Bitte lesen Sie die beiliegende Ninja®-Anleitung, bevor Sie Ihr Gerat benutzen.
Please make sure to read the enclosed Ninja® Instructions prior to using your unit.
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TIPPS ZUM GETRANKE BEFULLEN

Beim Befiillen des Mixbechers die Fiillmarkierung (MAX LIQUID) nicht liberschreiten.
Das Gerat kann beschadigt werden, wenn es Uberflllt verwendet wird. Zunachst mit Eis oder
gefrorenen Zutaten und dann mit weichen, stark wasserhaltigen Zutaten beflllen. So wird ein

Wirbel im Mixbecher erzeugt, der eine feine Zerkleinerung der Zutaten ermoglicht.

&

Zuletzt frisches Obst und
GemuUse hinzugeben.

Als nachstes grines
Blattgemuse und Krauter
hinzugeben.

Dann FlUssigkeit oder Joghurt
einfullen. Um eine fllssigere
Konsistenz oder ein saftartiges
Getrank zu erhalten, mehr
Flassigkeit hinzuflgen.

AnschlieBend trockene
oder klebrige Zutaten
wie Getreide, Pulver und
Nussbutter hinzuflgen.

Mit Eis oder gefrorenen
Zutaten beginnen.

TIPPS FUR DIE VORBEREITUNG

Um die besten Ergebnisse zu erzielen, die
Zutaten in 2,5 cm grofBe Stlicke schneiden.




ZUBEREITUNG INDIVIDUELLER

EINTOPFE

PORTIONEN: 3-4
GARZEIT: 35 MINUTEN

ERSTENS:

ANSCHLIESSEND:

ZUTATEN GAREN

AROMA SCHAFFEN
OL/BUTTER o )
NEHMEN Olivendl, Kokosol,

Butter, Avocadodl,
2 Essloffel Pflanzenal.
insgesamt

GEMUSESORTE
WAHLEN

230 g insgesamt,
in 2,5 cm groBe Sti-
cke geschnitten

Karotten, Kartoffeln,
SuRkartoffeln, Blumenkohl,
Brokkoli, Tomaten,

Butternusskurbis, Sellerie, Spinat,

Kohl, Mais, Paprika

ZWIEBELN HINZUGEBEN

1 kleine Zwiebel oder Schalotte, geschalt

und gewiirfelt

GEWURZE +
AROMATRAGER
WAHLEN

3 Teelo6ffel insge-
samt

CHOP _
AUSWAHLEN

AUSWAHLEN

Knoblauch, Ingwer,
Thymian, Salz,
Pfeffer, Koriander,
KreuzkUmmel,
Tomatenmark.

EINE
PROTEINQUELLE
WAHLEN

125 g insgesamt,
in 2,5 cm groBe Stii-
cke geschnitten

Rinderfilet, H&hnchenbrust,
Putenbrust, Schweinelende,
Schinken.

EINE BASIS
WAHLEN

750 ml insgesamt

Wasser, GemUsebrlhe,
Rinderbrihe, Kokosmilch,

HUhnerbrihe, passierte Tomaten.

Der Mixer wird die
Aromatrager grob
zerkleinern.

Der Mixer wird die
Zutaten 5 Minuten
lang anschwitzen,
um die Aromastoffe
freizusetzen.

OPTIONAL

NUDELN
UND/ODER
BOHNEN
HINZUGEBEN

75 g insgesamt oder
jeweils 38 g

PROGRAMM
CHUNKY

SOUP _
AUSWAHLEN

Makkaroni, Eiernudeln

IN BEZUG AUF DIE KOCHZEIT
GELTEN DIE ANGABEN AUF
DER NUDELPACKUNG.

Kichererbsen, wei3e Bohnen,
schwarze Bohnen

BOHNEN HINZUGEBEN, WENN
DAS PROGRAMM NOCH

6 MINUTEN VERBLEIBENDE
LAUFZEIT HAT.

Ihr Mixer wird vorgeheizt, bis der
Siedepunkt erreicht ist. Dann
wird er sanft mixen und rthren,
um fur ein gleichmaBiges Garen
der Zutaten zu sorgen.

