken Sie den Netzschalter, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,,Gelato”. Lassen Sie den Zyklus
vollstandig ablaufen.
10.Heben Sie den Swirl Behalter aus der AuBenwanne.
11.Fullen Sie das Gelato in Servierschalen und genieBBen Sie es sofort.

: Portionen:
4

e Ca. 240 ml Vollmilch

e Ca.115 g Sahne

e 3groBe Eigelbe

e Ca. 65 g Kristallzucker

e 1Essléffel Honig

¢ Ca. 65 g frische Himbeeren,
grob gehackt
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Eranuss-Gelato

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 10 Min

1.Kokosmilch, Zucker und Maisstarke in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze vermengen und verquirlen.
2.Die Mischung zum Kochen bringen.
3.Die Hitze sofort auf niedrige Stufe reduzieren und etwa 3-4 Minuten
kochen lassen.
4.Den Topf mit der Zuckermischung vom Herd nehmen und die
Erdnussbutter unterrthren.
5.Die Mischung in einen leeren Ninja Swirl Behalter fullen.
6.Den Behalter zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen.
7.Nach dem Abklhlen den Deckel auf den Behalter setzen und
mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
8.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
9.Die AuBenwanne in das Gerat stellen und festdrehen.
10.Drucken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,,Gelato”.
11.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem L6ffel ein 3-4
cm breites Loch in die Mitte, das bis zum Boden des Swirl-Bechers
reicht.
12.Geben Sie die Erdnussbutter-Cups und ErdnUsse in das Loch und
dricken Sie die Taste ,MIX-IN”.
13.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die duBere Schissel und
nehmen Sie sie aus der Maschine.
14.Fillen Sie das Gelato in Servierschalen und servieren Sie es sofort.

Portionen:
4

Ca. 360 ml Vollfett-
Kokosmilch

Ca. 65 g Zucker

1 Essloffel Maisstarke

3 Essloffel Erdnussbutter

3 Stlck dunkle Schokoladen-
Erdnussbutter-Cups,
zerkleinert

2 Essloffel ErdnUsse,
zerkleinert
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Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 5 Min

1.Eigelb, Zucker, Aprikosenmarmelade und Vanilleextrakt in einen kleinen
Topf geben und gut verquirlen.
2.Milch, Sahne und Mascarpone hinzufligen und gut verquirlen.
3.Den Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen und unter standigem
RUhren etwa 2-3 Minuten lang kochen lassen.
4.Den Topf mit der Milchmischung vom Herd nehmen und die Mischung
durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja Swirl Behalter
gieBen.
5.Den Behalter zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen.
6.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behalter setzen und
mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
7.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl-Behaélter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
8.Die AuBenwanne in das Gerat einsetzen und festdrehen.
9.Das Gerat mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel)
auswahlen. Dann ,Gelato” auswahlen.
10.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem Lo6ffel ein 3-4
cm breites Loch in die Mitte, das bis zum Boden des Swirl Behalters
reicht.
11.Geben Sie die Pistazien in das Loch und driicken Sie die Taste ,,MIX-IN”.
12.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die AuBenwanne und
nehmen Sie sie aus der Maschine.
13.13. Fullen Sie das Gelato in Servierschalen und servieren Sie es sofort.

Portionen:
4

4 groBe Eigelbe

3 Essloffel Kristallzucker

3 Essloffel
Aprikosenmarmelade

1 Teeloffel Vanilleextrakt
Ca. 240 ml Vollmilch

Ca. 75 g Sahne

Ca. 55 g Mascarpone, weich
Ca. 35 g Pistazien, gehackt
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Vanille-Gelato

Vorbereitung /i Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4
1.Milch und die restlichen Zutaten in einem mittelgroBen Topf bei e Ca.240 mlVollmilch
mittlerer Hitze unter standigem Ruhren etwa 5 Minuten lang kochen e Ca.170 g Sahne
lassen. e 2Eigelb
2.Die Mischung durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja e Ca. 65 g Kristallzucker
Swirl-Behalter abseihen. o 1Teel6ffel Vanillepaste

3.Den Behalter zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen.

