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Vorwort
Ein cremiger Eisbecher muss nicht nur aus der Eisdiele kommen. Mit dem
Ninja Creami lassen sich viele beliebte Eissorten auch zu Hause vorbereiten:
Vanille, Schokolade, Stracciatella, Haselnuss, Karamell, Kaffee,
Kuchen-Eis, Dessert-Eis, Milchshakes und besondere Lieblingssorten.
Dieses Buch richtet sich an alle, die cremiges Eis lieben und ohne
komplizierte Technik eigene Sorten ausprobieren möchten. Die Rezepte
sind bewusst klar aufgebaut, mit einfachen Zutaten gestaltet und so erklärt,
dass auch Anfänger gut zurechtkommen.
Im Mittelpunkt steht Genuss: cremige Klassiker, süße Dessertideen, nussige
Sorten, schokoladige Varianten und Eisbecher, die an Eisdiele, Café oder
Familiennachmittag erinnern.
Ob für Kinder, Gäste, Sommerabende, Feiertage oder den kleinen
Genussmoment zwischendurch – dieses Buch soll zeigen, wie vielseitig der
Ninja Creami im Alltag genutzt werden kann.

Einleitung
Der Ninja Creami funktioniert anders als eine klassische Eismaschine. Die
Basis wird zuerst gemischt, in den Becher gefüllt und vollständig
eingefroren. Erst danach wird sie im Gerät cremig verarbeitet.
Gerade für cremige Eisdielenklassiker ist dieses Prinzip sehr praktisch.
Milch, Sahne, Joghurt, Frischkäse, Mascarpone, Kakao, Nussmus,
Karamell, Kaffee, Kekse oder Schokolade lassen sich gut vorbereiten und
später frisch verarbeiten.
Wichtig ist die richtige Balance aus Flüssigkeit, Fett, Süße und Bindung.
Zu wenig Fett oder Zucker kann das Eis härter machen. Zu viel trockener
Kakao, zu viele Kekse oder zu viele feste Zutaten können die Struktur
trocken wirken lassen.
Viele Sorten sehen nach dem ersten Durchlauf noch etwas krümelig oder
fest aus. Das ist normal. Mit einem kleinen Schuss Milch, Sahne oder
Joghurt und einem Re-Spin wird die Konsistenz meist deutlich cremiger.
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Was ist der Ninja Creami?
Der Ninja Creami ist ein Küchengerät, das vollständig gefrorene
Dessertbasen verarbeitet. Aus vorbereiteten und tiefgefrorenen Mischungen
entstehen Eiscreme, Sorbet, Frozen Yogurt, Milchshakes und cremige
Dessertvarianten.
Das Gerät friert die Masse nicht während der Verarbeitung. Deshalb muss
die Basis vorher mindestens 24 Stunden im Gefrierfach stehen. Erst danach
wird sie verarbeitet.
Der Vorteil liegt in der Planung. Mehrere Becher können im Voraus
vorbereitet werden. Wenn Eis gewünscht ist, wird ein Becher
herausgenommen, kurz angetaut und frisch verarbeitet.
Für klassische Eissorten ist das besonders praktisch, weil verschiedene
Grundbasen vorbereitet und später mit Mix-ins wie Schokolade, Keksen,
Nüssen, Waffeln oder Karamellstückchen verfeinert werden können.

Grundprinzip der Zubereitung
Basis mischen
Milch, Sahne, Joghurt, Frischkäse, Zucker, Kakao, Nussmus oder andere
Zutaten werden gründlich verrührt. Kakao, Puddingpulver und Nussmus
sollten besonders gut eingearbeitet werden.Becher füllen
Die fertige Masse wird in den Ninja-Creami-Becher gefüllt. Die maximale
Fülllinie darf nicht überschritten werden.Oberfläche glätten
Vor dem Einfrieren sollte die Oberfläche möglichst glatt sein. Eine unebene
oder 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 Rezepte profitieren davon, 5–10 Minuten bei Raumtemperatur zu
stehen. Sehr harte oder fettarme Basen lassen sich dadurch besser
verarbeiten.Creamify starten
Die gefrorene Basis wird im Gerät verarbeitet. Nach dem ersten Durchlauf
kann sie noch krümelig, fest oder sandig wirken.Re-Spin nutzen
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Wenn die Konsistenz noch nicht cremig genug ist, wird 1 EL Milch, Sahne
oder Joghurt zugegeben. Danach wird Re-Spin gewählt.Mix-in einarbeiten
Schokolade, Kekse, Nüsse, Waffelstücke, Krokant oder Fruchtstücke
werden erst nach dem ersten Creamify-Durchlauf eingearbeitet.So bleiben
sie besser sichtbar und spürbar.

Erfolgstipps für cremiges Eis
Für cremige Ergebnisse ist die Balance der Basis entscheidend. Milch allein
kann etwas hart gefrieren. Sahne, Frischkäse, Mascarpone, Joghurt,
Nussmus oder Puddingpulver verbessern die Textur.
Zucker sorgt nicht nur für Süße, sondern beeinflusst auch die Konsistenz.
Sehr stark reduzierte Süße kann das Eis härter machen.
Kakao sollte immer zuerst mit etwas Milch glatt gerührt werden. So
entstehen keine Klümpchen und die Schokobasis wird gleichmäßiger.
Nussmus, Marzipan, Nougatcreme oder Karamellsauce sollten gründlich
eingerührt werden, damit sich Fett und Süße gleichmäßig verteilen.
Keksstücke, Schokolade, Nüsse und Waffeln gehören erst am Ende über
Mix-in in die Masse. Werden sie vorher eingefroren, können sie zu weich
werden oder komplett verschwinden.
Bei sehr festen Ergebnissen hilft fast immer ein Re-Spin mit 1 EL Milch
oder Sahne. Lieber zunächst wenig Flüssigkeit zugeben und bei Bedarf
nacharbeiten.