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu

7



ZUBEREITUNG INDIVIDUELLER
CREMESUPPEN

PORTIONEN: 3-4
GARZEIT: 35 MINUTEN

ERSTENS:

ANSCHLIESSEND:

ZUTATEN GAREN

AROMA SCHAFFEN
OL/BUTTER o )
NEHMEN Olivendl, Kokosol,

Butter, Avocadodl,
2 Essloffel Pflanzenol.
insgesamt

GEMUSESORTE
WAHLEN

460 g insgesamt,
in 2,5 cm groBe Stii-
cke geschnitten

Karotten, Kartoffeln,
SuBkartoffeln, Blumenkonhl,
Brokkoli, Tomaten,
Butternusskurbis, Sellerie,
Spinat, Kohl, Pilze, Mais, Paprika.

ZWIEBELN HINZUGEBEN

1 kleine Zwiebel oder Schalotte, geschalt

und gewiirfelt

EINE BASIS
WAHLEN

GEWURZE + Knoblauch, Ingwer,
AROMATRAGER | Thymian, Salz,
WAHLEN Pfeffer, Koriander,
3 Teeldffel KreuzkUmmel,
insgesamt Tomatenmark.

CHOP _
AUSWAHLEN

NUN FOLGT
SAUTE

Der Mixer wird die
Aromatrager grob
zerkleinern.

11 insgesamt

PROGRAMM
SMOOTH

SOUP _
AUSWAHLEN

Wasser, GemUsebrUhe,
Rinderbrihe, Kokosmilch,
HUhnerbrlhe, passierte
Tomaten.

Ihr Mixer wird vorgeheizt, bis der
Siedepunkt erreicht ist. Danach
mixt und ruhrt er, um die
Zutaten gleichmafig zu garen.
AnschlieBend werden sie zu
einer feinen Suppe puriert.

Der Mixer wird die
Zutaten 5 Minuten
lang anschwitzen,

um die Aromastoffe

freizusetzen.

EXPERTENTIPP: Kurz vor Ende des Programms ein
wenig Creme double hinzugeben, damit die Suppe

schoén cremig wird.

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu
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TOMATEN-BASILIKUM-SUPPE

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | GARZEIT: 20 MINUTEN | FUR: 4 PORTIONEN

PROGRAMM: MANUAL

Ol, Salz und Zwiebel in den
Mixbecher geben.

CHOP auswaé&hlen.
SAUTE auswahlen.
Die verbleibenden Zutaten in

ZUTATEN ANLEITUNG
3 EL Olivensl 1

1 kleine Zwiebel, geschalt, geviertelt

2 TL Salz 2

800g Dosentomaten 3

250ml heiBe HUhnerbrihe 4

/4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
/2 TL getrocknetes Basilikum
80 ml Creme double

der angegebenen Reihenfolge
hinzugeben, COOK und HIGH
auswahlen und alles 14 Minuten
lang garen lassen.

BLEND und HIGH auswahlen und alles
eine Minute lang purieren (oder bis
der von lhnen gewlnschte Grad an
Feinheit erreicht ist).

TIPP: Um eine noch feinere Suppe zu
erhalten, den Mixer eine Minute
langer laufen lassen. Chiliflocken
sorgen fUr einen zusétzlichen Kick.

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu n



BLUMENKOHL-CURRY-SUPPE

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GARZEIT: 35 MINUTEN | FUR: 3-4 PORTIONEN
PROGRAMM: PRE-COOK UND SMOOTH SOUP

ZUTATEN ANLEITUNG

2 EL Butter 1 Butter, Olivendl, Koriander,
Zwiebelm Knoblauch und Salz
in den Mixbecher geben.

2 CHOP auswahlen.
SAUTE auswahlen.

2 EL natives Olivendl extra
172 TL gemahlener Koriander
1 mittlere Zwiebel, geschalt, geviertelt

(7]

2 Knoblauchzehen, geschalt, halbiert

4 Die restlichen Zutaten hinzuflgen,

2TL Salz dann SMOOTH SOUP auswahlen.
400 g Blumenkohl, in 2,5 cm groBe Rdschen
geschnitten

1TL grine Currypaste
500 ml HeiBgemtUsebrihe
60 ml Kokosmilch

1EL Limettensaft

12 ninjakitchen.eu

BUTTERNUSSKURBISSUPPE

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GARZEIT: 35 MINUTEN | FUR: 3-4 PORTIONEN
PROGRAMM: PRE-COOK UND SMOOTH SOUP

ZUTATEN ANLEITUNG

2 EL Olivendl 1 Ol, Zwiebel und Salz in den

1 kleine Kiichenzwiebel, geschalt, geviertelt Mixbecher geben.