4.Nach dem Abkthlen den Deckel auf den Behalter setzen und
mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

5.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behaélter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

6.Setzen Sie die AuBenbehalter in die Maschine ein und drehen Sie sie in
ihre Position.

7.Dricken Sie den Netzschalter, um das Gerat einzuschalten. Wahlen Sie
»Scoop” (Kugel). Wahlen Sie dann ,,Gelato”.

8.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie den AuBenbehélter und
nehmen Sie ihn aus der Maschine.

9.Fullen Sie das Gelato in Servierschalen und servieren Sie es sofort.
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Gewlirztes Kurbis-Gelato

.
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4
1.Geben Sie Eigelb, Kokosbliutenzucker und Maissirup in einen kleinen e 3groBe Eigelbe
Topf und verquirlen Sie alles grindlich. e Ca. 65 g Kokosblutenzucker
2.Geben Sie Sahne, Vollmilch, Klrbisptree und Gewurze hinzu und e 1 Essléffel Maissirup
verquirlen Sie alles grundlich. e Ca.115 g Sahne
3.Stellen Sie den Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd und kochen Sie die e Ca.240 ml Vollmilch
Mischung unter stdndigem Rlhren 2 bis 3 Minuten lang. e Ca.120 g Kdirbispulree
4.Den Topf mit der Milchmischung vom Herd nehmen und den o Y Teeldffel gemahlener Zimt
Vanilleextrakt unterriihren. e Y% Teeloffel gemahlene
5.Die Mischung durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja Swirl Muskatnuss
Behalter geben. e % Teeloffel Vanilleextrakt

6.Den Behalter zum Abkihlen in ein Eisbad stellen.
7.Nach dem Abklihlen den Deckel auf den Behalter setzen und
mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
8.Nach 24 Stunden den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen und den
Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen und
den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
9.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.
10.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel)
auswahlen. Dann ,,Gelato” auswahlen. Den Zyklus vollstéandig
durchlaufen lassen.
11.Das Gelato in Servierschalen fillen und sofort genieBen.
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Vorbereitung /l Kochzeit:
10 Min 5 Min

1.Eigelb, Zucker und Honig in einen kleinen Topf geben und gut verquirlen.
2.Sahne, Milch und Vanilleextrakt hinzufligen und gut verquirlen.
3.Den Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen und unter standigem
Ruhren etwa 2-3 Minuten lang kochen lassen.
4.Den Topf mit der Milchmischung vom Herd nehmen und die Mischung
durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja Swirl-Behélter
gieBen.
5.Den Behélter zum Abkulhlen in ein Eisbad stellen.
6.Nach dem Abkuhlen den Deckel auf den Behalter setzen und
mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
7.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.
8.Die AuBenwanne in das Gerat einsetzen und festdrehen.
9.Das Gerat mit dem Netzschalter einschalten. ,Scoop” (Kugel)
auswahlen. Dann ,,Gelato” auswahlen.
10.Wenn das Programm beendet ist, machen Sie mit einem L&ffel ein 3-4
cm breites Loch in die Mitte, das bis zum Boden des Swirl-Behalters
reicht.
11.Geben Sie Haselnlsse in das Loch und drticken Sie die Taste ,,MIX-IN”.
12.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die AuBenwanne und
nehmen Sie sie aus der Maschine.
13.Fullen Sie das Gelato in Servierschalen und genieBen Sie es sofort.

Portionen:
4

4 groBe Eigelbe

5 Essloffel Kristallzucker

1 Essloffel Honig

Ca. 230 g Sahne

Ca. 80 ml Vollmilch

¥ Teeloffel Vanilleextrakt

Ca. 60 g gehackte Haselnusse
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Vorbereitung ) Kochzeit:

15 Min 10 Min

1.Milch und die restlichen Zutaten auBBer den Erdbeeren in einen
mittelgroBen Topf geben, bei mittlerer Hitze unter standigem Ruhren
etwa 7-10 Minuten lang erhitzen.

2.Die Mischung durch einen feinmaschigen Sieb in einen leeren Ninja Swirl
Behalter abseihen.

3.Den Behalter zum AbkUhlen in ein Eisbad stellen.

