Please make sure to read the enclosed safety instructions prior to using your unit.
Zorg ervoor dat u de bijgevoegde veiligheidsinstructies hebt gelezen voordat u uw apparaat in gebruik neemt.
Veillez a prendre connaissance des consignes de sécurité incluses avant d’utiliser votre appareil.
Bitte lies unbedingt die beiliegenden Sicherheitshinweise, bevor du das Gerat verwendest.
Assicurarsi di aver letto le istruzioni di sicurezza allegate prima di utilizzare I’unita.
Aseglrate de leer las instrucciones de seguridad adjuntas antes de usar el producto.

CREAMI
DELUXE

30+ Delicious Recipes + Charts
Meer dan 30 heerlijke recepten en tabellen
Plus de 30 recettes délicieuses + tableaux
Mehr als 30 leckere Rezepte + Tabellen
Oltre trenta gustose ricette e tabelle
Mas de 30 deliciosas recetas y tablas
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Dies ist
KEIN Mixer.

Verarbeite KEINE festen Eisbldcke oder
Eiswdarfel.

Mache KEINE Smoothies und
verarbeite keine harten, losen Zutaten.

Frichte mlssen zerkleinert werden,

um ihren Saft freizusetzen, oder mit
anderen Zutaten kombiniert und vor der
Verarbeitung eingefroren werden.

INSTALL

TOP BOTTOM

ICE CREAM FRAPPE

LITE ICE
CREAM 2 2 DRINK

SORBET = == SLUSHI

GELATO . / MILKSHAKE

FROZEN YOGURT

A.INSTALLATIONSLEUCHTE Das Licht leuchtet,
wenn das Gerat nicht vollstandig fur den Gebrauch
zusammengebaut ist. Wenn das Licht blinkt,
vergewissere dich, dass die Schissel ordnungsgeman
eingesetzt ist. Wenn das Licht dauerhaft leuchtet,
vergewissere dich, dass das Paddle installiert ist.

B. COUNTDOWN-TIMER 2z4hlt die verbleibende
Programmzeit herunter.
HINWEIS: Die Zeit kann je nach Temperatur der Grundmasse variieren.

C.FERTIGSTELLUNGSLEUCHTE wenn der
Countdown-Timer vollstédndig abgelaufen ist, leuchtet das
Licht auf und die &uBere Schissel kann aus dem Gerat
genommen werden.

D.VERARBEITUNGSMODUS Wahle den Verarbeitungs-
modus, bevor du ein Programm auswahlst. Um den gesamten
Behalter zu verarbeiten, driicke auf FULL. Um nur die obere
Halfte zu bearbeiten, driicke auf TOP. Um die verbleibende Halfte
des Behalters zu verarbeiten, drliicke auf BOTTOM.

HINWEIS: Fir DRINKABLE (GETRANKE) steht nur der
Verarbeitungsmodus FULL zur Verfigung.

E.ONE-TOUCH-PROGRAMME Jedes One-Touch-
Programm ist so konzipiert, dass es kostliche Kreationen
zaubert. Die Programme variieren in Ldnge und
Geschwindigkeit, je nach den optimalen Einstellungen,
die notwendig sind, um perfekt cremige Ergebnisse ffur

die jeweilige Art von Rezept zu erzielenf

HINWEIS: Um ein laufendes Programm abzubrechen, dricke
erneut auf den Drehknopf.

Lerne die One-Touch-
Programme kennen

SCOOPABLE (CREMIGE LECKEREIEN)

ICE CREAM (EISCREME)

LITE ICE CREAM
(LEICHTE EISCREME)

SORBET

GELATO

FROZEN YOGURT

Entwickelt fur traditionelle
Schlemmerrezepte.

Ideal, um Rezepte fur
dickflUssiges, cremiges
und |6ffelbares Eis

auf Basis von Milch

oder Milchalternativen
zuzubereiten.

REZEPT
Vanilleeiscreme mit
Schokoladensplitter
Seite 180

FRAPPE

Kreiere geklhlte
Kaffeegetranke in
Kaffeehausqualitat mit
deinem Lieblingskaffee
und -zucker sowie jeder
beliebigen Art von
KaffeeweiBer, Milch oder
Milchalternative.

REZEPT
Frappé Seite 55

&9 EXTRAS () RE-SPIN (ERNEUT VERARBEITEN)

Entwickelt far
gesundheitsbewusste

von Eiscremes, die

oder Zuckerersatzstoffe

- REZEPT
\z/ﬁrc\ﬁ/:gdrrenné x\gaeﬁlsge;g; Frisches Fruchtsorbet
9 Seite 197

Rezepte.

REZEPT
Leichte Vanilleeiscreme
Seite 192

Verwandle Rezepte
auf Fruchtbasis mit
Menschen zur Herstellung | hohem Wasser- und
Zuckergehalt in
zucker- oder fettarm sind | cremige Kostlichkeiten.

REZEPT

EISGETRANKE

FROZEN DRINK
(EISGETRANKE)

Bereite cremige,
dickflissige und
zartschmelzende Getranke
wie in einer Hotelbar zu.

REZEPT
Pifa Colada Seite 53

SLUSHI

Verwandle Wasser und
Safte oder Sirupe in
saftige, trinkbare Slushies
und lasse so eine beliebte
Kindheitsspeise wieder
aufleben.

REZEPT
Himbeer-Orangen-Slushi
Seite 50

FUr Eiscreme nach
italienischer Art.

Vanilleschoten-
Gelato Seite 60

Verwandle deinen
Lieblingsjoghurt aus
dem Supermarkt
mit nur einem
Knopfdruck in
gesunde, cremige
Leckereien.

REZEPT
Feige, Honig und
Ingwer Seite 191

MILKSHAKE (MILCHSHAKE)

Entwickelt, um schnell
cremige Milchshakes
zuzubereiten. Kombiniere
einfach dein Lieblingseis
(gekauft oder hausgemacht),
Milch und Extras.

REZEPT
Cremiger Schoko-
Milchshake Seite 193
Heute noch zubereiten!
Kein Einfrieren erforderlich.

Entwickelt, um SuBigkeiten, Kekse, Nlsse, Misli oder
gefrorenes Obst unterzuheben, um deine Leckerei individuell
zu gestalten.

REZEPT
Inspiration fur Extras und Aromen Seiten 184-189

Entwickelt, um eine glatte Konsistenz zu erzielen, nachdem
eines der voreingestellten Programme ausgefthrt wurde.
RE-SPIN wird haufig bendétigt, wenn die Grundmasse sehr
kalt und die Konsistenz kriimelig statt cremig ist. Nicht
verwenden, wenn Extras hinzugefligt werden.

ninjakitchen.de 171

DEUTSCH




ffﬁ-ﬁié&ﬂ, dann mit Creamify Tipps fur die cremigsten
« = in Munuten zur perfekten Ergebnisse

Konsistenz verarbeiten. o
Zutaten schmecken vor dem Einfrieren siiBer

Die Temperatur deines Gefrierschranks einstellen Du machst dir Sorgen, dass deine Grundmasse zu st sein kdnnte? Keine Sorge,
Stelle fiir optimale Ergebnisse deinen Gefrierschrank auf -12 °C es schmeckt nicht mehr so stB, nachdem du es eingefroren und zu einer gefrorenen
bis -25 °C ein. Der CREAMi Deluxe ist auf die Verarbeitung von Leckerei verarbeitet hast.

Grundm.assen.m diesem Berelch ausgelegt. : : ' Was wird aus den Resten?

(Wenn deine Gefrierschranktemperatur innerhalb dieses Bereichs liegt, sollte dein .

CREAMi Deluxe-Behélter die entsprechende Temperatur erreichen). FUI' CREM |GE LECKERE'EN

HINWEIS: Fir eine optimale Verarbeitung und Konsistenz empfehlen wir, deine Du hast deinen Behalter nicht aufgebraucht? Drlicke die Oberseite deiner gefrorenen
Eisgetranke-Grundmasse in der Nahe der Vorderttr deines Gefrierschranks zu Leckerei mit einem Lo6ffel oder Spachtel platt, bevor du sie wieder einfrierst. Wenn das
lagern. Diese Stelle kann auch dazu beitragen, vereiste Seiten zu verhindern. Eis nach dem erneuten Einfrieren hart ist, verarbeitest du es noch einmal mit dem
gleichen Programm. Wenn es weich ist, einfach ausloffeln und genieB3en.