1EL Salz 2 CHOP auswahlen.
SAUTE auswahlen.

(7]

120 g rohe Cashew-Kerne

2 Apfel, entkernt, geviertelt 4 Die restlichen Zutaten hinzuftgen,

1 kleine Karotte, geschalt, geviertelt dann SMOOTH SOUP auswahlen.

460 g Butternusskurbis, geschalt, in 2,5 cm groBe
Stlcke geschnitten

1TL getrocknete Thymianblatter

750 ml heiBe GemUsebrihe

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu
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HUHNER-NUDEL-SUPPE

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GARZEIT: 30 MINUTEN | FUR: 3-4 PORTIONEN

PROGRAMM: CHUNKY SOUP

ZUTATEN

1 kleine Zwiebel mit abgeschnittenen Enden, geschalt,

in 2,5 cm groBe Stlcke geschnitten

2 Selleriesticks mit abgeschnittenen Enden,

in 2,5 cm groBe Stlcke geschnitten

2 Karotten mit abgeschnittenen Enden, geschalt,

in 2,5 cm grofBe Stlcke geschnitten
875 ml heie Hihnerbrihe

/2 TL Salz

/4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
/a4 TL getrockneter Thymian

255 g rohes Huhnchen, in 2,5 cm groBe
Stlicke geschnitten

45 g trockene Eiernudeln

14 ninjakitchen.eu

ANLEITUNG

1 Alle Zutaten auBer den Nudeln in den
Mixbecher geben.

2 CHUNKY SOUP auswahlen.

3 Wenn 6 Minuten im Programm
verbleiben, Eiernudeln hinzufligen.
Sofort servieren.

PILZSUPPE

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | GARZEIT: 20 MINUTEN | FUR: 3-4 PORTIONEN

PROGRAMM: MANUAL

ZUTATEN

1 Essloffel Olivenol

3 Schalotten, geschalt

1 Teeloffel getrockneter Thymian

1 Teeldffel getrocknete Petersilie

50 g Shiitake-Pilze in Scheiben

150 g braune Champignons in Scheiben

100 g weiBe Champignons in Scheiben
500 ml heiBe GemuUsebrihe
150 ml Créme double

Salz und Pfeffer nach Geschmack

ANLEITUNG

1

Ol, Schalotten, Petersilie und Thymian
in den Mixbecher geben.

CHOP auswahlen
SAUTE auswéhlen.

Die verbleibenden Zutaten in der
angegebenen Reihenfolge hinzugeben,
COOK und HIGH auswahlen und alles
14 Minuten lang garen lassen.

BLEND, HIGH wahlen und alles 1 Minute
pUrieren (oder bis der gewlnschte
Grad an Feinheit erreicht ist).

TIPP: Um eine noch feinere Suppe zu
erhalten, den Mixer eine Minute
langer laufen lassen.

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu
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KARTOFFELSUPPE MIT LAUCH GEMUSE-EINTOPF

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | GARZEIT: 20 MINUTEN | FUR: 3-4 PORTIONEN ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | GARZEIT: 30 MINUTEN | FUR: 3-4 PORTIONEN

PROGRAMM: MANUAL PROGRAMM: CHUNKY SOUP

ZUTATEN ANLEITUNG ZUTATEN ANLEITUNG

2 Essléffel Olivendl 1 Olivendl, Knoblauch und Lauch mit 50 g Zwiebeln, geschalt, in 2,5 cm groBe Stlcke geschnitten 1 Alle Zutaten in der angegebenen
2 Knoblauchzehen Salz und Pfeffer in den Mixbecher 50 g Karotten, geschalt und in 2,5 cm groBe Stiicke geschnitten Reihenfolge in den Mixbecher geben.
1 Stange Lauch ohne grinen Teil, gewdlrfelt, geben. 50 g Sellerie, in 2,5 cm groBe Stlicke geschnitten 2 CHUNKY SOUP auswahlen.
gewaschen 2 2 CHOPauswahlen 75 g SuBkartoffeln, geschalt, in 2,5 cm groRe Stiicke

2 Teeldffel Meersalz 3 SAUTE auswahlen. geschnitten

V> Teeldffel weiBer Pfeffer 4 Nach Ablauf des Programms die 75 g Zucchini, in 2,5 cm groBe Stlicken geschnitten