4.Nach dem Abkuhlen die Erdbeerstiicke unterrihren.

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

6.Nach 24 Stunden den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Den Swirl Behalter in die AuBenwanne stellen
und den Deckel der AuBenwanne verriegeln.

7.Die AuBenwanne in die Maschine stellen und festdrehen.

8.Die Maschine mit dem Netzschalter einschalten. ,,Scoop” (Kugel)
auswahlen. Dann ,Gelato” auswahlen.

9.Sobald das Programm beendet ist, drehen Sie die AuBenwanne und
nehmen Sie sie aus der Maschine.

10.Fullen Sie das Gelato in Servierschalen und servieren Sie es sofort.

Portionen:
4

Ca. 240 ml Vollmilch

Ca. 115 g Sahne

3 groBe Eigelbe

Ca. 65 g Kristallzucker

1 Essloffel Maissirup

Ca. 65 g frische Erdbeeren,
geviertelt
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2-4

e Ca. 240 g Vollfett-Naturjoghurt

o Y Teeldffel Salz

e Ca.100 g Zucker

o Y Teeloffel Vanilleextrakt

e Ca. 120 ml stark gebrihter Kaffee, abgekihlt
o 1Teelo6ffel fein gemahlener Kaffee

1.Joghurt, Salz, Zucker, Vanille, abgekihlten Kaffee und gemahlenen Kaffee in einer Schissel glatt rihren, bis alles gut vermischt
ist.

2.Die Mischung in einen Ninja Behalter flllen und 24 Stunden lang auf einer ebenen Flache einfrieren.

3.Mit der Einstellung ,Frozen Yogurt” verarbeiten.

4.Bei Bedarf erneut mixen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist.

5.Sofort servieren und nach Belieben mit etwas Kaffeepulver oder Kakaopulver bestreuen.

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

e Ca. 240 g Vollfett-Naturjoghurt

o Y Teeloffel Salz

e Ca.100 g Zucker

e Ca. 60 mlAnanassaft

o 2 Teeloffel Limettensaft

o V> Teeloffel Kokosnussextrakt

¢ 2 Essloffel Rum (optional, nur fir Erwachsene)
e 2 Essloffel Kokosraspeln

1.In einer Schissel Joghurt, Salz, Zucker, Ananassaft, Limettensaft, Kokosnussextrakt und Rum (falls verwendet) glatt rihren.
2.In den Ninja Behalter flllen und 24 Stunden auf einer ebenen Flache gefrieren lassen.

3.Mit der Einstellung ,Frozen Yogurt” verarbeiten.

4.Bei Bedarf erneut mixen, um eine glattere Konsistenz zu erhalten.

5.Nach Fertigstellung die Kokosraspeln mit einem L6ffel unterheben.

6.Gekuhlt servieren, optional mit einer Limettenscheibe garnieren.

= =
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Frozen Maulbeer-Joghurt

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

e Ca.240 g Sahne

e Ca. 180 g griechischer Joghurt

e Ca. 120 ml Milch

e Ca. 85 g Honig

o 1 Essloffel Zitronensaft

e Ca. 35 g Maulbeeren (frisch oder gefroren)

1.Alle Zutaten in einem Mixer glatt riihren, bis sie gut vermengt sind.

2.In den Ninja Behalter fullen und 24 Stunden auf einer ebenen Flache einfrieren.

3.Mit der Frozen-Yogurt-Funktion verarbeiten.

4.Nochmals mixen, wenn die Konsistenz nicht ganz glatt ist.

5.Nach Belieben mit ein paar frischen Maulbeeren oder gehackten Pistazien garniert servieren.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min - 2-4

e Ca. 450 g griechischer Joghurt

e Ca.120 ml Vollmilch

e Ca. 50 g Kristallzucker

e Ca.50 g Pistazienpaste (ungesuBt)

o 1/2 Teel6ffel Mandelextrakt

e Ca. 30 g gehackte Pistazien (optional, zum Untermischen)

1.Griechischen Joghurt, Milch, Zucker, Pistazienpaste und Mandelextrakt in einer Schiissel vermengen. Verrihren, bis die Masse
glatt ist und der Zucker sich aufgeldst hat.

