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Einführung

Als Kind erfüllte der Duft frisch gebackenen Brotes unser Zuhause. Meine Großmutter, Ana Maria Garcia, war eine wahre Koryphäe in der Küche, die traditionelle spanische Desserts mit der Leichtigkeit und Grazie eines erfahrenen Maestros zauberte. Ich saß fasziniert vom gleichmäßigen Summen ihres Handmixers, dem betörenden Duft von Vanilleschoten und den lebhaften Farben der Früchte, die sie in ihre Kreationen einfließen ließ. Doch nichts fesselte meine Vorstellungskraft so sehr wie die Magie, einfache Zutaten in cremige, träumerische Eiskreationen zu verwandeln.

Diese kostbaren Momente in meiner Großmutter Küche entfachten meine lebenslange Leidenschaft für die Herstellung von gefrorenen Leckereien. Im Laufe der Jahre habe ich mit unzähligen Rezepten, Techniken und Ausrüstungen experimentiert, stets auf der Suche nach neuen Wegen, meine Familie und Freunde mit der Freude an hausgemachtem Eis, Gelato und Sorbet zu begeistern.

Doch als der Ninja Creami Deluxe vor meiner Tür stand, wusste ich, dass ich meine wahre kulinarische Seelenverwandtschaft gefunden hatte. Das elegante, moderne Design und die beeindruckende 11-in-1-Funktionalität waren erst der Anfang. Der Creami Deluxe ist mehr als nur eine Maschine; er ist ein Tor zu endlosen Möglichkeiten, ein Pass zu Geschmacksabenteuern rund um den Globus.

In diesem Kochbuch lade ich Sie ein, mich auf eine Reise der gefrorenen Freude zu begleiten. Gemeinsam werden wir das grenzenlose Potenzial des Ninja Creami Deluxe erkunden, einfache Zutaten in außergewöhnliche Kreationen zu verwandeln. Wir werden die Klassiker feiern, internationale Aromen entdecken und die reine Freude erleben, hausgemachte gefrorene Leckereien zu kreieren, die so köstlich wie einzigartig sind.

Ob Sie ein erfahrener Eisliebhaber oder ein neugieriger Anfänger sind, dieses Buch ist für Sie gemacht. Also sammeln Sie Ihre Zutaten, entfesseln Sie Ihre Kreativität und tauchen wir gemeinsam in die Welt des Ninja Creami ein!

Willkommen in der Welt des Ninja Creami: 

Der Ninja Creami Deluxe ist nicht nur eine Eismaschine; er ist eine Revolution in der Welt der gefrorenen Desserts. Mit seiner innovativen Technologie und dem benutzerfreundlichen Design können Sie eine beeindruckende Vielfalt an gefrorenen Leckereien direkt in Ihrer eigenen Küche zaubern. Vom cremigen Eis und reichhaltigem Gelato bis hin zu erfrischendem Sorbet und luftigen Smoothie-Schalen – der Ninja Creami Deluxe kann alles.

Doch was diesen Apparat wirklich auszeichnet, ist seine unglaubliche Vielseitigkeit. Das Deluxe-Modell verfügt über 11 vorprogrammierte Funktionen, mit denen Sie alles von Mix-in-Meisterwerken bis hin zu cremigem Frozen Yogurt kreieren können. Sie können sogar individuelle Geschmacksrichtungen entwickeln und mit unerwarteten Kombinationen experimentieren, um neue Favoriten zu entdecken.

Die einzigartige "Creamify"-Technologie des Ninja Creami Deluxe ist das Geheimnis hinter seinen außergewöhnlichen Ergebnissen. Durch feines Schaben und Rühren gefrorener Zutaten erzeugt er eine unglaublich glatte und cremige Textur, die mit den besten Eisdiele mithalten kann. Und dank seines leistungsstarken Motors und seiner effizienten Bauweise können Sie Ihre gefrorenen Kreationen in Minuten und nicht in Stunden genießen.

Isabella Sofia Rodriguez

Warum dieses Kochbuch? 

Erinnern Sie sich an jene schwülen Sommertage in Andalusien, wo meine Großmutter mich zur örtlichen Heladería entführte? Die verlockenden Geschmäcker von Pistazien-Gelato, cremigem Turrón-Eis und erfrischendem Zitronen-Sorbet wirbelten in meinem Becher, jeder Bissen eine Symphonie aus Geschmack und Textur. Ich sehnte mich nach diesen Momenten reiner Genusssucht, diesen flüchtigen Ausbrüchen vor der Hitze, diesen süßen Erinnerungen, die noch auf meiner Zunge nachklingen.