2 Kartoffeln, geschalt, in 2,5 cm groBe Stiicke verbleibenden Zutaten hinzugeben, 20 g junger Spinat

geschnitten COQK’ HIGH auswéhlen und alles 50 g Mais aus der Tiefkihltruhe

500 ml heiBe GemuUsebrihe 14 Minuten lang garen lassen. 600 ml heiBe Gemusebrihe

5 BLEND, HIGH wéahlen und alles 1 Minute
purieren (oder bis der gewlnschte
Grad an Feinheit erreicht ist).

2 Teeldffel Meersalz
/4 Teeloffel schwarzer Pfeffer

250 ml Créme double

/2 Teeloffel italienische Wirzmischung

TIPP: Um eine noch feinere Suppe zu
erhalten, den Mixer eine Minute
langer laufen lassen.

16 ninjakitchen.eu Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu 17



MINESTRONE MIT WEISSEN BOHNEN

ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN | GARZEIT: 35 MINUTEN | FUR: 4 PORTIONEN

PROGRAMM: PRE-COOK UND CHUNKY SOUP

ZUTATEN

1 kleine Zwiebel, geschalt, geviertelt
2 Knoblauchzehen, geschalt

2 EL Oliven Ol

2 EL Salz

150 g Dosentomaten

130 g Grunkohlblatter, in 2,5 cm groBe Stlcke
geschnitten

2 EL geriebener Parmesankése

1L HeiBgemusebrihe

2 TL Tomatenmark

78 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
78 TL getrockneter Thymian

/2 TL getrockneter Rosmarin

160 g gekochte kleine weif3e Bohnen, abgetropft

160 g gekochte Kichererbsen, abgetropft

ANLEITUNG

1

2

Zwiebel, Knoblauch, Ol und Salz in den
Mixbecher geben.

SAUTE auswahlen.

Dosentomaten, Grinkohlblatter,
Parmesankase, GemuUsebruhe,
Pfeffer, Thymian und Rosmarin in den
Mixbecher geben.

CHUNKY SOUP auswahlen.

Wenn 6 Minuten im Programm
verbleiben, weie Bohnen und
Kichererbsen hinzufugen.

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu
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TRADITIONELLE TOMATENSAUCE

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | GARZEIT: 35 MINUTEN | FUR: 4-6 PORTIONEN
PROGRAMM: PRE-COOK UND SAUCE

ZUTATEN ANLEITUNG

1 EL Olivendl 1 Ol, Zwiebel, Knoblauch, Pfeffer und
1 kleine Zwiebel, geschalt, geviertelt Salz in den Mixbecher geben.
2 Knoblauchzehen, geschélt 2 CHOP auswahlen.

1/2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer SAUTE auswéhlen.

2 TL Salz 4 Die restlichen Zutaten hinzufligen und
SAUCE auswahlen.

(7]

1600 g Dosentomaten
1 TL Kristallzucker

MARMELADEN

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu 21



ALFREDO-SAUCE

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GARZEIT: 35 MINUTEN
FUR: 6-8 PORTIONEN | PROGRAMM: PRE-COOK UND SAUCE

ZUTATEN ANLEITUNG

N5 g Butter 1 Butter und Knoblauch in den
Mixbecher geben.

CHOP auswahlen.
SAUTE auswahlen.

4 Knoblauchzehen, geschalt
500 ml Créme double
250 g Frischkase, geachtelt

220 g geriebener Parmesan

u h W N

SAUCE auswahlen.

22 ninjakitchen.eu

Die restlichen Zutaten hinzuftigen.

SPINAT-ARTISCHOCKEN-DIP

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 30 MINUTEN | FUR: 6-8 PORTIONEN

PROGRAMM: SAUCE

ZUTATEN

400 g Artischockenherzen aus der Dose,
abgetropft, geviertelt

2 Knoblauchzehen

2 Essloffel Zitronensaft

60 g Mayonnaise

60 ml Sour Cream

125 g Rahmkase in Raumtemperatur, gewdlrfelt

375 g gehackter, gefrorener Spinat, aufgetaut,
FlUssigkeit herausgedrlckt

28 g geriebener Parmesankase
1 Essloffel Salz
1 Teel6ffel Pfeffer

ANLEITUNG

1 Alle Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge in den Mixbecher geben.

2 SAUCE auswahlen.

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu 23



MARMELADE AUS GEMISCHTEN BEEREN

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | GARZEIT: 30 MINUTEN | ABKUHLZEIT: 4 STUNDEN
FUR: 6-8 PORTIONEN | PROGRAMM: CHOP & JAM

ZUTATEN ANLEITUNG

335 g frische Blaubeeren 1 Alle Zutaten in den Mixbecher geben
150 g frische Brombeeren 2 CHOP auswahlen.