2.Die Mischung in einen Ninja Behalter fullen. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

3.Mit der Einstellung ,Frozen Yogurt” verarbeiten. Mdglicherweise missen Sie ein- oder zweimal erneut mixen, bis eine cremige
Konsistenz erreicht ist.

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

e Ca. 480 g griechischer Joghurt

e Ca. 120 ml Kokosmilch mit vollem Fettgehalt

e Ca. 50 g Kristallzucker

o 1 Essloffel Limettensaft

o 1 Teelo6ffel Vanilleextrakt

e Ca. 200 g gewurfelte frische oder gefrorene Mango

1.Griechischen Joghurt, Kokosmilch, Zucker, Limettensaft und Vanille in einer Rihrschissel vermengen. Umrihren, bis die Masse
glatt ist und sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Die Mangostlicke vorsichtig unterheben.

3.In einen Ninja Behélter fullen, mit dem Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang in den Gefrierschrank stellen.

4.Mit der Einstellung ,,Frozen Yogurt” verarbeiten. Bei Bedarf wiederholen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist.

5.Mit der Soft-Eis-Einstellung servieren oder in Schalen fillen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min £ 2-4

e Ca. 450 g griechischer Joghurt

e Ca.120 ml Vollmilch

e Ca. 60 g cremige Erdnussbutter

e Ca.50 g Kristallzucker

¢ 1 reife Banane, zerdrickt

¢ 1Teeloffel Vanilleextrakt

e Ca. 30 g Mini-Erdnussbutter-Cups, gehackt (optional, zum
Untermischen)

1.Griechischen Joghurt, Milch, Erdnussbutter, Zucker, zerdriickte Banane und Vanilleextrakt in einer Schiissel vermengen.
Verrlhren, bis die Masse glatt ist und sich der Zucker aufgelost hat.

2.Die Mischung in einen Ninja Behalter fullen. Den Deckel verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

3.Mit der Einstellung ,Frozen Yogurt” (Frozen Yogurt) verarbeiten. Méglicherweise missen Sie ein- oder zweimal erneut mixen, bis
eine cremige Konsistenz erreicht ist.

4.Sofort mit der Softeisfunktion servieren oder in Schalen fillen.

= =
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eeren-Fruit-Whip

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min - 2

e Ca. 300 g gefrorene Beerenmischung (Erdbeeren, Heidelbeeren,
Himbeeren, Brombeeren)

e Ca. 60 ml Apfelsaft

o 1 Teeloffel Limettensaft (optional)

1.Gefrorene gemischte Beeren, Apfelsaft und Limettensaft (falls verwendet) in einem Ninja Behalter vermengen.

2.Den Deckel verschlieBen und mindestens 6 Stunden oder vorzugsweise Uber Nacht einfrieren.

3.Mit der Taste ,,SOFT SERVE” mixen, dann die Einstellung ,FRUIT WHIP” wahlen.

4.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren. Bei Bedarf noch einmal mit der Einstellung ,,FRUIT WHIP” mixen, um eine glattere
Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min - 2

* 6-8reife Feigen, geviertelt und gefroren

e Ca. 60 ml Milch (Milch oder Milchalternative)
e 1Essloffel Honig

e 1/4 Teeloffel Zimt (optional)

1.Gefrorene Feigen, Milch, Honig und Zimt (falls verwendet) in einem Ninja Creami Behélter vermengen.

2.Den Deckel verschlieBen und mindestens 6 Stunden oder besser Uber Nacht einfrieren.

3.Mit der Taste ,,SOFT SERVE” mixen, dann die Einstellung ,FRUIT WHIP” wahlen.

4.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren. Bei Bedarf noch einmal mit der Einstellung ,,FRUIT WHIP” mixen, um eine glattere
Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min - 2

e Ca. 225 g gefrorene Blaubeeren

e Ca. 200 g gefrorene Pfirsichscheiben

e Ca. 60 g Naturjoghurt

o 1Teel6ffel Honig oder Ahornsirup (optional, flr die StiBe)

1.Gefrorene Blaubeeren, gefrorene Pfirsichscheiben, Joghurt und Honig/Ahornsirup (falls verwendet) in einem Ninja Behalter
vermengen.