Doch das Leben führte mich weit weg von den Kopfsteinpflasterstraßen Sevillas, über den Ozean in eine geschäftige Stadt, wo das Lebenstempo unerbittlich war. Die Heladería wurde durch die Tiefkühlabteilung des Eckladens ersetzt, gefüllt mit maschinell hergestelltem Eis voller künstlicher Zutaten und Zucker. Die Magie war verloren.

Entschlossen, die Freude an diesen Kindheitsschätzen nachzubilden, begab ich mich auf die Suche nach hausgemachtem Eis. Bewaffnet mit einer vererbten Eismaschine und einem Stapel zerschlissener Rezeptkarten begann ich meine Experimente. Die Ergebnisse waren... gemischt. Manche Chargen waren körnig, andere zu eisig, und viele konnten einfach nicht die authentischen Geschmäcker einfangen, nach denen ich so sehnsüchtig verlangte.

Die Frustration wuchs, doch meine Leidenschaft für die Herstellung von gefrorenen Leckereien wankte nie. Dann, an einem schicksalhaften Tag, stieß ich auf den Ninja Creami Deluxe. Sein elegantes Design und die Versprechen von leicht herzustellbarem, hausgemachtem Eis weckten mein Interesse. Skeptisch, aber hoffnungsvoll, beschloss ich, es zu versuchen.

Das erste Rezept, das ich versuchte, war ein klassisches Vanilleeis mit echter Vanilleschote, ein einfacher und zeitloser Geschmack, der als Maßstab für jede Eismaschine dient. Die Ergebnisse erstaunten mich. Das Eis war samtig glatt, mit kleinen Vanilleschotenflecken, die auf meiner Zunge tanzten. Es war eine Offenbarung, ein Geschmack meiner Kindheit, zum Leben erweckt in meiner eigenen Küche.

Gestärkt durch meinen Erfolg tauchte ich kopfüber in die Welt des Ninja Creami ein. Ich experimentierte mit verschiedenen Geschmäckern, Texturen und Zutaten und stieß an die Grenzen dessen, was ich für möglich hielt. Ich entdeckte, dass diese bemerkenswerte Maschine mehr konnte als nur einfaches Eis zu produzieren. Sie konnte gewöhnliche Zutaten in außergewöhnliche gefrorene Kreationen verwandeln.

Mit dem Ninja Creami Deluxe zauberte ich cremiges Gelato, durchdrungen von der duftenden Essenz von Lavendel, dekadentes Schokoladensorbet, das mit den feinsten Pariser Konfektionen konkurrierte, und fruchtiges Mangosorbet, das vor tropischer Sonne strotzte. Ich wagte mich sogar in unerforschtes Terrain vor, kreierte einzigartige Geschmacksrichtungen wie Matcha-Grüntee-Eis mit einer Wirbel aus weißer Schokolade und ein milchfreies Kokosmilch-Eis mit gerösteten Mandeln.

Auf meinem Weg mit dem Ninja Creami lernte ich die Geheimnisse seiner Meisterschaft. Ich fand heraus, welche optimalen Gefrierzeiten für verschiedene Grundlagen am besten sind, welche Techniken am besten geeignet sind, um Zutaten einzuarbeiten, und die feinen Nuancen, die ein gutes gefrorenes Dessert zu einem unvergesslichen machen. Ich erkannte, dass der Schlüssel zum Erfolg nicht nur darin liegt, Rezepte zu befolgen, sondern auch darin, die Wissenschaft hinter dem Prozess zu verstehen und Ihre eigene Kreativität zu entfesseln.

Mit der wachsenden Sammlung meiner Ninja Creami Rezepte wuchs auch mein Wunsch, meine neu entdeckte Leidenschaft mit anderen zu teilen. Ich wollte Heimköche ermächtigen, die gleiche Freude und Zufriedenheit zu erleben, die ich entdeckt hatte. Ich wollte ihnen zeigen, dass sie mit den richtigen Werkzeugen und Anleitungen gefrorene Desserts kreieren können, die alles übertreffen, was sie im Laden kaufen könnten.