I
(V]
()
=
=]
w
(=]

Stelle den CREAMi Deluxe-Behalter auf eine ebene Flache HINWEIS: Wenn deine Leckerei Extras enthalt, wird ein erneutes Verarbeiten diese weiter

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, verarbeite keine Grundmasse, zerkleinern und einen neuen Geschmack zaubern.

wenn die Zutater_1 schrag eingefroret:! ode__r aus f:lem Behalter TIPP: Anstatt einen ganzen Behélter zu verarbeiten, kannst du mit der Einstellung TOP auch nur
herausgetropft sind und dann ungleichmaBig eingefroren wurden. die Halfte verarbeiten und den Rest fir spater aufheben.
Wenn die Masse ungleichmaBig gefroren ist, solltest du die Zutaten erneut o -

Fir EISGETRANKE

schmelzen, verriihren und dann auf einer ebenen Flache noch einmal einfrieren. . , L. .
) ) —— ) Wenn du DRINKABLE-Produkte (EISGETRANKE) - Frappé, Slushi, Eisgetrank,
Gefrierschranke funktionieren besser als Gefriertruhen Milchshake - weiterverarbeitest, vergewissere dich, dass du vor der Weiterverarbeitung

Wir empfehlen, wegen der extrem niedrigen Temperaturen keine eine Extra-FlUssigkeit auf die gefrorene Grundmasse gibst.
Gefriertruhen zu verwenden. HINWEIS: Fur DRINKABLE (EISGETRANKE) steht nur der Verarbeitungsmodus FULL zur Verfugung.

Fiir 24 Stunden einfrieren Ein Eisbad machen

Auch wenn der Behélter gefroren sein mag, muss er vor der FUr Rezepte, bei denen die Grundmasse gegart werden muss, empfehlen wir die
Verarbeitung noch kalter werden. Verwendung eines Eisbads, um die Grundmasse vor dem Einfrieren schnell abzukthlen.
. Um ein Eisbad vorzubereiten, gib Eis und Wasser in eine groBe Schissel. Stelle dann den
Gefrorene Leckereien nach Bedarf Behalter in das Eiswasser. Sobald deine Grundmasse unter 4 °C abgekihlt ist, kannst du
den Behalter in den Gefrierschrank stellen.

Nutze deine Zeit effizient, indem du mehrere Behalter auf einmal

vorbereitest. Bewahre diese Behalter in deinem Gefrierschrank

auf, um sie bei Bedarf zu cremigen Leckereien zu verarbeiten.

Registriere deinen CREAMi auf ninjakitchen.de und informiere
dich, wo du weitere Behélter kaufen kannst.



Extras zu einem halben

Behalter hinzufugen

Es ist einfach, die Halfte des Behalters mit Extras zu fullen, ohne sie in die andere Halfte
zu mischen. Nachdem du den halben Behalter verarbeitet hast, befolge die folgenden

Anweisungen, um deine Lieblingsextras hinzuzuftigen.

4 cm

_breite

Offnung

Nach der Verarbeitung des
TOPS mit einem Loffel ein

4 cm breites Loch machen,
das bis zur Halfte des CREAMI
Deluxe-Behélters reicht.

T3

[=]
SCANNEN, UM ZU SEHEN,

WIE ES FUNKTIONIERT -
besuche ninjakitchen.de
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Extras in das Loch geben. NOLOGY

TOoP FULL BOTTOM

Auf TOP und MIX-IN
drticken. Um den Rest
des Bechers mit Extras zu
fullen, die Anweisungen

fur den BOTTOM befolgen.

HINWEIS: Siehe Seite 20-23 fir die
Inspirationstabelle fur Extras.

Zwel Aromen,
etne Grundmasse

Du kannst dieselbe Grundmasse verwenden, um mit

unterschiedlichen Extras zwei verschiedene Aromen zu mischen,

z. B. Kekse mit Sahne fur den oberen Teil und Schokoladensplitter flr
den unteren Teil. Befolge die nachstehenden Anweisungen, um zwei
verschiedene Extras zur gleichen Grundmasse hinzuzufigen.

Verarbeitung eines halben Beh3ilters cremiger Leckereien

FuLL BOTTOM

Auf TOP drlcken,
dann mit dem
Drehknopf

ICE CREAM
auswahlen und auf
den Drehknopf
dricken, um die
Verarbeitung

zu starten.

Mit einem Loffel

ein 4 cm breites
Loch machen,

das bis zur Halfte
des Behalters
reicht. Schoko-
Doppelkekse in das
Loch geben und
auf TOP und MIX-
IN drtcken.

Sobald die
Verarbeitung
abgeschlossen

ist, kannst du die
verarbeitete Portion
herausschaben und
sofort servieren.

Zur Verarbeitung
der unteren
Behalterhalfte auf
BOTTOM drlcken
und dann das
gleiche Programm
ausfihren, das du
flr die obere Halfte
verwendet hast.

Mit einem Loffel ein
4 cm breites Loch
bis zum Boden

des Behalters
machen. Die
Schokoladensplitter
in das Loch im
Behalter geben und
auf BOTTOM und
MIX-IN dricken.

Sobald die
Verarbeitung
abgeschlossen ist,
Eiscreme
herausnehmen und
sofort servieren.

ninjakitchen.de

175

I
(0]
(7}
=
=]
w
(=]




2um Wohl!
2ubereitung eines

Drinks

ey | bm———

Schritt 1: Einfrieren

Fiir DRINKABLE-Programme (EISGETRANKE)
den CREAMI Deluxe-Behalter bis zur Markierung
DRINKABLE FREEZE FILL mit der Grundmasse
beflllen und 24 Stunden einfrieren.

Flir optimale Ergebnisse bei der Zubereitung von Grundrezepten mit
Kristallzucker empfehlen wir, die FllUssigkeit zu erhitzen. Umruhren, bis
der Zucker vollstandig aufgeldst ist, dann kiihlen und einfrieren.

Siehe Seite 50, um einen Himbeer-Orangen-Slushi zuzubereiten.

Schritt 2: Extras hinzugeben

Far Eisgetranke-Programme muss vor der Verarbeitung Fliissigkeit in
den Behdlter gegeben werden, um die perfekte trinkbare Konsistenz
zu gewahrleisten.

Nach der Enthnahme der Grundmasse aus dem Gefrierfach die gewiinschten
Extras bis zur Markierung DRINKABLE POUR-IN hinzugeben und dann im

entsprechenden DRINKABLE-Programm verarbeiten.

Schritt 3: Vorgehensweise

Nach Zugabe der Extras ist es nun Zeit fir die Verarbeitung. Wenn
die Grundmasse sehr kalt ist, muss sie gegebenenfalls mehrfach
verarbeitet werden, um deine optimale Konsistenz zu erreichen.

Far flussigere Eisgetranke empfehlen wir, die Grundmasse vor der
Verarbeitung ein paar Minuten aufwarmen zu lassen.

Wenn du nach der Verarbeitung ein flliissigeres Eisgetrank
bevorzugst, flge einfach 2-4 zuséatzliche Essloffel des gewilinschten
Extras hinzu und wahle dann RE-SPIN.
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Ubliche Ersatzstoffe Du hast Reste von
fur Zutaten Eisgetranken?
o e e e e Kein Problem.

Ergebnisse zu erzielen, befolge die Anweisungen, wiege die Zutaten sorgfaltig
ab und nutze die folgenden Tipps, wenn du Ersatzprodukte verwendest. Du hast dein Eisgetrank, Slushi oder Frappé nicht ausgetrunken? Kein Problem. Stelle den

— Behalter wieder in den Gefrierschrank. Um deine Reste zu verarbeiten, gib 110-170 ml deines
( gewlnschten Extras hinzu, dricke dann auf FULL und wéhle das Programm, das zu deiner

Grundmasse passt.
Milchersatzprodukte 2uckerersatz ERNEUT VERARBEITEN

- Informationen zu rezeptspezifischen
: UngesiiBter . -
Milch — Haferdrink Ersatzprodukten findest du in den

Rezepten auf den folgenden Seiten.

Zuckerrohrsirup — Agavendicksaft
Frischkise —> Yeéganer

> Gewdlinschte
Frischkase 110-170 ml Extras Extras

hinzuflgen fur:
Joghurt —— Veganer

Joghurt Eisgetrink,
Slushi und
HINWEIS: Achte darauf, ungestBte HINWEIS: Wenn du Zuckerersatz Frappé
Ersatzstoffe zu verwenden und im verwendest, benutze das LITE-
ersten Schritt nur die Kokosmilch zu ICE-CREAM-Programm, um die
verquirlen. Masse zu verarbeiten.

HINWEIS: Optionen fur Extras bei Rezepten fur Eisgetranke
findest du im Abschnitt ,Zur Zubereitung“ der Zutatenliste.

HINWEIS: Verwende das RE-SPIN-Programm nicht fir Reste.

ninjakitchen.de 179
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W3ahle deine Sorte
Eiscreme ohne Kochen - kinderleicht zubereitet

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN | EINFRIERZEIT: 24 STUNDEN | PROGRAMMZEIT: 2 MINUTEN
ERGIBT: 6 PORTIONEN | ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN
27 g Frischkase, weich
80 g Zucker

Aroma, 17 Teeldffel Extrakt nach Wahl
ODER 3 Essloffel Kakaopulver

225 g Doppelrahm
345 ml Vollmilch
45 g Extras nach Wahl (optional)

Doppelrahm und Milch

langsam unterrthren, bis sich
alles vollstandig vermischt

und der Zucker sich
aufgeldst hat.