2.Den Deckel verschlieBen und mindestens 6 Stunden oder vorzugsweise lGber Nacht einfrieren.

3.Mit der Taste ,,SOFT SERVE” mixen, dann die Einstellung ,FRUIT WHIP” wahlen.

4.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren. Bei Bedarf noch einmal mit der Einstellung ,,FRUIT WHIP” mixen, um eine glattere
Konsistenz zu erhalten.
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Kiwi-Limetten-Fruit-Whip

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min - 2

o 3-4 reife Kiwis, geschélt und gefroren

e Ca. 60 ml Kokosmilch

1 Essloffel Limettensaft

1/2 Teeloffel geriebene Limettenschale (optional)

1.Gefrorene Kiwis, Kokosmilch, Limettensaft und Limettenschale (falls verwendet) in einem Ninja Behalter vermengen.

2.Den Deckel verschlieBen und mindestens 6 Stunden oder vorzugsweise Uber Nacht einfrieren.

3.Mit der Taste ,,SOFT SERVE” mixen, dann die Einstellung ,FRUIT WHIP” wahlen.

4.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren. Bei Bedarf noch einmal mit der Einstellung ,,FRUIT WHIP” mixen, um eine glattere
Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min - 2

e Ca. 300 g gefrorene entsteinte Kirschen
e Ca. 60 ml Wasser
e 1/2 Teel6ffel Mandelextrakt

1.Die gefrorenen Erdbeeren, die Banane, die Milch und den Zitronensaft (falls verwendet) in einen Ninja Behalter geben.

2.Den Deckel verschlieBen und mindestens 6 Stunden oder vorzugsweise Gber Nacht einfrieren.

3.Mit der Taste ,,SOFT SERVE” mixen, dann die Einstellung ,FRUIT WHIP” wahlen.

4.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren. Bei Bedarf noch einmal mit der Einstellung ,,FRUIT WHIP” mixen, um eine glattere
Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min - 2

e Ca. 300 g gefrorene entsteinte Kirschen
e Ca. 60 mlWasser
e 1/2 Teeloffel Mandelextrakt

1.Gefrorene Kirschen, Wasser und Mandelextrakt in einem Ninja Behalter vermengen.

2.Den Deckel verschlieBen und mindestens 6 Stunden oder besser Giber Nacht einfrieren.

3.Mit der Taste ,SOFT SERVE” mixen, dann die Einstellung ,,FRUIT WHIP” wahlen.

4.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren. Bei Bedarf noch einmal mit der Einstellung ,,FRUIT WHIP” mixen, um eine glattere
Konsistenz zu erhalten.
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v . ] Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
Fo ™ ; \ 5 Min - 2

e Ca. 450 g gewlrfelte Wassermelone, gefroren

o 2 Essloffel Limettensaft

o 1Teeldffel Agavennektar (optional, fir die SuBe)
e Eine Prise Salz (optional, verstarkt die StBe)

1.Gefrorene Wassermelone, Limettensaft, Agavennektar (falls verwendet) und Salz (falls verwendet) in einem Ninja Behalter
vermengen. Den Deckel verschlieBen und mindestens 6 Stunden oder vorzugsweise Uber Nacht einfrieren.

2.Mit der Taste ,,SOFT SERVE” mixen, dann die Einstellung ,FRUIT WHIP” wahlen.

3.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren. Bei Bedarf noch einmal mit der Einstellung ,,FRUIT WHIP” mixen, um eine glattere
Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min - 2

e Ca.300 g gefrorene Himbeeren

e Ca. 60 ml Wasser oder Apfelsaft

e 2 Essloffel Zitronensaft

¢ 1Teel6ffel Agavennektar (optional, fir die StiBe)

1.Himbeeren, Saft oder Wasser, Zitronensaft und Agavennektar (falls verwendet) in einem Ninja Behalter vermengen.

2.Den Deckel schlieBen und mindestens 6 Stunden, vorzugsweise Uber Nacht, einfrieren.

3.Mit der Taste ,,SOFT SERVE” mixen, dann die Einstellung ,FRUIT WHIP” wahlen.

