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Markenhinweis

Dieses Buch ist ein unabhingiges Rezeptbuch und steht in keiner Verbindung zum
Hersteller des Ninja Creami. Es handelt sich nicht um ein offizielles Produkt,
keine offizielle Anleitung und keine vom Hersteller gepriifte Veroffentlichung.

Die Bezeichnung ,,Ninja Creami wird ausschlieBlich verwendet, um das Gerét zu
beschreiben, fiir das die Rezepte entwickelt wurden. Alle genannten Marken,
Produktnamen und Warenzeichen gehoren den jeweiligen Rechteinhabern.

Die Rezepte, Hinweise und Anwendungsempfehlungen in diesem Buch beruhen
auf allgemeiner Kiichenerfahrung und dienen der praktischen Orientierung im
privaten Haushalt.

Haftungsausschluss

Die Rezepte und Hinweise in diesem Buch dienen ausschliefSlich der allgemeinen
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Die Ergebnisse im Ninja Creami konnen je nach Gefrierfach, Gefriertemperatur,
Fillmenge, Zutatenstruktur, Antauzeit und Geritezustand unterschiedlich
ausfallen. Bei sehr harten, ungleichmiBig gefrorenen oder stark gewdlbten
Oberflachen sollte die Masse vor der Verarbeitung gepriift und gegebenenfalls
geglittet werden.

Bei Allergien, Unvertrdglichkeiten oder besonderen Erndhrungsanforderungen
miissen alle Zutaten eigenverantwortlich gepriift und bei Bedarf ersetzt werden.
Besondere Vorsicht gilt bei Niissen, Milchprodukten, FEiweipulver,
StiBungsmitteln und verarbeiteten Lebensmitteln.

Die Autorin und der Verlag {ibernehmen keine Haftung fiir Schiden, Verletzungen,
Unvertraglichkeiten oder abweichende Ergebnisse, die durch die Anwendung der
Rezepte, unsachgemiBBe Nutzung des Gerdts oder individuelle Abwandlungen
entstehen.
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Yorwort

Selbst gemachtes Eis muss nicht kompliziert sein. Viele Menschen denken bei Eis
zundchst an aufwendige Maschinen, lange Kiichenarbeit oder Rezepte, die nur mit
sehr viel Zucker und Sahne gelingen. Der Ninja Creami erdffnet hier eine andere
Moglichkeit: Die Basis wird vorbereitet, eingefroren und spéter frisch cremig
verarbeitet.

Dieses Buch richtet sich an alle, die einfache, klare und alltagstaugliche Rezepte
suchen. Ob klassisches Vanilleeis, fruchtiges Sorbet, Frozen Yogurt, Protein-Eis,
zuckerarme Varianten oder cremige Dessertideen — die Rezepte sind so aufgebaut,
dass auch Anfénger gut damit zurechtkommen.

Im Mittelpunkt steht nicht Perfektion aus der Eisdiele, sondern verldsslicher
Genuss zu Hause. Mit wenigen Grundregeln, gut erhéltlichen Zutaten und etwas
Geduld beim Einfrieren entstehen cremige Ergebnisse, die sich leicht an den
eigenen Geschmack anpassen lassen.

Dieses Buch soll Sicherheit geben, Ideen liefern und Lust darauf machen, eigene
Kombinationen auszuprobieren. Denn oft beginnt das beste Eis mit einer einfachen
Basis und einer kleinen personlichen Idee.

Einleitung

Der Ninja Creami arbeitet anders als eine klassische Eismaschine. Bei einer
herkémmlichen Eismaschine wird eine flissige Masse wéhrend des Gefrierens
geriihrt. Beim Ninja Creami wird die vorbereitete Basis dagegen zuerst vollstandig
eingefroren und spéter im Gerét cremig verarbeitet.

Das bedeutet: Die wichtigste Arbeit passiert vor dem eigentlichen
Creamify-Vorgang. Die Zutaten miissen gut gemischt, der Becher richtig gefiillt
und die Oberfliche mdglichst glatt eingefroren werden. Danach entscheidet die
Verarbeitung mit Creamify, Re-Spin und Mix-in iiber die endgiiltige Konsistenz.

Besonders praktisch ist, dass sich viele unterschiedliche Rezeptarten vorbereiten
lassen. Milch, Sahne, Joghurt, Skyr, Quark, Friichte, Kakao, Nussmus,
Proteinpulver oder zuckerdrmere SiiBungsmittel kdnnen je nach Rezept kombiniert
werden.



Dabei gilt: Fett, Zucker, Eiweil und Wasser beeinflussen die Konsistenz. Sehr
fruchtige oder fettarme Rezepte werden oft fester und brauchen hiufiger einen
Re-Spin. Cremige Zutaten wie Frischkése, Sahne, Joghurt oder Nussmus machen
die Struktur weicher. Mit etwas Erfahrung erkennt man schnell, welche Basis noch
einen kleinen Schuss Milch, Joghurt oder Saft braucht.

Was ist der Ninja Creami?

Der Ninja Creami ist ein Kiichengerdt zur Verarbeitung gefrorener Dessertbasen.
Er macht aus einer vollstindig gefrorenen Masse cremiges Eis, Sorbet, Frozen
Yogurt, Protein-Eis oder dessertihnliche Cremes.

Der Ablauf ist einfach: Zuerst wird eine Basis aus Milchprodukten, Friichten oder
anderen Zutaten gemischt. Diese Masse wird in einen passenden Becher gefiillt
und mindestens 24 Stunden eingefroren. Danach wird sie im Gerét verarbeitet, bis
eine cremige Konsistenz entsteht.