BENOTIGTE
UTENSILIEN

k=2

Schneebesen
GroBe Schissel
Silikon-Spachtel

ANLEITUNG

o

Grundmasse in einen leeren
CREAMi Deluxe-Behalter
geben. Aufbewahrungsdeckel
auf den Behalter setzen und
24 Stunden einfrieren.Achte
darauf, dass der Behalter auf
einer ebenen Flache steht und
die Mischung eben ist.

ae
Vanilleextrakt

&

Pfefferminzextrakt

AROMASTOFFE

<> 4

Kakaopulver

- @

Mandelextrakt

Fruchtextrakt

Den Behalter aus dem
Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen.

Zur Montage fur die weitere
Verarbeitung siehe Schritte 1-5
in der Kurzanleitung.

TOP, FULL oder BOTTOM
wahlen, dann mit dem
Drehknopf ICE CREAM
auswahlen und auf den
Drehknopf drticken, um die
Verarbeitung zu starten.

Die Schissel aus dem Gerat und
den Behalter aus der Schussel
nehmen. (Siehe Schritte 7 und 8
in der Kurzanleitung.)

Wenn die Grundmasse krimelig
ist und keine Extras hinzugefugt
werden sollen, wieder inein-
anderstellen, in das Gerat
einsetzen und RE-SPIN (ERNEUT
VERARBEITEN) dricken.

Wenn du Extras hinzufligen
mochtest, lies bitte den
nachsten Schritt. Wenn nicht, ist
die Eiscreme bereit zum Verzehr.

Mit einem Loffel ein 4 cm
breites Loch bis zum Boden
der verarbeiteten Masse

des Behalters machen.
Ausgewahlte Extras in das
Loch im Behalter geben

und erneut mit demselben
Verarbeitungsmodus und dem

MIX-IN-Programm verarbeiten.

Sobald die Verarbeitung
abgeschlossen ist, Eiscreme
aus dem Behalter nehmen und
sofort servieren.

Ideen findest du
Y, auf den Seiten

184-189.
MIX-IN

ninjakitchen.eu 181

I
(V]
()
=
2
w
(=]




ZUTATEN
27 g Frischkase, weich

3 Essloffel Kakaopulver

100 g Zucker

Rocky Road &

1% Teeldffel Vanilleextrakt

240 ml Doppelrahm
340 ml Vollmilch

BENOTIGTE UTENSILIEN

Grofe Schussel
Schneebesen
Silikon-Spachtel

e

-

./‘

In einer groBen Schussel den
Frischkdse 10 Sekunden lang

in die Mikrowelle stellen oder
alternativ mit einem Lo6ffel
auflockern. Kakaopulver, Zucker
und Vanilleextrakt hinzuflgen.
Mit einem Schneebesen oder
einem Silikon-Spachtel etwa
60 Sekunden lang schlagen,
bis sich die Masse verbunden
hat.

182
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ANLEITUNG

Doppelrahm und Milch
langsam unterrlhren, bis sich
alles vollstandig vermischt
und der Zucker sich
aufgeldst hat.

Grundmasse in einen leeren
CREAMiI Deluxe-Behalter
geben. Aufbewahrungsdeckel
auf den Behalter setzen und
24 Stunden einfrieren.

Double Cookie Ice Cream

ZUBEREITUNG: 10-15 MINUTEN | EINFRIERZEIT: 24 STUNDEN | ERGIBT: 6 PORTIONEN | ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

Obere Hélfte | Double Cookie

2 Schoko-Doppelkekse, geviertelt, als Extra
2 Essloffel Keksteigstiicke, als Extra

Untere Hélfte | Rocky Road

2 Essloffel Mini-Schokoladensplitter, als Extra
2 Essloffel gehackte Erdnisse, als Extra
2 Essloffel Mini-Marshmallows, als Extra

Den Behalter aus dem
Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen. Far
Informationen zur Montage
und Verarbeitung siehe
Kurzanleitung.

HINWEIS: Falls das Gefrierfach auf eine sehr kalte Temperatur
eingestellt ist, kann die Eiscreme krimelig aussehen. Wenn dies der
Fall ist, wahle denselben Verarbeitungsmodus und RE-SPIN, um

die Mischung noch etwas weiter zu verarbeiten, wenn keine Extras
hinzugefligt werden sollen.

TOP wahlen, dann mit dem
Drehknopf ICE CREAM
auswahlen und auf den
Drehknopf driicken, um die
Verarbeitung zu starten.

Mit einem Loffel ein 4 cm breites
Loch halb bis zum Boden des
Behalters machen. Schoko-
Doppelkekse und Keksteigstiicke
in das Loch geben und TOP und
MIX-IN drlcken.

Sobald die Verarbeitung
abgeschlossen ist, Extras
zugeben oder Eiscreme aus
dem Behalter nehmen und
sofort servieren.

Um die untere Halfte des
Behalters zu verarbeiten,

auf BOTTOM drucken, ICE
CREAM auswahlen und auf
den Drehknopf dricken, um
die Verarbeitung zu starten.

Mit einem Loffel ein 4 cm
breites Loch bis zum Boden
des Behalters machen.
Schokoladensplitter, ErdnUsse
und Marshmallows in das
Loch im Behélter geben, auf
BOTTOM und dann auf MIX-IN
dricken.

NINJA

HIER SCANNEN,
um ein Video mit
Schritt-fiir-Schritt-
Anleitung anzusehen

Sobald die Verarbeitung
abgeschlossen ist, Eiscreme
herausnehmen und sofort
servieren.

ninjakitchen.eu 183
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I(urztipps 2U Extras Folgende Schritte gelten

fur Eiscreme, Gelato und Frozen Yogurt.

Schokolade, NUsse, Bonbons, Frichte und vieles mehr untermischen, um jede Leckerei
mit einer Geschmacksexplosion zu verfeinern.

J
24

L & N
( A ¢ 1. 2.
e @ Eine Grundmasse Extrakt ersetzen, falls Einfrieren
' g -
% ‘ r 2 & herstellen gewiinscht Den Deckel aufsetzen und fiir
‘ o Beginne mit der Zubereitung einer Um noch mehr Aromen zu erzielen, 24 Stunden einfrieren.
- ‘ . . beliebigen Grundmasse aus diesem ersetze den Vanilleextrakt durch
. z . ¥ o GQ Rezeptbuch, einschlieBlich milchfreier 1 TeelorfeII\II:L:g::t’raKIZ?UteF oder B T
L ° und leichter Grundmassen. . vorbereitete Behilter im
Gefrierfach auf, um bei Bedarf
Eiscreme zur Hand zu haben.
Harte Extras Weiche Extras
bleiben ganz. werden zerkleinert. VERARBEITUNGSMODUS )
Extras wie Schokolade, StBigkeiten und NUsse Extras wie Musli, Kekse und gefrorenes Obst = =
werden wahrend des MIX-IN-Programms nicht sind nach dem MIX-IN-Programm kleiner. Wir - = =
_ , ; : ! =+ MIX-IN
zerkleinert. Wir empfehlen die Verwendung von empfehlen, von den weichen Zutaten groBere TOP FULL BOTTOM
Mini-Schokoladensplittern und -SuBigkeiten oder Stlcke zu verwenden.

zuvor gehackten Zutaten.

3. 4. S.

Verarbeiten Extras hinzufligen Verarbeiten
Auf TOP, FULL oder BOTTOM drticken und Mit einem Lo&ffel ein 4 cm breites Loch Denselben
NUR FUR EISCREME, GELATO UND FROZEN YOGURT dann mit dem Drehknopf das Programm in die verarbeitete Masse bis zum Verarbeitungsmodus und
- auswahlen, das der Grundmasse Boden des CREAMi Deluxe-Behalters dann das Programm
i T entspricht: machen. Extras in das Loch geben. MIX-IN auswéahlen.
R Frische Frichte, Saucen und

GELATO * FROZEN YOGURT
sollten nicht als Extras verwendet werden. Drehschalter driicken, um mit der

Das Hinzuftigen von frischem Obst, Fudge und Karamellsaucen Verarbeitung zu beginnen.
verwassert die Leckerei. Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich und
Nusscreme lassen sich auch nicht gut einarbeiten. Wir empfehlen
gefrorenes Obst oder Schokoladen- bzw. Karamellstlicke.

Q AUfStriChe EISCREME « LEICHTE EISCREME

Du mochtest nicht warten? Gib etwas gekaufte Eiscreme in den CREAMi Deluxe-Behalter und fahre mit Schritt 195 fort.
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Werde kreativ mit Extras

Hier sind einige Ideen flr den Anfang ...