4.Portionieren und genieBen. Bei Bedarf erneut die Einstellung ,,FRUIT WHIP” wéahlen, um eine cremige Konsistenz zu erhalten.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min - 2

e Ca, 450 g gefrorene Grapefruitstiicke
e Ca.60 mlWasser
e 5-6 frische Minzblatter

1.Die gefrorenen Grapefruitstlicke, das Wasser und die Minzblétter in einen Ninja Creami-Becher geben.

2.Den Deckel verschlieBen und mindestens 6 Stunden, besser Uber Nacht, einfrieren.

3.Mit der Taste ,SOFT SERVE” mixen, dann die Einstellung ,,FRUIT WHIP” wahlen.

4.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren. Bei Bedarf noch einmal mit der Einstellung ,,FRUIT WHIP” mixen, um eine glattere
Konsistenz zu erhalten.
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Vorbereitung /l Kochzeit:

15 Min 15 Min

1.Milch, Sahne, Zucker und Salz in einem mittelgroBen Topf vermischen.
Bei Verwendung einer Vanilleschote die ausgekratzten
2.Samen und die Schote hinzuftigen. Bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Rihren erhitzen, bis sich der Zucker aufgelést hat und
die Mischung an den Randern gerade zu kécheln beginnt. Vom Herd
nehmen.
3.In einer separaten Schussel die Eigelbe leicht hell schlagen.
4.Die Eigelbe temperieren, indem langsam etwa 240 ml der warmen
Milchmischung untergerthrt wird. Dann die Eigelbmischung nach und
nach wieder in den Topf mit der restlichen Milchmischung riihren.
5.Den Topf wieder auf niedrige Hitze stellen und unter standigem Riihren
kochen, bis die Mischung so dick ist, dass sie die
6.Ruckseite eines Loffels bedeckt (etwa 8-10 Minuten). Nicht kochen
lassen.
7.Vom Herd nehmen. Wenn Sie eine Vanilleschote verwendet haben,
entfernen Sie diese. Rihren Sie Vanilleextrakt unter, falls verwendet.
8.GieBen Sie die Creme durch einen feinmaschigen Sieb in eine saubere
Schissel. Decken Sie die Oberflache direkt mit Frischhaltefolie ab, um
die Bildung einer Haut zu verhindern.
9.Mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise Uber Nacht im Kuhlschrank
kihlen.
10.Die gekihlte Creme in einen Ninja Behalter flllen. Den Deckel
verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
11.Mit der Taste ,,SOFT SERVE” verarbeiten, dann die Einstellung ,,FROZEN
CUSTARD” wahlen. Méglicherweise muissen Sie ein- oder zweimal erneut
mixen, bis eine glatte, cremige Konsistenz erreicht ist.
12.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren oder in Schalen fullen.

Portionen:
4

Ca. 480 ml Vollmilch

Ca. 230 g Sahne

Ca. 150 g Kristallzucker

Eine Prise Salz

1 Vanilleschote,
aufgeschnitten und
ausgekratzt (oder 1 Teel6ffel
Vanilleextrakt)

8 groBe Eigelbe
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4
1.Milch, Sahne, Zucker und Salz in einem mittelgroBen Topf vermischen. e Ca. 480 ml Vollmilch
Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren erhitzen, bis sich der e Ca.115 g Sahne
Zucker aufgelést hat und die Mischung an den Réndern gerade zu e Ca.120 g Kristallzucker
kécheln beginnt. Vom Herd nehmen. ¢ Eine Prise Salz
2.Eigelbe in einer separaten Schissel hell schlagen. e 8groBe Eigelbe
3.Das Eigelb temperieren, indem langsam etwa 240 ml der warmen e 1Teeloffel Vanilleextrakt
Milchmischung untergerthrt wird. Dann die Eigelbmischung nach und e Ca.130 g frische Erdbeeren,
nach wieder in den Topf mit der restlichen Milchmischung einrGhren. entstielt und puriert

4.Den Topf wieder auf niedrige Hitze stellen und unter standigem Rihren
kochen, bis die Mischung so dick ist, dass sie an der

5.Ruckseite eines Loffels haften bleibt (ca. 5-7 Minuten). Nicht kochen
lassen. Vom Herd nehmen und den Vanilleextrakt und das Erdbeerplree
unterrihren. Die Creme durch einen feinmaschigen Sieb in eine saubere
Schissel gieBen. Die Oberflache direkt mit Frischhaltefolie abdecken,
um die Bildung einer Haut zu verhindern.