Und so wurde dieses Kochbuch geboren. Es ist das Ergebnis meiner Reise mit dem Ninja Creami Deluxe, eine Feier von Geschmack, Kreativität und dem reinen Vergnügen von hausgemachtem Eis. In diesen Seiten finden Sie nicht nur Rezepte, sondern auch ein Füllhorn an Wissen, Inspiration und Ermutigung, um Ihre eigenen gefrorenen Dessert-Abenteuer zu beginnen.

Meistern Sie Ihren Ninja Creami Deluxe: Wichtige Tipps und Tricks 
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Herzlichen Glückwunsch zu Ihrem neuen kulinarischen Begleiter, dem Ninja Creami Deluxe! Diese unglaubliche Maschine ist Ihr Tor zu einer Welt gefrorener Köstlichkeiten, erfordert jedoch wie jedes Werkzeug ein wenig Verständnis und Übung, um ihr volles Potenzial zu entfalten. Tauchen wir ein in die essenziellen Tipps und Techniken, die Ihnen helfen werden, ein Creami-Kenner zu werden.

Verständnis Ihres Creami Deluxe Bevor wir uns auf unsere gefrorenen Abenteuer begeben, machen wir uns mit den einzigartigen Funktionen des Ninja Creami Deluxe vertraut:

	11 vorprogrammierte Funktionen: Ihr Creami Deluxe bietet 11 Tasten, die jeweils darauf ausgelegt sind, spezifische gefrorene Leckereien zu kreieren: 
	Ice Cream: Cremiges, klassisches Eis mit anpassbarer Süße und Reichhaltigkeit. 

	Lite Ice Cream: Eine leichtere Option mit weniger Fett und Kalorien. 

	Gelato: Dichter und glatter als Eiscreme, mit intensiven Aromen. 

	Sorbet: Erfrischende, milchfreie Leckereien hauptsächlich aus Früchten. 

	Froxen Yogurt: Tangy und cremig, mit Probiotika für die Darmgesundheit. 

	Milchshake: Dick und verwöhnend, perfekt für eine süße Leckerei. 

	Creamiccino: Eine einzigartige Mischung aus Kaffee und gefrorener Leckerei. 

	Frozen Drink: Denken Sie an gefrorene Margaritas, Daiquiris und mehr. 

	Slushy: Eisige, erfrischende Getränke aus Fruchtsaft oder Soda. 

	Italian Ice: Eine glattere, cremigere Version eines Slushy. 

	Mix-in: Diese Funktion ist dafür gedacht, Stücke von Bonbons, Keksen, Früchten oder Nüssen in Ihre gefrorenen Kreationen einzuarbeiten. 



	Respin: Diese Taste ermöglicht es Ihnen, Ihre gefrorene Kreation erneut zu verarbeiten, um eine noch glattere, cremigere Textur zu erzielen. Besonders nützlich für Mix-ins, da sie hilft, größere Stücke zu zerkleinern. 

	Top/Full/Bottom: Diese Tasten kontrollieren, welcher Teil des Pints verarbeitet wird. 
	Top: Verarbeitet die obere Hälfte des Pints. 

	Full: Verarbeitet den gesamten Pint. 

	Bottom: Verarbeitet die untere Hälfte des Pints. 





Vorbereitung der Zutaten: Die Grundlage des Geschmacks Die Qualität Ihrer Zutaten beeinflusst direkt das Endergebnis. Hier sind einige Tipps, um sicherzustellen, dass Ihre gefrorenen Leckereien vor Geschmack strotzen:

	Frisch ist am besten: Verwenden Sie wann immer möglich frische, reife Früchte und hochwertige Milchprodukte. 

	Süße ist wichtig: Passen Sie die Menge des Zuckers nach Ihrem Geschmack an. Denken Sie daran, dass das Einfrieren die Süße dämpfen kann, daher müssen Sie möglicherweise etwas mehr hinzufügen als bei einem nicht gefrorenen Dessert. 

	Geschmacksverstärker: Erwägen Sie, eine Prise Salz zu Ihrer Basis hinzuzufügen, um die Süße und Komplexität der Aromen zu verbessern. Eine kleine Menge Alkohol (wie Wodka oder Rum) kann auch helfen, die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine glattere Textur zu erzielen. 

	Fett ist Ihr Freund: Fett spielt eine entscheidende Rolle für eine cremige Textur. Verwenden Sie für Eiscreme und Gelato Vollmilch oder Sahne für die besten Ergebnisse. Für leichtere Optionen probieren Sie fettarme Milch oder pflanzliche Alternativen wie Kokosmilch oder Cashewmilch. 