Mint Chocolate Chip

Basis: Vanille

(Vanilleextrakt weglassen)
Extrakt: 12 TL Pfefferminzextrakt
(grine Lebensmittelfarbe
hinzufligen, optional)

Extra: 65 g Mini-Schokoladensplitter

Erdbeere

Basis: Erdbeere
Extrakt: N/A

Extra: 3 EL gefriergetrocknete
Erdbeeren oder Erdbeerflocken

Death by Chocolate

Basis: Schokolade
Extrakt: N/A

Extras: 3 EL Mini-
Schokoladensplitter, 3 EL
Brownie-Stlckchen

Chocolate Caramel Nut Cluster Banana Chocolate Chunk

Basis: Vanille
Extrakt: N/A

Extras: 65 g Karamellbonbons mit
Schokoladentberzug (zerkleinert),
3 EL gerdstete HaselnUsse
(zerkleinert)

Basis: Vanille
Extrakt: N/A

Extras: 1 EL Chocolate Shell Topping,
3 EL ErdnuUsse, 3 EL Waffelstickchen

Basis: Vanille, Schokolade
Extrakt: N/A

Extras: 172 EL Bananenchips,
in Stlcke gebrochen, 3 EL
Schokoladensplitter

Chocolate Chip Cookie Dough

Basis: Vanille
Extrakt: N/A

Extras: 65 g essbare gefrorene
Keksteigstlcke + 1% EL Mini-
Schokoladensplitter

Rocky Road

Basis: Schokolade
Extrakt: N/A

Extras: 2 EL Mandeln, gehackt, 2 EL
Schokoladensplitter,
1% EL Marshmallows

Cookies & Cream

Basis: Vanille
Extrakt: Vanille, nach Rezept

Extra: 5 Schoko-Doppelkekse,
zerkleinert

Chocolate Cookies & Cream

Basis: Schokolade
Extrakt: N/A

Extra: 5 Schoko-Doppelkekse,
zerkleinert

Chocolate Toffee Crunch

Basis: Schokolade
Extrakt: N/A

Extras: 65 g Schoko-Toffee-Riegel, in
1cm breite Scheiben geschnitten

Chocolate Cherry Chip

Basis: Schokolade
Extrakt: N/A
Extras: 3 EL Mini-

Schokoladensplitter, 65 g
gefrorene Kirschen

Fur optimale Ergebnisse die Extras hacken oder in kleinere Stlicke zerbrechen, bevor sie der
gefrorenen Leckerei beigemischt werden.
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Werde kreativ mit ExXtras (orserzung

Chocolate Chip

Basis: Schokolade oder Vanille
Extrakt: N/A
Extras: 65 g Mini-Schokoladensplitter

Peanut Butter Cup

Basis: Schokolade oder Vanille
Extrakt: N/A
Extra: 65 g Mini Peanut Butter Cups

Brownie Chunk

Basis: Schokolade oder Vanille
Extrakt: N/A
Extra: 65 g Brownie-Stlcke

Mint Cream Chocolate

Basis: Schokolade
Extrakt: N/A
Extra: 9 After Eight®, grob gehackt

Basis: Schokolade oder Vanille
Extrakt: N/A

Extra: 43 g Kinder Bueno®, in Stlcke
gebrochen

Chocolate Crunch

Basis: Schokolade
Extrakt: N/A

Extra: 60 g Crunchie®-Riegel, grob
gehackt

Basis: Schokolade oder Vanille
Extrakt: N/A
Extra: 60 g ganze Maltesers®

Honeycomb

Basis: Schokolade oder Vanille
Extrakt: N/A

Extra: 30 g Honeycomb
(Honigwabe), zerkleinert

Turkish Delight

Basis: Schokolade oder Vanille
Extrakt: N/A
Extra: 70 g Riegel, grob gehackt

188

gefrorenen Leckerei beigemischt werden.

Fur optimale Ergebnisse die Extras hacken oder in kleinere Stlicke zerbrechen, bevor sie der

Zitrone-Vanille

Basis: Vanille
(Vanilleextrakt weglassen)

Extrakt: 12 TL Zitronenextrakt
Extras: N/A

Orangen-Sahne

Basis: Vanille
(Vanilleextrakt weglassen)

Extrakt: 12 TL Orangenextrakt
Extras: N/A

Kokos-Schokolade

Basis: Schokolade
Extrakt: N/A

Extras: 85 g Bounty®-Riegel,
grob gehackt

Gerostete Pistazie Schoko-Kokos-Mandel-Riegel

Basis: Vanille

(Vanilleextrakt weglassen)

Extrakt: 12 TL Mandelextrakt (griine
Lebensmittelfarbe hinzufligen,
optional)

Extras: 65 g gerdstete Pistazien,
geschalt und gehackt

Basis: Vanille
(Vanilleextrakt weglassen)

Extrakt: 1> TL Kokosextrakt

Extras: 3 EL Mandeln, 12 EL
Schokoladensplitter, 2 EL
Kokosflocken

Basis: Vanille
(Vanilleextrakt weglassen)

Extrakt: 12 TL Himbeerextrakt

Extras: 3 EL gefriergetrocknete
Himbeeren oder Himbeerflocken

Rum-Rosine

Basis: Vanille
Extrakt: N/A

Extras: 60 g Rosinen (in 12 TL Rum
eingeweicht)

Salted Caramel

Basis: Schokolade
Extrakt: N/A

Extra: 3 EL gesalzenes Karamell

Chocolate Flake

Basis: Schokolade oder Vanille
Extrakt: N/A

Extras: 12 EL Flocken, 48 g
(zerkleinert)

ninjakitchen.de
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Kinderleichte

TENE,
e

EINFACHES

Nussaufstrich-Eiscreme

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN

GEFRIERZEIT: 24 STUNDEN

ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN

225 g gesUBter Nussaufstrich nach Wahl (Pistazie,
Haselnuss, Mandel, Haselnuss-Schoko usw.)

150 ml Schlagsahne
375 ml Vollmilch

BENOTIGTE UTENSILIEN

=

GroBe Schissel
Schneebesen

\ /

ANLEITUNG

1. Alle Zutaten in eine groBe Schussel
geben und gut vermischen, bis sich der
Nussaufstrich aufgeldst hat und gleichmaBig
verteilt ist.

2. Grundmasse in einen leeren CREAMi Deluxe-
Behélter geben. Aufbewahrungsdeckel
auf den Behalter setzen und 24 Stunden
einfrieren.

3. Den Behalter aus dem Gefrierschrank
nehmen und den Deckel abnehmen.
Fur Informationen zur Montage und
Verarbeitung siehe Kurzanleitung.

4. TOP, FULL oder BOTTOM wahlen, dann
mit dem Drehknopf ICE CREAM auswahlen
und auf den Drehknopf drlcken, um die
Verarbeitung zu starten.

5. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen
ist, Extras zugeben oder Eiscreme aus dem
Behalter nehmen und sofort servieren.

Q Verwenden, um ein cremigeres
Ergebnis zu erhalten, wenn keine

Wb Extras hinzugeftgt wurden.

TIPP

Nach der Verarbeitung 4V: Essloffel der gerdsteten,
gehackten NUsse nach Wahl als Extras hinzufugen.

Frozen

AVTENR

Frozen Yogurt mit &) &
Feigen, Honig und Ingwer | -

Yogurt

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN

GEFRIERZEIT: 24 STUNDEN

ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN ANLEITUNG

135 ml Vollmilchjoghurt 1. Joghurt, Sahne, Milch, Zucker und Vanille
in einer groBen Schussel verquirlen, bis sich

200 mI D Irah
miboppelrahm der Zucker aufgel6st hat.

200 ml Vollmilch
105 g Zucker
2 Teeldffel Vanilleextrakt

2. Ingwer, Feigen und Honig in die Schussel
geben und verrihren, bis alles vollstandig
vermischt ist.

3. Die Masse bis zur Markierung MAX FILL
in einen leeren CREAMi Deluxe-Behalter
geben. Aufbewahrungsdeckel auf den
Behalter setzen und 24 Stunden einfrieren.

60 g Stem-Ingwer in Sirup, abgetropft und fein gehackt

4 Kkleine reife Feigen, gehackt

3 Essloffel Honig

4. Den Behélter aus dem Gefrierschrank
nehmen und den Deckel abnehmen.

Far Informationen zur Montage und
Verarbeitung siehe Kurzanleitung.

< W 5. TOP, FULL oder BOTTOM wahlen, dann
mit dem Drehknopf YOGURT auswéahlen
und auf den Drehknopf drtcken, um die
Verarbeitung zu starten.

BENOTIGTE UTENSILIEN

GrofBe Schussel

Schneebesen

6. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen
ist, Extras zugeben oder Joghurt aus dem
Behalter nehmen und sofort servieren.