6.Mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise Uber Nacht im Kuhlschrank
kihlen.

7.Die gekuhlte Creme in einen Ninja Behéalter fullen. Den Deckel
verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

8.Mit der Taste ,SOFT SERVE” verarbeiten, dann die Einstellung ,,FROZEN
CUSTARD” wahlen. Méglicherweise mussen Sie ein- oder zweimal erneut
mixen, bis eine glatte, cremige Konsistenz erreicht ist.

9.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren oder in Schalen fullen.
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Vorbereitung /l Kochzeit:

15 Min 10 Min

1.Milch, Sahne, Zucker, Kakaopulver und Salz in einem mittelgroBen Topf
verquirlen, bis sich das Kakaopulver aufgeldst hat.
2.Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Ruhren erhitzen, bis die
Mischung an den Randern gerade zu kécheln beginnt.
3.Vom Herd nehmen.
4.1n einer separaten Schussel die Eigelbe verquirlen, bis sie leicht blass
sind.
5.Die Eigelbe temperieren, indem langsam etwa 240 ml der warmen
Schokoladenmilchmischung unter die Eigelbe gertihrt wird.
6.Dann die Eigelbmischung nach und nach wieder in den Topf mit der
restlichen Schokoladenmilchmischung rihren.
7.Den Topf wieder auf niedrige Hitze stellen und unter standigem Rihren
kochen, bis die Mischung so dick ist, dass sie die
8.RUckseite eines Loffels bedeckt (ca. 5-7 Minuten). Nicht kochen lassen.
9.Vom Herd nehmen und den Vanilleextrakt unterruhren.
10.Die Creme durch einen feinmaschigen Sieb in eine saubere Schissel
gieBen. Die Oberflache direkt mit Frischhaltefolie abdecken, um die
Bildung einer Haut zu verhindern.
11.Mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise Uber Nacht im Kihlschrank
kahlen.
12.Die gekuhlte Creme in einen Ninja Behélter fullen. Den Deckel
verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
13.Mit der Taste ,SOFT SERVE” verarbeiten, dann die Einstellung ,FROZEN
CUSTARD” wahlen. Méglicherweise mussen Sie ein- oder zweimal erneut
mixen, bis eine glatte, cremige Konsistenz erreicht ist.
14.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren oder in Schalen fullen.

Portionen:
4

Ca. 480 ml Vollmilch

Ca. 115 g Sahne

Ca. 150 g Kristallzucker
Ca. 50 g ungesuBtes
Kakaopulver

Eine Prise Salz

6 groBe Eigelbe

1 Teel6ffel Vanilleextrakt
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Vorbereitung /l Kochzeit

15 Min 10 Min

1.Zucker und Wasser in einem mittelgroBen Topf bei mittlerer Hitze
vermischen. Ohne zu rithren kochen, bis sich der Zucker aufgelést hat
und die Mischung eine tief bernsteinfarbene Farbe annimmt.

2.Vom Herd nehmen. Milch und Sahne vorsichtig unterrihren. Das
Karamell wird zunéchst hart, nimmt aber beim Erwarmen wieder eine
glatte Konsistenz an. Eine Prise Salz hinzufligen. Bei geringer Hitze unter
RUhren erwarmen, bis sich das Karamell vollstandig aufgeldst hat.

3.Vom Herd nehmen.

4.1n einer separaten Schussel die Eigelbe leicht hell schlagen.

5.Das Eigelb temperieren, indem langsam etwa 240 ml der warmen
Karamell-Milch-Mischung untergerihrt wird. Dann die Eigelbmischung
nach und nach wieder in den Topf mit der restlichen Karamell-Milch-
Mischung rihren.

6.Den Topf wieder auf niedrige Hitze stellen und unter standigem Rihren
kochen, bis die Mischung so dick ist, dass sie die Rickseite eines Loffels
bedeckt (etwa 8-10 Minuten). Nicht kochen lassen.