20 g Pektin 3 JAM auswahlen.

4 Essloffel Zitronensaft 4 Zutaten aus dem Mixbecher nehmen

350 g Zucker und vor dem Verzehr mindestens

4 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

24 ninjakitchen.eu

EINFACHE BEERENMARMELADE

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN | GARZEIT: 30 MINUTEN | FUR: 6-8 PORTIONEN

ABKUHLZEIT: 4 HOURS | PROGRAMM: CHOP UND JAM

ZUTATEN
450 g frische Erdbeeren, geputzt

210 g Kristallzucker
1EL Zitronensaft
2 TL Fruchtpektin

ANLEITUNG

Alle Zutaten in den Mixbecher geben.
CHOP auswaéhlen.
JAM auswahlen.

A W N

Zutaten aus dem Mixbecher nehmen
und vor dem Verzehr mindestens
4 Stunden im Kuhlschrank ruhen

lassen.

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu
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FROZEN MANGO MARGARITA

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 1 MINUTE | FUR: 4 PORTIONEN
PROGRAMM: FROZEN DRINK

ZUTATEN ANLEITUNG
250 ml Tequila 1 Alle Zutaten in den Mixbecher geben.
125 ml Triple Sec 2 FROZEN DRINK auswé&hlen.

500 ml Mangosaft
560 g gefrorene Mangostickchen
2 EL Limettensaft

GETRANKE

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu 27



ERDBEER-FROZE

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 1 MINUTE | FUR: 4 PORTIONEN
PROGRAMM: FROZEN DRINK

ZUTATEN ANLEITUNG
750 ml Rosé-Wein 1 Alle Zutaten in den Mixbecher geben.
12 frische Minzblatter 2 FROZEN DRINK auswahlen.

600 g gefrorene Erdbeeren

28 ninjakitchen.eu

BEEREN-FRUHSTUCKSSMOOTHIE

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 45 SEKUNDEN | FUR: 4 PORTIONEN
PROGRAMM: SMOOTHIE

ZUTATEN ANLEITUNG
500 g Joghurt 1 Alle Zutaten in den Mixbecher geben.
250 ml Mandelmilch 2 SMOOTHIE auswahlen.

2 Loffel Proteinpulver
560 g gefrorene gemischte Beeren

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu 29



ERDBEER-ANANAS-POWER-DRINK

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 45 SEKUNDEN | FUR: 4 PORTIONEN
PROGRAMM: SMOOTHIE

ZUTATEN ANLEITUNG

300 g gefrorene Erdbeeren 1 Alle Zutaten in den 1,7-I-Mixbecher
400 g Ananasstickchen geben.

1 Banane, geschélt 2 SMOOTHIE auswahlen.

250 ml Orangensaft

30 ninjakitchen.eu

VANILLE-MILCHSHAKE

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 1 MINUTE | FUR: 4 PORTIONEN
PROGRAMM: SMOOTHIE

ZUTATEN ANLEITUNG
130 g Eiswurfel 1 Alle Zutaten in den Mixbecher geben.
750 ml Vanilleeis 2 MILKSHAKE wahlen.

250 ml Vollmilch
/s Teeloffel Vanilleextrakt

SCHOKOLADENMILCHSHAKE
MORNING BLAST

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 1 MINUTE | FUR: 4 PORTIONEN
PROGRAMM: SMOOTHIE

ZUTATEN ANLEITUNG

130 g Eiswdurfel 1 Alle Zutaten in den Mixbecher geben
750 ml Schokoladeneis 2 MILKSHAKE wahlen.

250 ml Vollmilch

60 ml Schokoladensirup

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu 31



SCHOKOLADENFONDUE

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 30 MINUTEN | FUR: 6-8 PORTIONEN
PROGRAMM: SAUCE

ZUTATEN ANLEITUNG
375 g Schokolade, in Sticken 1 Schokoladenstlickchen und Créme
250 ml Créme double double in geben.
2 Funfmal PULSE drlcken
ZUM ANRICHTEN 3 SAUCE auswahlen.
Salzbrezeln 4 Fondue warm mit Salzbrezeln,

Marshmallows, Erdbeeren oder

anderen Frlchten nach Geschmack
Ganze Erdbeeren servieren.