Q Verwenden, um ein cremigeres
Ergebnis zu erhalten, wenn keine
RE-SPIN Extras hinzugefuigt wurden.

ninjakitchen.eu
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Leichte

Vanille-Eiscreme

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN

EINFRIERZEIT: 24 STUNDEN

ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN
335 ml Sahne
210 ml teilentrahmte Milch
1% Teel6ffel Vanilleextrakt
3 Essloffel Stevia-Granulat

3 Essloffel heller Agavensirup

BENOTIGTE UTENSILIEN

=

Grofe Schussel
Schneebesen

"I. Ideales Rezept fiir Extras.
(s7v</ Ideen fur Extras findest du auf den Seiten 20-23.

Leichte

RO JSSFRe,

Eiscreme

NG2ZUc,

Y &

=\ EINFACHES
REZEPT

ANLEITUNG

1. Alle Zutaten in eine groBe Schissel geben.

2. Zutaten verquirlen, bis sie vollstandig
vermischt sind.

3. Die Masse bis zur Markierung MAX FILL in
einen leeren CREAMi Deluxe-Behalter
geben. Aufbewahrungsdeckel auf den
Behalter setzen und 24 Stunden einfrieren.

4. Den Behalter aus dem Gefrierschrank
nehmen und den Deckel abnehmen. Far
Informationen zur Montage und
Verarbeitung siehe Kurzanleitung.

5. TOP, FULL oder BOTTOM wahlen, dann mit
dem Drehknopf LITE ICE CREAM auswahlen
und auf den Drehknopf drtcken, um die
Verarbeitung zu starten.

6. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen ist,
Extras zugeben oder Eiscreme aus dem
Behalter nehmen und sofort servieren.

Q Verwenden, um ein cremigeres
Ergebnis zu erhalten, wenn keine

RESEIN Extras hinzugefluigt wurden.

Alle Zutaten in der
angegebenen Reihenfolge in
einen leeren CREAMi Deluxe-
Behalter geben.

TIPP

SOFORTGENIESSEN

Cremiger Schokoladen-
Milchshake

ZUBEREITUNG: 2 MINUTEN | PROGRAMMZEIT: 2 MINUTEN | ERGIBT: 2-3 PORTIONEN

ZUTATEN

450 g Schokoladeneis

190 ml Volimilch

anstelle von Vollmilch.

LAKTOSEFREIE VARIANTE Verwende laktosefreie
Eiscreme und Haferdrink oder pflanzlichen Kaffeeweil3er

ANLEITUNG
_——
FULL ‘
MILCHSHAKE

Fur Informationen zur
Montage und Verarbeitung
siehe Kurzanleitung.

Drucke auf FULL, wahle
dann mit dem Drehknopf
die Option MILKSHAKE und
dricke auf den Drehknopf, um  oder RE-SPIN wahlen. Dann den
die Verarbeitung zu starten.

Wenn die Verarbeitung
abgeschlossen ist, nach
Belieben Extras beimischen

Milchshake aus dem Behalter
gieBen und sofort servieren.

HINWEIS: Flr MILKSHAKE steht nur der Verarbeitungsmodus FULL zur Verflgung.

Du kannst jedes Eiscremerezept in dieser Anleitung auch

in einen Milchshake verwandeln. Verarbeite die gefrorene
Grundmasse einfach zuerst im Programm ICE CREAM. Dann
ein Loch machen, Milch und Extras beimischen und mit dem
MILKSHAKE-Programm erneut verarbeiten.

7

U

Wenn der Milchshake flUssiger werden soll,
12-3 EL Milch dazugeben, RE-SPIN wé&hlen und
ihn so lange verarbeiten, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.
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I ’ Spiele mit dem
Geschmack

Schokolade ist dir zu langweilig?

Vor der Verarbeitung mit einem

Loffel ein 4 cm groBes Loch bis |
zum Boden des Behélters
machen. Die Milch und die
Extras in das Loch geben. <
Wahle MILKSHAKE zum '

Verarbeiten.

Der ganz personliche Milchshake

Flge alles von Schokolade und SURBigkeiten bis hin zu NUssen und Obst hinzu, um far
Abwechslung zu sorgen.
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(TCHEN
LIEBLINGSSPEISEN //; J

Wir empfehlen die Zugabe von

oder gehackten Nussen und
harteren Extras.

Schokoladensplittern, StBigkeiten

1.
340 g Eiscreme in den CREAMI
Deluxe-Behalter geben

Milcheis, milchfreies Eis und leichte
Eiscreme - alles ist mdglich

Extras hinzufiigen

Mit einem Loffel ein 4 cm breites Loch bis zum
Boden des Behalters machen.
Extras in das Loch geben.

3.
170 ml Milch hinzufiigen

Es kann Vollmilch, entrahmte Milch oder

-
—
=

FULL
MILCHSHAKE

4.

Verarbeiten

Dricke auf FULL, wahle dann mit dem Drehknopf
die Option MILKSHAKE und drltcke auf den
Drehknopf, um die Verarbeitung zu starten.

laktosefreie Milch verwendet werden.
‘ Verwende bei weicheren Extras wie
| Keksen und Musli gréBere Stlicke.

HINWEIS: FUr MILKSHAKE steht nur der
Verarbeitungsmodus FULL zur Verfigung.
FUR INDIVIDUELLE

ANPASSUNGEN

- SIEHE SEITE 196.

— |
—— e — - - -— e

|
FUR WEITERE ANREGUNGEN i

Du méchtest nicht warten? Verwende gekaufte Eiscreme, um einen Milchshake zu machen. Sofortgenuss ohne Einfrieren.




Milchshake-lnspirationen
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Frisches Fruchtsorbet

ZUBEREITUNG: 5-10 MINUTEN | EINFRIERZEIT : 24 STUNDEN | ERGIBT: 6 PORTIONEN |
ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN

Ca. 6 reife Bananen, geschalt, in 1 cm dicke Scheiben geschnitten

Du magst keine Bananen?

Ersetze sie durch frische Orangen oder Ananas. Flr noch mehr
Geschmack kannst du auch beides miteinander kombinieren. Wenn du

Schoko-Haselnuss

Y «
Cookies ’N Cream Cheesecake

196

Eiscreme-Aroma: Cookies 'N Cream

Extras: 3 EL Frischkase, 4 Schoko-Doppelkekse
(zerkleinert)

Eiscreme-Aroma: Schokolade
Extras: 45 g Nuss-Nougat-Creme

Very Berry

Eiscreme-Aroma: Vanille
Extras: 90 g frische gemischte Beeren

Peanut Butter Brownie

Eiscreme-Aroma: Schokolade

Extras: 2 Essloffel Erdnussbutter, 120 g Brownie-
Sttckchen

Milchfrei
Peanut Butter Cookie

Eiscreme-Aroma: Vanille-Hafer, vegan
Milch: Haferdrink

Extras: 125 g Erdnussbutter, 3 vegane
Schokoladensplitter-Cookies (zerbrochen)

Milchfrei
Tahini & Chocolate Coffee

Eiscreme-Aroma: Veganer Kaffee
Milch: Haferdrink mit Schokolade

Extras: 85 g Tahina, 2 Essloffel veganer
Schokoladenfondant

Frisches Ananas-Sorbet: 900 g reife Ananas, in 1 cm groBe Stlicke geschnitten
Frisches Orangen-Sorbet: Ca. 8 Orangen, geschalt, in 1cm groBe Stlcke geschnitten

gemischtes Obst verwendest, solltest du es schneiden und mischen,
bevor du es in den Behalter gibst, um ein einheitliches Aroma zu erhalten.

HINWEIS: Die Verwendung anderer Obstsorten als Bananen, Ananas oder Orangen flr dieses Rezept
kann das Gerat beschadigen.

Die Bananen oder anderes
Obst in1cm groBe Stlcke
schneiden. Es ist wichtig, das
Obst in Sticke von1cm GréBe
oder kleiner zu schneiden.

Bananen bis zur Markierung
MAX FILL in einen leeren
CREAMI Deluxe-Behélter
geben.

ANLEITUNG

Drlcke die Bananen mit der
Ruckseite eines Klichengeréts,
wie einer Kelle oder einem
Kartoffelstampfer, bis unter
die Markierung MAX FILL. Auf
diese Weise erhaltst du eine
homogene Masse, die mehr
Raum flr weitere Bananen
1&sst.

. —

Flge weitere Bananenstlicke
hinzu und drlcke sie mithilfe
eines schweren Klchengerats
nach unten, bis alle
Bananenstlcke knapp unter
die Markierung MAX FILL in
den Behalter gedrickt sind.
Deckel auf den Behalter
setzen und fur 24 Stunden
einfrieren.

Den Behélter aus dem
Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen.