7.Vom Herd nehmen und den Vanilleextrakt und nach Belieben
zusatzliches Salz unterruhren (mit 1/4 Teel6ffel beginnen und nach
Geschmack anpassen).

8.Die Creme durch einen feinmaschigen Sieb in eine saubere Schussel
gieBen. Die Oberflache direkt mit Frischhaltefolie abdecken, um die
Bildung einer Haut zu verhindern.

9.Mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise Uber Nacht im Kihlschrank
kiihlen. Die gekuhlte Creme in einen Ninja Behalter fillen. Den Deckel
verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.

10.Drucken Sie die Taste ,SOFT SERVE“ und wahlen Sie dann die
Einstellung ,FROZEN CUSTARD“. Méglicherweise mussen Sie ein- oder
zweimal erneut mixen, bis eine glatte, cremige Konsistenz erreicht ist.
11.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren oder in Schalen fillen.

; Portionen:
4

e Ca. 150 g Kristallzucker

e Ca. 60 ml Wasser

e Ca. 480 ml Vollmilch

e Ca.115 g Sahne

e Eine Prise Salz (plus mehr
nach Geschmack)

e 8groBe Eigelbe

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt
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Zitronen-Eiscreme

Vorbereitung /j} Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 4
1.Milch, Sahne, Zucker und Salz in einem mittelgroBen Topf vermischen. e Ca. 480 ml Vollmilch
Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren erhitzen, bis sich der e Ca.115 g Sahne
Zucker aufgelést hat und die Mischung am Rand leicht kéchelt. e Ca. 150 g Kristallzucker
2.Vom Herd nehmen. e Eine Prise Salz
3.Eigelbe in einer separaten Schussel hell schlagen. e 8groBe Eigelbe
4.Die Eigelbe temperieren, indem langsam etwa 240 ml der warmen e Schale von 2 Zitronen
Milchmischung untergerthrt wird. Dann die Eigelbmischung nach und e Ca. 60 mlfrischer Zitronensaft

nach wieder in den Topf mit der restlichen Milchmischung riihren.
5.Den Topf wieder auf niedrige Hitze stellen und unter standigem Rihren
kochen, bis die Mischung so dick ist, dass sie die
6.Ruckseite eines Loffels bedeckt (etwa 5-7 Minuten). Nicht kochen lassen.
7.Vom Herd nehmen und die Zitronenschale und den Zitronensaft
unterrihren.
8.Die Creme durch einen feinmaschigen Sieb in eine saubere Schussel
gieBen. Die Oberflache direkt mit Frischhaltefolie abdecken, um die
Bildung einer Haut zu verhindern.
9.Mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise Uber Nacht im Kihlschrank
kahlen.
10.Die gekuhlte Creme in einen Ninja Behalter gieBen. Den Deckel
verschlieBen und mindestens 24 Stunden lang einfrieren.
11.Drlcken Sie die Taste ,SOFT SERVE“ und wahlen Sie dann die
Einstellung ,,FROZEN CUSTARD“. Moglicherweise mussen Sie den
Vorgang ein- oder zweimal wiederholen, bis eine glatte, cremige
Konsistenz erreicht ist.
12.Sofort mit dem Soft-Serve-Griff portionieren oder in Schalen fullen.
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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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AbschlieBende Worte

Der Ninja Swirl von Creami ist eine bahnbrechende Neuerung

fur alle, die késtliche, selbstgemachte gefrorene Leckereien
lieben. Ob Milchshake, Eiscreme oder Sorbet — mit diesem
vielseitigen Gerédt kénnen Sie muhelos cremige, késtliche
Desserts aus gefrorenen Zutaten =zubereiten. Mit seinem
benutzerfreundlichen Design und seinem leistungsstarken
Motor bringt der Ninja Swirl professionelle Qualitdt in lhre

Kiche.

Vielen Dank, dass Sie dieses Buch als Leitfaden gewahlt

haben. Sie am Ball und genief3en Sie die siiRen Momente.

[l ABSCHLIESSENDE WORTE
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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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