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Vorwort

Eis zu Hause zuzubereiten muss nicht kompliziert sein. Mit einem
Creami-Gerät lassen sich einfache Zutaten wie Milch, Sahne, Joghurt,
Quark, Früchte oder Pflanzendrinks in cremige Desserts verwandeln.
Dieses Buch richtet sich an alle, die unkomplizierte Rezepte für den Alltag
suchen: klassische Eiscreme, fruchtige Sorbets, Frozen Joghurt, vegane
Ideen und eiweißreichere Varianten. Die Rezepte verwenden Zutaten, die in
deutschen Supermärkten leicht erhältlich sind.
Alle Rezepte sind für haushaltsübliche Creami-Becher ausgelegt. Die
Becher werden nie über die maximale Fülllinie hinaus gefüllt. Mix-ins wie
Nüsse, Schokolade oder Kekse werden erst nach dem ersten
Creamify-Durchlauf zugegeben.

Nutzungshinweise

Jedes Rezept ist nach demselben einfachen Aufbau geschrieben. So sehen
Sie schnell, wie lange die Vorbereitung dauert, welches Programm geeignet
ist und welche Zutaten benötigt werden.
Die Basis wird immer zuerst glatt verrührt oder püriert. Danach wird sie in
den Creami-Becher gefüllt und mindestens 24 Stunden eingefroren. Vor
dem Verarbeiten sollte der Becher kurz antauen, damit das Gerät die Masse
gleichmäßiger verarbeiten kann.
Wenn das Ergebnis nach dem ersten Durchlauf krümelig oder pulvrig wirkt,
ist das meist normal. Geben Sie 1–2 EL Milch, Sahne, Pflanzendrink oder
Wasser hinzu und nutzen Sie Re-Spin.
Mix-ins werden erst nach dem ersten Creamify-Durchlauf zugegeben. Dazu
zählen Schokolade, Kekse, Nüsse, Krokant, Kokosraspel oder kleine
weiche Fruchtstücke. Harte Stücke, Eiswürfel oder große gefrorene Früchte
gehören nicht direkt in den Becher.
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Grundregeln

Füllen Sie den Creami-Becher nie über die Max-Fill-Markierung. Beim
Verarbeiten braucht die gefrorene Masse Platz.
Frieren Sie jede Basis mindestens 24 Stunden auf einer ebenen Fläche ein.
Eine schiefe Oberfläche kann das Ergebnis ungleichmäßig machen.
Verarbeiten Sie keine großen harten Stücke, Eiswürfel oder ganze
tiefgefrorene Früchte als Mix-in. Früchte werden vor dem Einfrieren püriert
oder weich verarbeitet.
Lassen Sie den Becher vor dem Verarbeiten etwa 5–10 Minuten antauen.
Sehr harte Basen können dadurch gleichmäßiger cremig werden.
Süße, Fett und Flüssigkeit beeinflussen die Textur. Zu wenig Zucker oder
Fett kann zu einem sehr festen, eisigen Ergebnis führen.
Nutzen Sie Re-Spin, wenn das Eis nach dem ersten Durchlauf trocken,
bröselig oder pulvrig aussieht.

Texturhilfe

Wenn das Eis krümelig ist: 1–2 EL Milch, Sahne, Pflanzendrink oder
Wasser zugeben und Re-Spin nutzen.
Wenn das Eis pulvrig wirkt: Die Basis enthält oft zu wenig Flüssigkeit oder
Fett. Kurz antauen lassen, etwas Flüssigkeit zugeben und erneut
verarbeiten.
Wenn das Eis zu hart ist: Den Becher 5–10 Minuten länger antauen lassen.
Danach Re-Spin nutzen.
Wenn das Eis zu weich ist: Die Basis war eventuell nicht lange genug
gefroren oder enthält zu viel Flüssigkeit. Beim nächsten Mal mindestens 24
Stunden einfrieren und weniger zusätzliche Flüssigkeit verwenden.
Wenn Mix-ins ungleichmäßig verteilt sind: Nur kleine Stücke verwenden
und das Mix-In-Programm erst nach dem ersten Creamify-Durchlauf
starten.
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Cremige Klassiker für die Ninja
Creami