Wichtig ist, dass der Ninja Creami keine klassische Eismaschine ist. Er kiihlt die
Masse nicht wahrend des Riihrens herunter, sondern verarbeitet eine bereits
tiefgefrorene Basis. Deshalb sind Gefrierzeit, Fiillhohe, Antauzeit und Re-Spin
besonders wichtig.

Der groBBe Vorteil liegt in der Vorbereitung. Mehrere Becher kdnnen vorab
eingefroren werden. Wenn Eis gewiinscht ist, wird nur der passende Becher aus
dem Gefrierfach genommen und frisch verarbeitet.

Grundprinzip der Zubereitung

Die meisten Rezepte in diesem Buch folgen demselben Grundprinzip.
Basis mischen:

Alle Zutaten werden griindlich verriihrt oder piiriert. Kliimpchen von Kakao,
Proteinpulver, Frischkdse oder Nussmus sollten moglichst vollstindig aufgelost
sein.

Becher fiillen:

Die fertige Masse wird in den Creami-Becher gefiillt. Die maximale Fiilllinie darf
nicht iiberschritten werden.



Oberfliche gliitten:

Vor dem Einfrieren sollte die Oberfliche moglichst eben sein. Eine stark gewolbte
Oberfliache kann die Verarbeitung erschweren.

24 Stunden einfrieren:

Die Basis sollte vollstindig durchgefroren sein. Weniger Gefrierzeit kann zu
ungleichmiBigen Ergebnissen fiihren.

Kurz antauen lassen:

Viele Becher profitieren davon, 5-10 Minuten bei Raumtemperatur zu stehen.
Besonders fettarme, fruchtige oder proteinreiche Mischungen werden dadurch
leichter verarbeitbar.

Creamify starten:

Die gefrorene Basis wird im Gerit verarbeitet. Nach dem ersten Durchlauf kann
die Masse noch trocken, kriimelig oder sandig aussehen.

Re-Spin verwenden:

Wenn die Konsistenz noch nicht cremig ist, wird 1 EL Milch, Joghurt, Saft oder
Kokosmilch zugegeben. Danach wird Re-Spin gewibhlt.

Mix-in einarbeiten:

Schokolade, Kekse, Niisse, Beerenstiicke oder andere feste Zutaten kommen erst
nach dem ersten Creamify-Durchlauf hinzu. So bleiben sie besser
erkennbar.Erfolgstipps fiir cremiges Eis

Eine gute Creami-Basis braucht Balance. Zu viel Wasser macht das Eis hart, zu
wenig Fliissigkeit macht es trocken. Zu wenig Siile kann die Struktur eisiger
machen, zu viel Siile kann die Masse sehr weich werden lassen.

Milch und Sahne sorgen fiir klassische Cremigkeit. Joghurt, Skyr und Quark
bringen Frische und Eiweil}, kdnnen aber fester gefrieren. Friichte liefern Aroma,
enthalten aber viel Wasser. Deshalb brauchen reine Fruchtrezepte oft etwas Saft,
Honig oder eine cremige Komponente.

Kakao sollte immer zuerst mit etwas Fliissigkeit glatt geriihrt werden.
Proteinpulver sollte ebenfalls griindlich eingeriihrt werden, damit keine trockenen
Stellen entstehen. Nussmus muss gut verteilt sein, weil es sonst ungleichmiBige
Fettstellen bilden kann.



Bei fettarmen Rezepten ist Re-Spin fast immer hilfreich. Ein kleiner Schuss Milch
oder Joghurt reicht oft aus, um eine kriimelige Struktur in cremiges Eis zu
verwandeln.

Fiir Sorbets sind reife Friichte besonders wichtig. Mango, Banane, Pfirsich und
Birne ergeben meist weichere Ergebnisse als sehr wasserreiche Friichte.
Wassermelone, Zitrone oder Beeren brauchen etwas mehr Aufmerksamkeit bei
Siile und Fliissigkeit.

Mix-ins sollten nicht zu grof3 sein. Grof3e, harte Stiicke kénnen unangenehm im
Eis wirken. Schokolade, Kekse und Niisse werden am besten klein gehackt oder
grob zerbroselt.

Haufige Fehler und einfache Losungen

Das Eis ist nach dem ersten Durchlauf kriimelig.

Das ist besonders bei fettarmen oder proteinreichen Rezepten normal. 1 EL Milch,
Joghurt oder Saft zugeben und Re-Spin wihlen.Das Eis ist zu hart.

Der Becher war moglicherweise sehr kalt oder die Basis enthilt viel Wasser. Den
Becher einige Minuten antauen lassen und anschlieBend erneut verarbeiten.Das
Eis ist zu weich.

Die Basis stand eventuell zu lange drauflen oder enthélt sehr viel Zucker. Den
Becher kurz zuriick ins Gefrierfach stellen.Das Eis schmeckt zu flach.

Eine Prise Salz, etwas Vanille, Zitronensaft, Kakao oder Zimt kann den
Geschmack verstirken.Das Protein-Eis schmeckt trocken.

Etwas weniger Proteinpulver verwenden oder mehr Skyr, Joghurt, Milch oder
Banane einarbeiten.Das Sorbet wird eisig.

Die Fruchtbasis enthélt vermutlich viel Wasser. Reifere Friichte, etwas Honig oder
ein kleiner Anteil Banane konnen helfen.Schokolade oder Kekse verschwinden
im Eis.

Mix-ins wurden zu frith zugegeben. Feste Zutaten immer erst nach Creamify und
Re-Spin einarbeiten.Die Oberfliche ist nach dem Einfrieren gewdlbt.

Vor der Verarbeitung vorsichtig glitten oder kurz antauen lassen. Die Oberflache
sollte moglichst eben sein.