Häufige Fehler und einfache Lösungen
Das Eis ist zu hart.
Den Becher 5–10 Minuten antauen lassen und danach erneut
verarbeiten.Das Eis ist krümelig.
1 EL Milch, Sahne oder Joghurt zugeben und Re-Spin wählen.Das Eis ist
zu flüssig.
Der Becher stand möglicherweise zu lange draußen. Kurz zurück ins
Gefrierfach stellen.Der Schokogeschmack ist zu bitter.
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Etwas mehr Zucker, Vanille oder eine kleine Prise Salz kann helfen.Das
Eis schmeckt zu süß.
Beim nächsten Mal Zucker oder Karamellsauce etwas reduzieren und mit
einer Prise Salz ausgleichen.Kekse und Waffeln werden weich.
Sie wurden zu früh zugegeben. Besser erst nach Creamify und Re-Spin
über Mix-in einarbeiten.Nüsse schmecken stumpf.
Nüsse erst am Ende zugeben und nicht zu fein mahlen.Die Basis hat
Klümpchen.
Kakao, Puddingpulver, Nussmus oder Frischkäse wurden nicht gründlich
genug eingerührt.

Hygiene, Aufbewahrung und
Sicherheit
Milchprodukte wie Milch, Sahne, Joghurt, Frischkäse, Mascarpone und
Ricotta sollten bis zur Verwendung gut gekühlt bleiben. Geöffnete
Packungen sollten zeitnah verbraucht werden.
Alle Zutaten sollten frisch sein. Besonders bei Milchprodukten, Nüssen,
Schokolade, Keksen, Sahne und verarbeiteten Zutaten ist auf Haltbarkeit
und Lagerung zu achten.
Die Creami-Becher sollten sauber, trocken und geruchsfrei sein. Nach dem
Befüllen werden sie gut verschlossen und gerade ins Gefrierfach gestellt.
Fertiges Eis sollte nicht wiederholt lange antauen und wieder eingefroren
werden. Besser ist es, nur die gewünschte Menge zu verarbeiten oder Reste
zeitnah zu verbrauchen.
Bei Allergien und Unverträglichkeiten müssen alle Zutaten sorgfältig
geprüft werden. Dies gilt besonders für Milchprodukte, Nüsse, Mandeln,
Schokolade, Kekse, Waffeln, Aromen und fertige Saucen.
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Klassiker wie aus der Eisdiele
Sahne-Karamell-Eis
Einführung: Dieses Eis ist weich, süß und karamellig. Es wirkt wie ein
klassischer Dessertbecher, bleibt aber einfach in der Vorbereitung.
Zeit: 10 Minuten Vorbereitung, 24 Stunden Gefrierzeit, 5 Minuten
Verarbeitung.
Portionen: 2 Portionen.
Tipp: Eine kleine Prise Salz macht den Karamellgeschmack runder.
Warum dieses Rezept funktioniert: Karamellsauce bringt Süße und
Aroma, Sahne sorgt für eine weiche Struktur.
Zutaten:
180 ml Milch
80 ml Sahne
60 g Frischkäse
40 g Karamellsauce
1 TL Vanilleextrakt
1 Prise Salz
Zubereitung:
Frischkäse mit Milch glatt rühren.
Sahne, Karamellsauce, Vanille und Salz einarbeiten.
Die Masse in den Creami-Becher füllen.
Glatt streichen und 24 Stunden einfrieren.
Kurz antauen lassen.
Creamify starten.
Bei Bedarf 1 EL Milch zugeben.
Re-Spin wählen, bis das Eis cremig ist.
Nährwerte pro Portion: ca. 285 Kalorien, 7 g Eiweiß, 32 g Kohlenhydrate,
14 g Fett, 28 g Zucker.
Geeignet für: Karamellfans, Dessertbecher und Gäste.
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Vanille-Eisdielen-Creme
Einführung: Dieses Eis ist mild, cremig und klassisch. Es erinnert an
Vanilleeis aus der Eisdiele, bleibt aber einfach genug für den Alltag.
Zeit: 10 Minuten Vorbereitung, 24 Stunden Gefrierzeit, 5 Minuten
Verarbeitung.
Portionen: 2–3 Portionen.
Tipp: Vanillepaste oder echtes Vanilleextrakt sorgt für einen deutlich
runderen Geschmack.
Warum dieses Rezept funktioniert: Milch, Frischkäse und etwas Sahne
ergeben eine cremige Basis, während Vanille den klassischen
Eisdielencharakter bringt.
Zutaten:
180 ml Milch
80 ml Sahne
70 g Frischkäse
35 g Zucker
1 TL Vanilleextrakt
1 Prise Salz
Zubereitung:
Frischkäse mit etwas Milch glatt rühren.
Restliche Milch, Sahne, Zucker, Vanille und Salz einarbeiten.
Die Basis in den Ninja-Creami-Becher füllen.
Oberfläche glatt streichen.
24 Stunden einfrieren.
Becher 5–8 Minuten antauen lassen.
Creamify starten.
Bei Bedarf 1 EL Milch zugeben und Re-Spin wählen.
Nährwerte pro Portion: ca. 230 Kalorien, 6 g Eiweiß, 24 g Kohlenhydrate,
12 g Fett, 22 g Zucker.
Geeignet für: Klassikerfans, Familien und einfache Dessertbecher.