Einfrieren: Der Schlüssel zum Erfolg Richtiges Einfrieren ist entscheidend, um die perfekte Textur in Ihren gefrorenen Kreationen zu erreichen. Befolgen Sie diese Richtlinien:

	Über Nacht einfrieren: Einfrieren Sie Ihre Basis immer mindestens 24 Stunden, bevor Sie sie verarbeiten. Dadurch wird sichergestellt, dass die Mischung fest genug ist, um zu geschabt und zu cremiger Konsistenz verarbeitet zu werden. 

	Verwenden Sie den richtigen Behälter: Verwenden Sie immer die Ninja Creami Pint-Behälter, die mit Ihrer Maschine geliefert wurden. Diese Behälter sind speziell auf die Technologie des Creami Deluxe abgestimmt. 

	Basis gleichmäßig verteilen: Stellen Sie sicher, dass die Basis gleichmäßig verteilt und in den Pint-Behälter gegossen wird, bevor Sie sie einfrieren. Dadurch wird eine gleichmäßige Verarbeitung sichergestellt. 

	Aufrecht einfrieren: Lagern Sie Ihre Pint-Behälter im Gefrierschrank aufrecht. Dies verhindert ein ungleichmäßiges Einfrieren der Basis und stellt sicher, dass sich der Rührflügel während der Verarbeitung frei drehen kann. 



Lagerung: Halten Sie Ihre Leckereien frisch Um die Qualität und Textur Ihrer gefrorenen Kreationen zu erhalten, ist eine ordnungsgemäße Lagerung unerlässlich:

	Luftdichte Behälter: Übertragen Sie übrig gebliebene gefrorene Leckereien in einen luftdichten Behälter und lagern Sie sie im Gefrierschrank. Dies verhindert Gefrierbrand und bewahrt die cremige Textur. 

	Innerhalb einer Woche genießen: Für den besten Geschmack und die beste Textur sollten Sie Ihre gefrorenen Leckereien innerhalb einer Woche nach ihrer Herstellung verzehren. 

	Respin für die Auffrischung: Wenn Ihre gefrorene Leckerei nach dem Lagern im Gefrierschrank eisig wird, verwenden Sie einfach die "Respin"-Funktion, um ihre cremige Textur wiederherzustellen. 



Problembehebung bei häufigen Ninja Creami Deluxe Problemen Auch die innovativsten KüchenAusrüstunge können ihre Eigenheiten haben. Hier sind Lösungen für einige häufige Probleme, die Sie mit Ihrem Ninja Creami Deluxe haben könnten:

	Eisige oder körnige Textur: Dies wird oft durch unzureichende Einfrierzeit oder die Verwendung einer Basis mit zu viel Wassergehalt verursacht. 
	Lösung: Stellen Sie sicher, dass Ihre Basis mindestens 24 Stunden lang fest gefroren ist. Wenn die Textur immer noch eisig ist, versuchen Sie einmal oder zweimal die "Respin"-Funktion zu verwenden. Wenn das Problem bestehen bleibt, erwägen Sie, vor dem Einfrieren eine kleine Menge Alkohol (wie Wodka oder Rum) zur Basis hinzuzufügen, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern. 



	Zu große Mix-Ins: Wenn Ihre Mix-Ins nicht gleichmäßig verteilt sind oder noch große Stücke enthalten, könnte dies bedeuten, dass die "Mix-in"-Funktion nicht lange genug ausgeführt wurde oder die Stücke zu groß waren. 
	Lösung: Schneiden Sie Mix-Ins vor dem Einarbeiten in kleinere Stücke. Wenn sie nach der Verarbeitung immer noch zu groß sind, verwenden Sie erneut die "Respin"-Funktion. 



	Deckel lässt sich nicht verriegeln: Wenn Sie Probleme haben, den Deckel auf die äußere Schüssel zu verriegeln, stellen Sie sicher, dass die Lasche mit dem Pfeil am Schalenhandgriff ausgerichtet ist und dass Sie den Deckel im Uhrzeigersinn drehen, bis er einrastet. 

	Basis läuft über: Wenn Ihre Basis beim Einfrieren expandiert und aus dem Pint-Behälter überläuft, haben Sie möglicherweise zu viel eingefüllt. 
	Lösung: Lassen Sie oben am Pint-Behälter etwa einen Zentimeter Platz, um Platz für die Expansion während des Einfrierens zu lassen. 



