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Vorwort
Selbst gemachtes Fruchteis muss nicht kompliziert sein. Mit dem Ninja
Creami lassen sich aus Früchten, Joghurt, Milch, Skyr, Kokosmilch, Saft
und wenigen weiteren Zutaten cremige Desserts für zu Hause vorbereiten.
Dieses Buch richtet sich an Anfänger, Familien und alle, die fruchtige
Eisideen lieben. Im Mittelpunkt stehen einfache Rezepte, klare Schritte und
Zutaten, die in normalen Supermärkten gut erhältlich sind.
Ob Erdbeere, Mango, Himbeere, Pfirsich, Apfel, Melone, Ananas oder
besondere Kombinationen mit Kräutern und Gewürzen – die Rezepte
zeigen, wie vielseitig Fruchteis aus dem Ninja Creami sein kann.
Das Ziel ist nicht komplizierte Eiskunst, sondern ehrlicher, frischer Genuss:
vorbereiten, einfrieren, verarbeiten und genießen.

Einleitung
Der Ninja Creami funktioniert anders als eine klassische Eismaschine. Die
vorbereitete Basis wird zuerst vollständig eingefroren und danach im Gerät
cremig verarbeitet.
Gerade bei Fruchteis ist dieses Prinzip besonders praktisch. Reife Früchte
lassen sich mit Joghurt, Milch, Saft oder Kokosmilch kombinieren und
nach dem Einfrieren frisch verarbeiten.
Wichtig ist die richtige Balance. Sehr wasserreiche Früchte wie Melone,
Trauben oder Zitrusfrüchte können fester und eisiger werden. Cremigere
Früchte wie Mango, Banane, Pfirsich oder Birne machen die Struktur
weicher. Joghurt, Skyr oder Kokosmilch helfen, die Masse runder und
cremiger zu machen.
Viele Rezepte wirken nach dem ersten Durchlauf noch krümelig oder fest.
Das ist normal. Mit einem kleinen Schuss Milch, Saft, Joghurt oder
Kokosmilch und einem Re-Spin wird die Konsistenz meist deutlich
weicher.
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Was ist der Ninja Creami?
Der Ninja Creami ist ein Küchengerät, das gefrorene Dessertbasen
verarbeitet. Aus einer vorbereiteten und vollständig eingefrorenen Masse
entstehen Eiscreme, Fruchteis, Sorbet, Frozen Yogurt, Milchshakes oder
cremige Dessertvarianten.
Das Gerät kühlt die Masse nicht während des Rührens. Deshalb muss die
Basis vor der Verarbeitung mindestens 24 Stunden eingefroren werden.
Erst danach wird sie mit dem passenden Programm verarbeitet.
Der große Vorteil liegt in der Vorbereitung. Mehrere Becher können im
Voraus gefüllt und eingefroren werden. Wenn ein Dessert gewünscht ist,
wird ein Becher herausgenommen, kurz angetaut und frisch verarbeitet.
Für Fruchteis ist diese Methode besonders praktisch, weil sich saisonale
Früchte, Tiefkühlfrüchte und einfache Joghurtbasen gut vorbereiten lassen.

Grundprinzip der Zubereitung
Basis mischen
Früchte werden gewaschen, vorbereitet und fein püriert. Joghurt, Milch,
Saft, Kokosmilch, Honig, Vanille oder Zitronensaft werden gründlich
eingerührt.Becher füllen
Die fertige Masse wird in den Ninja-Creami-Becher gefüllt. Die maximale
Fülllinie darf nicht überschritten werden.Oberfläche glätten
Die Oberfläche sollte vor dem Einfrieren möglichst glatt sein. Eine stark
gewölbte Oberfläche kann die Verarbeitung erschweren.24 Stunden
einfrieren
Die Basis muss vollständig durchfrieren. Eine zu kurze Gefrierzeit kann zu
ungleichmäßigen Ergebnissen führen.Kurz antauen lassen
Viele Fruchtbasen profitieren davon, 5–10 Minuten bei Raumtemperatur zu
stehen. Besonders Sorbets und wasserreiche Früchte lassen sich dadurch
besser verarbeiten.Creamify starten
Die gefrorene Basis wird im Gerät verarbeitet. Nach dem ersten Durchlauf
kann sie noch fest, krümelig oder sandig wirken.Re-Spin nutzen
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Wenn die Konsistenz noch nicht cremig genug ist, wird 1 EL Milch,
Joghurt, Saft oder Kokosmilch zugegeben. Danach wird Re-Spin
gewählt.Mix-in einarbeiten
Keksstücke, Schokolade, gehackte Nüsse oder Fruchtstücke werden erst
nach dem ersten Creamify-Durchlauf eingearbeitet. So bleiben sie besser
sichtbar und spürbar.

Erfolgstipps für cremiges Fruchteis
Für gutes Fruchteis sind reife Früchte entscheidend. Je aromatischer die
Früchte sind, desto besser schmeckt das fertige Eis. Unreife Früchte können
flach, sauer oder wässrig wirken.
Mango, Banane, Pfirsich, Birne und Apfelmus sorgen oft für eine weichere
Struktur. Melone, Zitrusfrüchte, Trauben und Beeren können etwas fester
gefrieren und brauchen häufiger einen Re-Spin.
Joghurt, Skyr, Sahnejoghurt oder Kokosmilch machen Fruchteis cremiger.
Saftbasierte Sorbets werden leichter und frischer, können aber etwas eisiger
sein.
Ein kleiner Anteil Honig, Zucker oder Sirup kann helfen, die gefrorene
Struktur weicher zu machen. Wer ohne zugesetzten Zucker arbeitet, sollte
besonders reife Früchte verwenden.
Zitronensaft oder Limettensaft hebt Fruchtaromen an, sollte aber sparsam
dosiert werden. Zu viel Säure kann das Eis hart und sehr frisch wirken
lassen.
Bei sehr festen Ergebnissen hilft fast immer ein Re-Spin mit 1 EL
Flüssigkeit. Wichtig ist, nicht zu viel auf einmal zuzugeben, damit das Eis
nicht zu flüssig wird.
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Häufige Fehler und einfache Lösungen
Das Fruchteis ist zu hart.
Den Becher 5–10 Minuten antauen lassen und danach erneut
verarbeiten.Das Eis ist krümelig.
1 EL Milch, Joghurt, Saft oder Kokosmilch zugeben und Re-Spin
wählen.Das Sorbet ist zu eisig.
Beim nächsten Mal reifere Früchte, etwas Honig oder einen kleinen Anteil
Banane verwenden.Das Eis schmeckt zu sauer.
Etwas Honig, reife Banane, Mango oder Apfelmus kann die Säure
ausgleichen.Das Eis schmeckt zu flach.
Eine Prise Salz, etwas Vanille, Zitronensaft oder Limettenabrieb kann den
Geschmack verstärken.Die Beerenkerne stören.
Himbeeren, Brombeeren oder Johannisbeeren nach dem Pürieren durch ein
Sieb streichen.Mix-ins verschwinden im Eis.
Feste Zutaten wurden zu früh zugegeben. Schokolade, Kekse oder Nüsse
erst nach Creamify und Re-Spin einarbeiten.Der Shake ist zu dick.
Nach dem Creamify zusätzliche kalte Milch oder Saft zugeben und erneut
Re-Spin wählen.