Zur Montage fur die weitere
Verarbeitung siehe Schritte 1-5
in der Kurzanleitung.
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VERARBEITUNGSMODUS
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TOP FULL BOTTOM

SORBET

TOP, FULL oder BOTTOM
wahlen, dann mit dem
Drehknopf SORBET
auswahlen und auf den
Drehknopf drtcken, um die
Verarbeitung zu starten.
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HINWEIS: Wenn frisches Obst verwendet wird, bleibt eine
dlinne Schicht aus unverarbeitetem Obst zurlick. Das ist normal
und liegt an den Eigenschaften nattrlicher Friichte.

Sobald die Verarbeitung
abgeschlossen ist, Extras
zugeben oder Sorbet aus dem
Behalter nehmen und sofort
servieren.

Achte darauf, reife Friichte zu verwenden, um optimale
Ergebnisse zu erzielen. Dadurch werden die natUrlichen
Safte der Frichte freigesetzt. Der Geschmack wird noch
stBer und das Gerat kann die Zutaten fur das Sorbet
optimal verarbeiten.

Achte darauf, das Obst fest in den Behalter zu drtcken, um die
natUrlichen Safte der Frichte freizusetzen. Dieser Schritt ist besonders
wichtig, wenn du ein Sorbetrezept ohne zuséatzliche Fllssigkeit
zubereitest.Verarbeite KEINE losen Zutaten.

a
=
-

Ananas-Sorbet
ohne Vorbereitung

ZUBEREITUNG: 2 MINUTEN

GEFRIERZEIT: 24 STUNDEN

ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN
1Dose (600 g) Ananassticke oder Ringe

Entdecke verschiedene Geschmacksrichtungen,
indem du andere Dosenfrlichte wie Mango, Birne
oder Pfirsiche verwendest.

TIPP

NCHPR, (\WTENE,
§@% @
‘x\\ssn;&, NEGAy
EINFACHES
REZEPT

ANLEITUNG

1.

RE-SPIN

Einen leeren CREAMi Deluxe-Behalter bis
zur Markierung MAX FILL mit Fruchtstlcken
befullen. Als néchstes die Ananas mit
Flassigkeit aus der Dose bedecken. Deckel
auf den Behalter setzen und fur 24 Stunden
einfrieren.

. Den Behélter aus dem Gefrierschrank

nehmen und den Deckel abnehmen.
Far Informationen zur Montage und
Verarbeitung siehe Kurzanleitung.

. TOP, FULL oder BOTTOM wahlen, dann mit

dem Drehknopf SORBET auswahlen und auf
den Drehknopf driicken, um die
Verarbeitung zu starten.

. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen ist,

Extras zugeben oder Sorbet aus dem
Behalter nehmen und sofort servieren.

Q Verwenden, um ein cremigeres
Ergebnis zu erhalten, wenn keine
Extras hinzugeflgt wurden.

ninjakitchen.eu
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Mango-

Limetten-Slushi

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN

GEFRIERZEIT: 24 STUNDEN

ERGIBT: 3 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN

Zum Einfrieren:

60 g Hagelzucker

250 g frische Mangostucke

210 ml heiBes Wasser (60-70 °C)
Saft von 3 Limetten

Zur Verarbeitung:
Extras: Wasser, Alkohol oder Saft

BENOTIGTE UTENSILIEN

7?

Gabel

NEGAY WUSSFRe, WCHPRG
C,

Wenn das Extra Alkohol enthalt, FROZEN DRINK
auswahlen.

R
F %
& =

EINFACHES
REZEPT

ANLEITUNG

1. Den Zucker und die Mangostlicke in einen

leeren CREAMIi Deluxe-Behalter geben. Die
Mischung mit einer Gabel vermengen.

2. HeiBes Wasser und Limettensaft bis zur

Markierung DRINKABLE FREEZE FILL
eingieBen und rUhren, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Nach dem AbkUthlen den
Deckel auf den Behalter setzen und

24 Stunden lang einfrieren.

3. 10 Minuten vor der Verarbeitung den Behalter

aus dem Gefrierschrank nehmen und den
Deckel abnehmen.

4. Extras bis zur Markierung DRINKABLE

POUR-IN FILL hinzugeben. Fur Informationen
zur Montage und Verarbeitung siehe
Kurzanleitung.

5. Drucke auf FULL, wahle dann mit dem

Drehknopf die Option SLUSHI und dricke
auf den Drehknopf, um die Verarbeitung zu
starten. Flge 4 weitere Essloffel des
gewlinschten Extras hinzu und wahle dann
RE-SPIN.

6. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen

ist, den Slushi in ein Glas fullen und sofort
servieren.

Ml Wenn sich an den Wanden Eis absetzt, dieses abkratzen
=8 und erneut RE-SPIN wahlen.

a

% Fur geschmackliche Anregungen siehe Seite 214.
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« HINWEIS: DARF ES ETWAS DUNNER
SEIN? Wenn du nach der Verarbeitung
ein dlnneres Eisgetrank bevorzugst,
flge einfach 2-3 zuséatzliche Essloffel
des gewlinschten Extras hinzu und
wahle dann RE-SPIN.

Salted Caramel

Gelato

ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN
GEFRIERZEIT: 24 STUNDEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 10-15 MINUTEN
ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON:
2 WOCHEN

ZUTATEN

120 g Hagelzucker

345 ml Doppelrahm, mit Milch
in der Mikrowelle bis zu einer
Temperatur von 50 °C erwarmen

270 ml Vollmilch

1 Teeldffel Meersalzflocken
6 mittelgroBe Eigelb

1 Teeldffel Vanilleextrakt

ANLEITUNG

BENOTIGTE
UTENSILIEN

e AAL=)

MittelgroBer Stieltopf
Holzloffel

Kleine Schussel
Schneebesen
Silikon-Spachtel
Thermometer

Feinmaschiges Sieb

1. Zucker in einen mittelgroBen Topf geben, bei maBiger
Hitze auf den Herd stellen und gelegentlich mit einem
Holzloffel umrUhren, bis er schmilzt, zu einer satten
Kupferfarbe karamellisiert und die Masse schlie3lich
gerade anfangt zu rauchen (dies kann etwa 10 Minuten
dauern). Hinweis: Wenn die Farbe zu hell ist, wird deine
Eiscreme zwar s, hat aber keine Geschmackstiefe;
wenn sie zu dunkel ist, schmeckt sie bitter und

verbrannt.

2. Topf vom Herd nehmen und nach und nach die Halfte
der Schlagsahne, die Halfte der Milch und das Salz
einrihren.DAS KARAMELL WIRD ZU EINEM KLUMPEN
VERHARTEN. Den Topf bei niedriger Hitze auf den Herd
zurlckstellen und rUhren, bis sich das gehartete
Karamell aufgeldst hat. Die restliche Menge Milch und

Schlagsahne dazugeben.

3. In einer kleinen Schuissel das Eigelb leicht verquirlen und
dann eine kleine Menge der warmen Karamellmischung

einrthren.

\\\)SSFRF/

STEP-IT-UP-
REZEPT

. Das Eigelb in einem Topf unter die

Karamellmischung schlagen und die Hitze auf
mittlere Stufe erhdhen, dabei standig mit einem
Schneebesen oder Silikon-Spachtel umrihren.
Kochen, bis die Temperatur 74-79 °C auf einem
sofort ablesbaren Thermometer erreicht.

. Grundmasse vom Herd nehmen, Vanille

hinzugeben und durch ein feinmaschiges Sieb
in einen leeren CREAMi Deluxe-Behalter
gieBen. Behalter in ein Eisbad stellen. Nach
dem Abkuhlen Deckel auf den Behalter setzen
und fUr mindestens 24 Stunden einfrieren.

. Den Behaélter aus dem Gefrierschrank nehmen

und den Deckel abnehmen. Fir Informationen zur
Montage und Verarbeitung siehe Kurzanleitung.

. TOP, FULL oder BOTTOM wahlen, dann mit

dem Drehknopf GELATO auswahlen und auf
den Drehknopf dricken, um die
Verarbeitung zu starten.

. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen ist,

Extras zugeben oder Gelato aus dem
Behalter nehmen und sofort servieren.

Q Verwenden, um ein cremigeres
Ergebnis zu erhalten, wenn keine

Wb Extras hinzugeftgt wurden.

Sobald das Gelato fertig ist, 2 Essloffel
gesalzenes Butterkaramell als Extra
beimischen, um einen noch
reichhaltigeren Geschmack zu erzielen.