	Überhitzung des Motors: Wenn Ihre Maschine laut wird oder der Motor aufhört zu arbeiten, könnte sie überhitzen. 
	Lösung: Ziehen Sie den Stecker der Maschine heraus und lassen Sie sie einige Stunden abkühlen, bevor Sie sie erneut verwenden. 





Tipps für den Erfolg mit Ihrem Ninja Creami Deluxe

	Experimentieren Sie mit Geschmacksrichtungen: Haben Sie keine Angst, kreativ zu werden! Der Ninja Creami Deluxe ist eine vielseitige Maschine, die eine breite Palette von Geschmacksrichtungen und Zutaten bewältigen kann. 

	Starten Sie einfach: Beginnen Sie mit einfachen Rezepten und experimentieren Sie nach und nach mit komplexeren Geschmacksrichtungen und Mix-Ins. 

	Kühlen Sie Ihre Zutaten: Für optimale Ergebnisse kühlen Sie Ihre Basiszutaten (Milch, Sahne, etc.) vor dem Hinzufügen in den Pint-Behälter gut durch. 

	Lesen Sie die Anleitung: Der Ninja Creami Deluxe wird mit einer ausführlichen Bedienungsanleitung geliefert. Nehmen Sie sich die Zeit, sie gründlich zu lesen, um sich mit den Funktionen und Eigenschaften der Maschine vertraut zu machen. 

	Schließen Sie sich der Community an: Es gibt viele Online-Communities und soziale Medien Gruppen, die dem Ninja Creami gewidmet sind. Vernetzen Sie sich mit anderen Nutzern, um Tipps, Rezepte und Lösungen für Probleme auszutauschen. 



Durch das Befolgen dieser Tipps und Tricks werden Sie auf dem besten Weg sein, ein Ninja Creami Meister zu werden! Denken Sie daran, Übung macht den Meister, also lassen Sie sich nicht entmutigen, wenn Ihre ersten Versuche nicht makellos sind. Mit etwas Geduld und Experimentierfreude werden Sie bald gefrorene Desserts zaubern, die Ihre Freunde und Familie beeindrucken werden.


Eisrezepte

Eiscreme, eine zeitlose Genugtuung, ist eine kulinarische Kunstform, die Generationen und Kulturen überdauert. Sie ist eine gefrorene Symphonie aus Geschmack und Textur, ein zartes Spiel von Süße und Cremigkeit, das die Sinne weckt und ein Gefühl purer Freude hervorruft.

Mit Ihrem Ninja Creami Deluxe ist die Kunst der Eiscreme-Herstellung nicht länger auf professionelle Küchen beschränkt. Dieses revolutionäre Ausrüstung ermöglicht es Ihnen, handwerklich hergestellte gefrorene Desserts in der Gemütlichkeit Ihres eigenen Zuhauses mit Leichtigkeit und Präzision zu kreieren. Von samtigem Vanillebohnen-Klassikern bis hin zu kühn innovativen Geschmackskombinationen eröffnet Ihnen Ihr Creami Deluxe eine Welt voller Möglichkeiten und lädt Sie ein, zum Maestro Ihrer eigenen gefrorenen Symphonie zu werden.

In diesem Kapitel begeben wir uns auf eine köstliche Reise durch die vielfältige Landschaft der Eiscreme. Wir werden in die Wissenschaft und Geheimnisse hinter der Herstellung der perfekten Kugel eintauchen, essentielle Techniken, Zutatenkombinationen und innovative Geschmacksprofile erkunden. Ob Sie sich nach der Nostalgie traditioneller Favoriten sehnen oder nach dem Nervenkitzel kulinarischer Experimente, hier finden Sie ein Repertoire an Rezepten, das Sie inspirieren und erfreuen wird.