Marshmallows

SUSSES &

DESSERTS >

_ )

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu 33



EISSCHOKOLADE

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 10 MINUTEN | FUR: 4 PORTIONEN
MIXZEIT: 1 MINUTEN | PROGRAMM: PRE-COOK UND FROZEN DRINK

ZUTATEN ANLEITUNG
325 g Milchschokolade, in Sticken 1 Schokolade, Milch und
235 ml Vollmilch Schokoladenpulver in den

Mixbecher geben.
2 CHOP auswahlen.
SAUTE auswahlen.

4 Créme double und Eis hinzufigen und
FROZEN DRINK auswahlen.

2 EL Kakaopulver
120 ml Créme double
40 Eiswdrfel

(7]
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HEISSE SCHOKOLADE MIT ERDNUSSBUTTER

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 20 MINUTEN | FUR: 6-8 PORTION
PROGRAMM: MANUAL

ZUTATEN ANLEITUNG

750 ml Vollmilch 1 Milch, Sahne, Schokoladenstlckchen

250 ml Sahne und Erdnussbutter in den Mixbecher
geben.

250 g Milchschokolade, in Sticken

4 EL feine Erdnussbutter 2 MANUAL COOK und MED auswéahlen

und 20 Minuten laufen lassen.
3 Waéhrend des Kochvorgangs alle

GARNIERUNG 5 Minuten auf PULSE dricken.
Mini-Marshmallows 4 Nach Geschmack mit Marshmallows
Schokoladensirup und Schokoladensirup garnieren.

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu 35



BLAUBEER-VANILLE-EIS

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 1MINUTE | ABKUHLZEIT: 15 MINUTEN | FUR: 4 PORTIONEN

PROGRAMM: DESSERT

ZUTATEN ANLEITUNG
95 g weiBBe Schokoladentropfen 1 Alle Zutaten in der angegebenen
180 ml Sahne Reihenfolge in den Mixbecher geben.

2 DESSERT wahlen.

Wahrend der Laufzeit des Programms
die Zutaten mit dem Stampfer
Richtung Klinge schieben.

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

2 Essloffel Zitronensaft

420 g gefrorene Blaubeeren
4 Eiscreme aus dem Mixbecher nehmen

und vor dem Verzehr mindestens
15 Minuten in die Tiefkuhlung stellen.
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KOKOSNUSS-ANANAS-SORBET

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | MIXZEIT: 1MINUTE | FUR: 4 PORTIONEN
PROGRAMM: DESSERT

ZUTATEN ANLEITUNG

400 g gefrorene Ananasstlcke 1 Alle Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge in den Mixbecher geben.

2 DESSERT wahlen.

Wahrend der Laufzeit des Programms
die Zutaten mit dem Stampfer
Richtung Klinge schieben.

2 kleine, gefrorene, reife Bananen
2 Essloffel frischer Limettensaft
250 ml kalorienarme Kokosmilch
2 Essloffel Agavennektar

1 Teel6ffel geriebener frischer Ingwer 4 Sorbet aus dem Mixbecher nehmen
und vor dem Verzehr mindestens

15 Minuten in die Tiefkuhlung stellen.

Haben Sie Fragen? | ninjakitchen.eu
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VANILLE-PFEFFERMINZ-EIS

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | PROGRAMMDAUER: 1 MINUTE | ABKUHLZEIT: 15 MINUTEN

FUR: 4 PORTIONEN | PROGRAMM: DESSERT

ZUTATEN

500 ml Creme double

250 ml Kondensmilch

10 runde Pfefferminzbonbons
4 Essloffel Puderzucker

/2 Teelbffel Pfefferminz-Extrakt
250 ml Vollmilch

ANLEITUNG

1

»

Créme double mit der Kondensmilch
verrUhren. In einen Eiswlrfelbehalter
geben und 8 Stunden oder Uber Nacht
einfrieren.

Pfefferminzbonbons, Puderzucker,
Pfefferminz-Extrakt, Milch und die
gefrorenen Sahnewdrfel in den
Mixbecher geben

DESSERT wahlen.

Wahrend der Laufzeit des Programms
die Zutaten mit dem Stampfer
Richtung Klinge schieben.

Eiscreme aus dem Mixbecher nehmen
und vor dem Verzehr mindestens
15 Minuten in die TiefkUhlung stellen.
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