Es ist wichtig, innerhalb des Bereichs von
74-79 °C zu bleiben. Die Eier mlssen
mindestens 74 °C erreichen, damit sie sicher
fur den Verzehr sind. Aber wenn sie zu
lange gekocht werden, gerinnen und
flocken sie. AuBerdem wird durch das Garen
in diesem Temperaturbereich der Zucker
eingebunden und die Mischung verdickt,
was zu einer glatteren Konsistenz fuhrt.

ninjakitchen.eu
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Reichhaltiges

\\\)SSFRF/

STEP-IT-UP-

Schokoladen-Gelato

ZUBEREITUNG: 5 MINUTEN

GEFRIERZEIT: 24 STUNDEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 7-10 MINUTEN

ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN

6 groBe Eigelb

120 g Puderzucker

22 g Kakaopulver, gesiebt
345 ml Doppelrahm

150 ml Vollmilch

75 g Zartbitterschokolade mit 74 % Kakaoanteil,
in kleine Sticke gebrochen

BENOTIGTE UTENSILIEN

~ 117 <

Kleiner Topf
Schneebesen
Silikon-Spachtel
Thermometer

Feinmaschiges Sieb

Der Doppelrahm kann durch Schlagsahne ersetzt werden.

/] Ideales Rezept fiir Extras.

'. Fur Ideen fur Extras siehe Seiten 184-189.

ANLEITUNG

1.

RE-SPIN

Eigelb, Zucker und Kakaopulver in einen kleinen
Topf geben. So lange rlhren, bis alles gut
vermischt ist.

. Doppelrahm und Milch hinzufigen und

umrihren.

. Den Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd

stellen und mit einem Schneebesen oder
Silikon-Spachtel stetig rihren. Kochen, bis die
Temperatur 74-79 °C auf einem sofort
ablesbaren Thermometer erreicht.

. Grundmasse vom Herd nehmen, Schokolade

einrthren und durch ein feinmaschiges Sieb in
einen leeren CREAMi Deluxe-Behalter gieB3en.
Behalter in ein Eisbad stellen. Wenn die
Mischung kalt ist, Deckel auf den Behalter
setzen und fur 24 Stunden einfrieren.

. Den Behélter aus dem Gefrierschrank nehmen

und den Deckel abnehmen. Flr Informationen
zur Montage und Verarbeitung siehe
Kurzanleitung.

. TOP, FULL oder BOTTOM wahlen, dann mit dem

Drehknopf GELATO auswahlen und auf den
Drehknopf driicken, um die Verarbeitung zu
starten.

. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen ist,

Extras zugeben oder Gelato aus dem Behalter
nehmen und sofort servieren.

Q Verwenden, um ein cremigeres
Ergebnis zu erhalten, wenn keine
Extras hinzugeflgt wurden.

Kaffee-Gelato

VORBEREITUNG: 5 MINUTEN

GEFRIERZEIT: 24 STUNDEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 7-10 MINUTEN

ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN

5 mittelgroBe Eigelb

120 g Zucker

300 ml Schlagsahne

255 ml Vollmilch

3 Teeloffel (3 Beutel, ca. 6 g) Instant-Espresso
GroBe Prise Salz

BENOTIGTE UTENSILIEN

117 <

Kleiner Topf
Schneebesen
Silikon-Spachtel
Thermometer

Feinmaschiges Sieb

Nach der Verarbeitung 4% Essléffel Schokoladensplitter,
Baiserstickchen oder Pralinen als Extra hinzuftigen.

Es ist wichtig, innerhalb des Bereichs von 74-79 °C zu bleiben.
Die Eier mUssen mindestens 74 °C erreichen, damit sie sicher
fur den Verzehr sind. Wenn sie zu lange gekocht werden,
gerinnen und flocken sie. AuBerdem wird durch das Garen in
diesem Temperaturbereich der Zucker eingebunden und die
Mischung verdickt, was zu einer glatteren Konsistenz fuhrt.

TIPP

\\\)SSFRF/

STEP-IT-UP-
REZEPT

ANLEITUNG

1. Eigelb und Zucker in einen kleinen Topf
geben und verquirlen, bis sich der Zucker
vollstandig aufgelost hat.

2. Schlagsahne, Milch, Instant-Espresso und Salz
in den Topf geben und verrihren.

3. Den Topf bei mittlerer Hitze auf den Herd
stellen und mit einem Schneebesen oder
Silikon-Spachtel stetig rihren. Kochen, bis
die Temperatur 74-79 °C auf einem sofort
ablesbaren Thermometer erreicht.

4. Grundmasse vom Herd nehmen und durch
ein feinmaschiges Sieb in einen leeren
CREAMi Deluxe-Behalter gieBen. Behéalter
in ein Eisbad stellen. Nach dem AbkUthlen
Deckel auf den Behélter setzen und fur
mindestens 24 Stunden einfrieren.

5. Den Behélter aus dem Gefrierschrank
nehmen und den Deckel abnehmen.
Fur Informationen zur Montage und
Verarbeitung siehe Kurzanleitung.

6. TOP, FULL oder BOTTOM waéhlen, dann
mit dem Drehknopf GELATO auswahlen
und auf den Drehknopf drtcken, um die
Verarbeitung zu starten.

7. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen
ist, Extras zugeben oder Gelato aus dem
Behalter nehmen und sofort servieren.

Q Verwenden, um ein cremigeres
Ergebnis zu erhalten, wenn keine
RE-SPIN Extras hinzugeftgt wurden.
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Frozen
Espresso
Martint

ZUBEREITUNG: 3 MINUTEN

GEFRIERZEIT: 24 STUNDEN

ERGIBT: 4 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN

Zum Einfrieren:

200 ml starker Espresso

65 g Zucker

250 ml heiBes Wasser (60-70 °C)

Zur Verarbeitung:
Extra: 150 ml Wodka und 50 ml Kahlua

EGAY WSSFRe, CHPRG,
,

v ® @

Wenn sich an den Wanden Eis absetzt, dieses abkratzen
und erneut RE-SPIN wahlen.

TIPP

BENOTIGTE UTENSILIEN

I

Loffel

Eisgetrank

EINFACHES
REZEPT

ANLEITUNG

1. Espresso, Zucker und heiBes Wasser
bis zur Markierung DRINKABLE FREEZE FILL
in einen leeren CREAMIi Deluxe-Behalter geben.

b

Umrihren, bis sich der Zucker aufgel6st
hat. Aufbewahrungsdeckel auf den Behalter
setzen und 24 Stunden einfrieren.

3. Den Behélter aus dem Gefrierschrank
nehmen und den Deckel abnehmen.

4. Extras bis zur MARKIERUNG MAX FILL
hinzugeben. Fur Informationen zur Montage
und Verarbeitung siehe Kurzanleitung.

5. Drucke auf FULL, wahle dann mit dem
Drehknopf die Option FROZEN DRINK
und drlcke auf den Drehknopf, um die
Verarbeitung zu starten.

6. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen ist,
den Espresso Martini in ein Glas fullen und
sofort servieren.

«# HINWEIS: DARF ES ETWAS DUNNER
SEIN? Wenn du nach der Verarbeitung
ein dlnneres Eisgetrank bevorzugst,
flge einfach 2-4 zuséatzliche Essloffel
des gewlnschten Extras hinzu und
wahle dann RE-SPIN.
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TENK,
SR,

Pina Colada

ZUBEREITUNG: 3 MINUTEN

GEFRIERZEIT: 24 STUNDEN

ERGIBT: 2 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN

Zum Einfrieren:
2 Dosen Pifna-Colada-Cocktail (je 250 ml)

Zur Verarbeitung:
Extra: Kokosnusscreme und Ananassaft zu gleichen Teilen

Al Wenn sich an den Wanden Eis absetzt, dieses abkratzen
=8 und erneut RE-SPIN wahlen.

BENOTIGTE UTENSILIEN

]

Loffel

Eisgetrank

EINFACHES
REZEPT

ANLEITUNG

1.

Die vorgemischte Pifia Colada bis zur
Markierung DRINKABLE FREEZE FILL in
einen leeren CREAMi Deluxe-Behalter geben.

. Umrlhren, bis alles gut vermischt ist.

Aufbewahrungsdeckel auf den Behalter
setzen und 24 Stunden einfrieren.

. Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen

und den Deckel abnehmen.

. Extras bis zur Markierung DRINKABLE POUR-

IN hinzugeben. Fur Informationen zur Montage
und Verarbeitung siehe Kurzanleitung.

. Drucke auf FULL, wahle dann mit dem

Drehknopf die Option FROZEN DRINK
und drucke auf den Drehknopf, um die
Verarbeitung zu starten.

. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen ist,

die Pifla Colada in ein Glas fullen und sofort
servieren.

# HINWEIS: DARF ES ETWAS DUNNER
SEIN? Wenn du nach der Verarbeitung
ein dlinneres Eisgetrank bevorzugst,
flge einfach 2-4 zuséatzliche Essloffel
des gewlinschten Extras hinzu und
wahle dann RE-SPIN.
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TENK,
SR,

HIER SCANNEN,
um ein Video mit
Schritt-flr-Schritt-
Anleitung anzusehen

Frappé

ZUBEREITUNG: 3 MINUTEN

GEFRIERZEIT: 24 STUNDEN

ERGIBT: 2 PORTIONEN

ZU VERZEHREN INNERHALB VON: 2 WOCHEN

ZUTATEN

Zum Einfrieren:

60 g Hagelzucker

225 ml heiBen schwarzen Kaffee, frisch gebriht
85 ml Sahne

85 ml Vollmilch

Zur Verarbeitung:

Extra: Kaffee

BELAGE (optional)

Schlagsahne

Karamell- oder Schokoladensauce

LAKTOSEFREI GENIESSEN Verwende eine beliebige
laktosefreie Alternative fur teilentrahmte Milch.