Bereiten Sie sich darauf vor, von der transformierenden Kraft des Ninja Creami Deluxe fasziniert zu werden, während wir in das Reich der gefrorenen Konfektionskunst eintauchen. Von der einfachsten Vanillebohne bis hin zu den aufwendigsten Mix-In-Kreationen ist jedes Rezept ein Zeugnis für die Vielseitigkeit und Genialität dieses bemerkenswerten Ausrüstungs. Also, sammeln Sie Ihre Zutaten, entfesseln Sie Ihre Kreativität und lassen Sie uns gemeinsam auf eine unvergessliche Eiscreme-Odyssee gehen.
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Schokoladenkeks Teig Eiscreme 


Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Gefrierzeit: 24 Stunden
Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	1 Esslöffel (15g) Frischkäse, weich 

	67g Kristallzucker 

	1 Teelöffel (5ml) Vanilleextrakt 

	172,5g Schlagsahne 

	240ml Vollmilch 

	45g essbare gefrorene Keksteigstücke (stellen Sie sicher, dass sie roh verzehrbar sind) 

	1 Esslöffel (10g) Mini-Schokoladenstückchen 



Anleitung: 

	In einer großen Schüssel den weichen Frischkäse, Kristallzucker und Vanilleextrakt glatt und cremig verrühren. 

	Langsam die Schlagsahne und Vollmilch hinzugießen, dabei kontinuierlich rühren, bis alles vollständig eingearbeitet ist und die Mischung homogen ist. 

	Die Mischung in den Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel sicher verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, oder bis es fest ist. 

	Den gefrorenen Behälter in die äußere Schüssel Ihres Ninja Creami Deluxe geben. Die Ice Cream-Funktion auswählen und starten. Lassen Sie die Maschine ihren vollen Zyklus durchlaufen. 

	Nach Abschluss des Zyklus die Konsistenz Ihrer Eiscreme überprüfen. Wenn sie zu weich ist, mit der Respin-Taste weitere 1-2 Minuten nachspinnen. 

	Falls Ihre Keksteigstücke fest gefroren sind, lassen Sie sie etwas bei Raumtemperatur antauen. Sobald sie weicher sind, vorsichtig die Keksteigstücke und Mini-Schokoladenstückchen in die Eiscreme falten. 

	Die Mix-in-Funktion auswählen und starten. Dadurch werden die Mix-Ins gleichmäßig in der Eiscreme verteilt. 

	Ihre frisch zubereitete Schokoladenkeksteig-Eiscreme in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren und sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Temperatur des Frischkäses: Stellen Sie sicher, dass Ihr Frischkäse Raumtemperatur hat, um ihn leichter zu verrühren. Wenn er zu kalt ist, können sich Klumpen in der Basis bilden. 

	Keksteig: Falls Sie keinen essbaren Keksteig finden können, können Sie Ihren eigenen herstellen, indem Sie ein Rezept verwenden, das speziell für den rohen Verzehr entwickelt wurde (ohne Eier). 

	Verteilung der Mix-Ins: Für eine gleichmäßige Verteilung der Mix-Ins können Sie die Hälfte der Eiscreme in einem separaten Behälter schichten, die Hälfte der Keksteig- und Schokoladenstückchen darüber streuen und dann mit der restlichen Eiscreme und den Mix-Ins abschließen. Verwenden Sie einen Spatel, um sie vorsichtig einzufalten. 



Cookies and Cream Eiscreme 

Vorbereitungszeit:10 Minuten
Gefrierzeit: 24 Stunden
Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 


	1 Esslöffel + 1 ½ Teelöffel (22g) Frischkäse, weich 

	100g Kristallzucker 

	1 ½ Teelöffel (7,5ml) Vanilleextrakt 

	270g Schlagsahne 

	360ml Vollmilch 

	150g Schokoladen-Sandwich-Kekse, grob gehackt (wie Oreos oder ähnliche Marken) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Große mikrowellengeeignete Schüssel 

	Schneebesen oder Gummispatel 



Anleitung: 

	In der mikrowellengeeigneten Schüssel den Frischkäse bei hoher Leistung für 10 Sekunden erhitzen oder bis er weich ist. 

	Den Kristallzucker und Vanilleextrakt zum Frischkäse geben. Mit dem Schneebesen oder Spatel rühren, bis die Mischung leicht und luftig ist und einer Frosting ähnelt. Dies dauert etwa 60 Sekunden. 

	Langsam die Schlagsahne und Vollmilch hinzugießen, dabei kontinuierlich rühren, bis alles vollständig kombiniert ist und der Zucker sich aufgelöst hat. 

	Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren oder bis die Basis vollständig fest ist. 

	Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer Paddle auf den äußeren Schüsseldeckel setzen und den Deckelverschluss auf die Schüssel aufsetzen. Die Schüssel auf die Motorbasis setzen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Wählen Sie je nach Vorliebe ENTWEDER FULL oder TOP aus und verwenden Sie dann den Wahlknopf, um die Ice Cream-Funktion auszuwählen. Starten Sie das Programm und lassen Sie die Maschine den vollständigen Zyklus durchlaufen. 