Vanille-Sahneeis
Kurze Einführung:
Dieses Eis ist cremig, mild und ein guter Einstieg für jedes Creami-Gerät.
Es passt zu Waffeln, Beeren oder einfach pur.
Vorbereitungszeit:
10 Minuten
Gefrierzeit:
mindestens 24 Stunden
Portionen: 3
Programm:
Ice Cream, Re-Spin, Mix-In
Tipp:
Vanilleextrakt gibt ein runderes Aroma als nur Vanillezucker.
Zutaten:
200 ml Vollmilch, 150 ml Sahne, 45 g Zucker, 1 TL Vanilleextrakt, 1
Prise Salz
Zubereitung:
1. Alle Zutaten glatt verrühren. 2. In den Creami-Becher füllen, höchstens
bis zur Max-Fill-Markierung. 3. Mindestens 24 Stunden einfrieren. 4. 10
Minuten antauen lassen. 5. Mit Ice Cream verarbeiten. 6. Bei Bedarf
Re-Spin nutzen. 7. Mix-ins erst danach zugeben.
Nährwerte pro Portion:
ca. 245 Kalorien, 4 g Eiweiß, 20 g Kohlenhydrate, 17 g Fett, 20 g Zucker
Warum dieses Rezept funktioniert: Milch und Sahne sorgen für eine
stabile, cremige Basis. Die kleine Salzmenge hebt die Vanille hervor.
Häufige Fehler & wie man sie vermeidet: Zu fest: etwas länger antauen
lassen. Krümelig: 1–2 EL Milch zugeben und Re-Spin nutzen.
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Klassisches Milcheis
Kurze Einführung:
Ein schlichtes, weiches Milcheis mit sauberem Geschmack. Es eignet sich
gut als Grundrezept für Toppings und Saucen.
Vorbereitungszeit:
8 Minuten
Gefrierzeit:
mindestens 24 Stunden
Portionen: 3
Programm:
Ice Cream, Re-Spin, Mix-In
Tipp:
Für mehr Cremigkeit 1 EL Magermilchpulver einrühren.
Zutaten:
280 ml Vollmilch, 80 ml Sahne, 40 g Zucker, 1 TL Vanillezucker, 1 Prise
Salz
Zubereitung:
1. Zutaten glatt verrühren. 2. In den Creami-Becher geben, die
Max-Fill-Markierung beachten. 3. Mindestens 24 Stunden einfrieren. 4. 10
Minuten antauen lassen. 5. Mit Ice Cream verarbeiten. 6. Falls nötig
Re-Spin wählen. 7. Mix-ins erst nach dem ersten Creamify zugeben.
Nährwerte pro Portion:
ca. 185 Kalorien, 5 g Eiweiß, 23 g Kohlenhydrate, 8 g Fett, 22 g Zucker
Warum dieses Rezept funktioniert: Der höhere Milchanteil macht das Eis
leicht, Sahne verhindert eine zu harte Textur.
Häufige Fehler & wie man sie vermeidet: Zucker stark reduzieren macht
das Eis härter. Bei pulvriger Textur 1–2 EL Milch zugeben und Re-Spin
starten.
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Stracciatella-Eis
Kurze Einführung:
Cremiges Vanilleeis mit feinen Schokoladenstückchen. Die Schokolade
kommt erst nach dem ersten Durchlauf hinein.
Vorbereitungszeit:
12 Minuten
Gefrierzeit:
mindestens 24 Stunden
Portionen: 3
Programm:
Ice Cream, Re-Spin, Mix-In
Tipp:
Sehr fein gehackte Zartbitterschokolade verteilt sich besser als große
Stücke.
Zutaten:
200 ml Vollmilch, 140 ml Sahne, 40 g Zucker, 1 TL Vanilleextrakt, 25 g
fein gehackte Zartbitterschokolade
Zubereitung:
1. Milch, Sahne, Zucker und Vanille glatt verrühren. 2. In den Becher
füllen, nicht über die Max-Fill-Markierung. 3. Mindestens 24 Stunden
einfrieren. 4. 10 Minuten antauen lassen. 5. Mit Ice Cream verarbeiten. 6.
Bei Bedarf Re-Spin nutzen. 7. Schokolade zugeben und mit Mix-In
einarbeiten.
Nährwerte pro Portion:
ca. 255 Kalorien, 4 g Eiweiß, 23 g Kohlenhydrate, 17 g Fett, 22 g Zucker
Warum dieses Rezept funktioniert: Die glatte Basis wird zuerst cremig
verarbeitet, dadurch bleiben die Schokostückchen angenehm fein.
Häufige Fehler & wie man sie vermeidet: Schokolade nicht vor dem
Einfrieren einrühren. Bei krümeliger Basis 1–2 EL Milch zugeben und
Re-Spin nutzen.