HINWEIS: Verwende das RE-SPIN-Programm nicht fur
Reste von Eisgetranken. Fur Hinweise zu Resten von
Eisgetranken siehe Seite 11.

BENOTIGTE UTENSILIEN

]

Loffel

Frappé

EINFACHES
REZEPT

ANLEITUNG

1. Zucker in einen leeren CREAMi Deluxe-
Behélter geben.HINWEIS: Um ein optimales
Ergebnis zu erzielen, muss der Zucker zuerst
in den Behalter gegeben werden.

2. Kaffee in den Behalter geben.

3. UmrUhren, bis sich der Zucker vollstandig
aufgeldst hat.

4. Sahne und Vollmilch bis zur Markierung
DRINKABLE FREEZE FILL hinzugeben.
Behélter in ein Eisbad stellen. Nach dem
Abkulhlen Deckel auf den Behalter setzen und
fur mindestens 24 Stunden einfrieren.

5. Den Behalter aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

6. Extras bis zur Markierung DRINKABLE
POUR-IN hinzugeben.

7. Informationen zur Montage und Verarbeitung
findest du in der Kurzanleitung.

8. Drlcke auf FULL, wahle dann mit dem
Drehknopf die Option FRAPPE und driicke
auf den Drehknopf, um die Verarbeitung zu
starten.

9. Sobald die Verarbeitung abgeschlossen
ist, den Frappé in ein Glas ftllen und sofort
servieren.

s/ HINWEIS: DARF ES ETWAS DUNNER
SEIN? Wenn du nach der Verarbeitung
ein dlnneres Eisgetrank bevorzugst,
flge einfach 2-4 zuséatzliche Essloffel
des gewlnschten Extras hinzu und
wahle dann RE-SPIN.
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lnspirationstabelle fUr Rezepte ohne Vorbereitung

Ganz einfach gewdhnliche Dinge aus der Kliche oder dem Kuhlschrank in
auBergewdhnliche Kostlichkeiten verwandeln.

DEUTSCH

ZUTATEN REZEPTTYP VERARBEITEN PROGRAMM
A - . . . . . . . FROZEN
Vollmilchjoghurt (Natur, Erdbeere, Pfirsich, Himbeere, Zitrone, Brombeere, Vanille) Frozen Yogurt Bis zur Markierung MAX FILL mit Joghurt fallen YOGURT
. . L . : . . . . . FROZEN
Griechischer Joghurt (beliebiger Geschmack) Frozen Yogurt Bis zur Markierung MAX FILL mit griechischem Vollfettjoghurt fullen YOGURT
) ; : L ) : : . ) L ) ; . FROZEN
Milchfreier Joghurt aus Haferdrink (beliebiger Geschmack) Milchfreier Joghurt aus Haferdrink Bis zur Markierung MAX FILL mit milchfreiem Joghurt aus Haferdrink ftllen YOGURT
600 g Ananas aus der Dose Sorbet SORBET
600 g Mango aus der Dose Sorbet SORBET
600 g Pfirsiche aus der Dose Sorbet Saft und Obst aus der Dose in den Behélter geben Den|Deckel SORBET
aufsetzen
600 g Birnen aus der Dose Sorbet und fir SORBET
24 Stunden
infrieren
600 g Mandarin-Orangen aus der Dose Sorbet SHpere SORBET
Café Latte in Flaschen/vorbereiteter Eiskaffee Sorbet SORBET
MangopUree aus der Dose Sorbet SORBET
. _— . « . . . ICE CREAM
Gekaufte Milchshakes (beliebiger Geschmack) Eiscreme Den Behalter nur bis zur Markierung MAX FILL befullen. EISCREME
Es ist nicht schlimm, wenn du die Markierung nicht erreichst, ¢ )
. ) es gibt keine Mindestfullhéhe. ICE CREAM
Gekaufte Schokomilch Eiscreme (EISCREME)
LIGHT ICE
Proteindrinks in Flaschen Leichte Eiscreme (LEICHTE
EISCREME)

HINWEIS: Achte bei der Herstellung von Frozen Yogurt darauf, einen Vollfettjoghurt mit
Zuckerzusatz zu verwenden.
Verarbeite keinen fettfreien Joghurt oder Joghurt ohne Zuckerzusatz im Geréat.

Falls das Gefrierfach auf eine sehr kalte Temperatur eingestellt ist, kann die Leckerei krimelig
aussehen. Wenn dies der Fall ist, wahle denselben Verarbeitungsmodus und RE-SPIN, um die
Mischung noch etwas weiter zu verarbeiten, wenn keine Extras hinzugefligt werden sollen.

TIPP
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Gestalte deinen eigenen Frappé

mit Sirup, Zucker und Milch

SUSSUNGSMITTEL AUSWAHLEN
UND HINZUFUGEN

170 ml Sirup in den leeren CREAMI
Deluxe-Behadlter geben.

AROMA-INSPIRATION

HEISSEN KAFFEE
HINZUFUGEN

170 ml heiBen Kaffee in
den Behadlter geben.

SIRUPE A
Vanille, Kokosnuss, Karamell, So lange riihren, bis alles
brauner Zimt-Zucker, Haselnuss, gut vermischt ist.
Pfefferminz.
60 g Hagelzucker
AU in den leeren Behaélter geben.
235 ml heiBen Kaffee in
den Behdlter geben.
Riihren, bis der Zucker
vollstandig aufgelost ist.
ZUCKERERSATZ 30 g Stevia in den leeren

Behdlter geben.

MILCH/ALTERNATIVE
HINZUFUGEN

170 ml Milch oder
Milchalternative bis zur
Markierung DRINKABLE

FREEZE FILL hinzugeben.

INSPIRATION
Milch, teilentrahmt,
Mandelmilch, Sojamilch

212

EINFRIEREN

EXTRA AUSWAHLEN UND HINZUFUGEN

Den Behalter aus dem Gefrierschrank

nehmen und den Deckel abnehmen.

Extras:
170 ml Kaffee bis zur Markierung
DRINKABLE POUR-IN hinzugeben.

VERARBEITEN

Informationen zum Zusammenbau
der Schiissel und zum
Zusammenspiel mit dem Gerat
findest du in der Kurzanleitung.

Driicke auf FULL, wéahle dann
FRAPPE und driicke auf den
Drehknopf, um die Verarbeitung zu
starten.

Sobald die Verarbeitung
abgeschlossen ist, den Frappé in ein
Glas fiillen und sofort servieren.

ninjakitchen.de
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Gestalte deinen eigenen Slushi

FRUCHTSAFTKONZENTRATE

mit Fruchtsaftkonzentraten und Fruchtsaften

AROMA AUSWAHLEN UND HINZUFUGEN

60 g Hagelzucker in einen leeren CREAMiI
Deluxe-Behaélter geben und 100-150 ml
Fruchtsaftkonzentrat hinzufiigen.

AROMA-INSPIRATION
Schwarze Johannisbeere, Orange,
Zitrone, Limette, Holunderblite

HEISSES WASSER HINZUFUGEN

HeiBes Wasser bis zur Markierung
DRINKABLE FREEZE FILL in den
Behdlter geben.

FRUCHTSAFTE

60 g Hagelzucker in einen leeren CREAMi
Deluxe-Behdlter geben. Den heien
Fruchtsaft bis zur Markierung DRINKABLE
FREEZE FILL hinzugeben und verriihren,
bis der Zucker vollstdndig aufgelost ist.

FRUCHT-INSPIRATION
Apfel, Orange, Tropical, Schwarze
Johannisbeere, Preiselbeere, Ananas

EXTRA AUSWAHLEN UND

EINFRIEREN HINZUFUGEN

Den Behdlter aus dem
Gefrierschrank nehmen und den
Deckel abnehmen.
Aufbewahrungsdeckel auf den Behalter

setzen und 24 Stunden einfrieren. 170 ml des gewiinschten Extras,

wie etwa Wasser, Saft oder Alkohol,
bis zur Markierung DRINKABLE
POUR-IN hinzugeben.

DEUTSCH

VERARBEITEN

Informationen zum Zusammenbau
der Schiissel und zum Zusammenspiel
mit dem Gerét findest du in der
Kurzanleitung.

Driicke FULL, wdhle dann
SLUSHI/FROZEN YOGURT.

Sobald die Verarbeitung abgeschlossen
ist, den Slushi in ein Glas fiillen und
sofort servieren.
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