	Sobald die Eiscreme cremig ist, mit einem Löffel ein Loch mit einer Breite von 1 ½ Zoll bis zum Boden des Pints schaffen. Die gehackten Schokoladen-Sandwich-Kekse in das Loch geben. 

	Wählen Sie die Mix-in-Funktion aus und starten Sie diese. Dadurch werden die Keksstücke gleichmäßig in der Eiscreme verteilt. 

	Wenn der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und Ihre köstliche Cookies and Cream Eiscreme in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Keksgröße: Hacken Sie die Kekse in verschiedene Größen, von feinen Krümeln bis zu größeren Stücken, für ein abwechslungsreiches Texturerlebnis. 

	Respin-Option: Wenn Ihre Eiscreme nach dem ersten Durchgang etwas zu eisig erscheint, verwenden Sie die Respin-Funktion einmal oder zweimal für eine noch glattere, cremigere Konsistenz. 

	Aufbewahrung: Für Reste die Eiscreme in einen luftdichten Behälter umfüllen und bis zu einer Woche im Gefrierschrank aufbewahren. Falls sie zu eisig wird, einfach vor dem Servieren erneut spinnen. 



Erdbeer-Käsekuchen-Eiscreme 


Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Gefrierzeit: 24 Stunden
Gesamtzeit: 24 Stunden und 15 Minuten

Zutaten: 

	68g (4 ½ Esslöffel) Frischkäse, weich (Philadelphia oder ähnliche Marke) 

	100g (½ Tasse) Golden Sugar (oder feiner Zucker) 

	1 Teelöffel (5ml) reiner Vanilleextrakt 

	240g Schlagsahne 

	30g (2 Esslöffel) saure Sahne 

	300g (1 ¼ Tassen) Vollmilch 

	Prise Salz 

	50g (2 Esslöffel) Erdbeermarmelade (oder Konfitüre) 

	2 digestive biscuits (Graham-Cracker-Ersatz), zerstoßen 

	80g (1/3 Tasse) frische Erdbeeren, in kleine Würfel geschnitten 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Große mikrowellengeeignete Schüssel 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Den Frischkäse in der mikrowellengeeigneten Schüssel für 15 Sekunden bei hoher Leistung erwärmen, um ihn leicht zu erweichen. Zucker und Vanilleextrakt hinzufügen. Etwa 2 Minuten kräftig rühren, bis die Mischung leicht, luftig und wie Frosting aussieht. 

	Langsam die Schlagsahne, saure Sahne, Vollmilch und eine Prise Salz zur Frischkäse-Mischung geben. Sanft, aber gründlich rühren, bis alle Zutaten vollständig kombiniert sind und die Mischung glatt ist. 

	Die Eiscreme-Basis in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen, bis zur "Max Fill" Linie, die auf dem Behälter angegeben ist. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren oder bis die Mischung vollständig gefroren ist. 

	Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer™ Paddle aufsetzen und den Deckelverschluss auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motorbasis setzen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Wählen Sie die FULL-Taste, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann den Wahlknopf, um die Ice Cream-Funktion auszuwählen. Starten Sie das Programm und lassen Sie die Maschine den vollständigen Zyklus durchlaufen. Die Eiscreme sollte glatt und cremig sein. Wenn nicht, zusätzlich eine Minute oder zwei nachspinnen. 

	Mit einem Löffel ein Loch mit einer Breite von 2 Zoll bis zum Boden des Pints schaffen. Die Erdbeermarmelade, zerstoßenen Kekse und gewürfelten Erdbeeren in das Loch geben. 

	Den Deckel sichern und die Mix-in-Funktion auswählen. Starten Sie die Maschine und lassen Sie sie laufen, bis die Mix-Ins gleichmäßig in der Eiscreme verteilt sind. 

	Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und Ihre köstliche Erdbeer-Käsekuchen-Eiscreme in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren. Nach Belieben mit zusätzlichen frischen Erdbeeren oder Keksbröseln garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 


	Frische Erdbeeren: Für das beste Aroma verwenden Sie frische, reife Erdbeeren. Wenn diese nicht in Saison sind, können Sie auf aufgetaute und abgetropfte gefrorene Erdbeeren zurückgreifen. 

	Graham-Cracker-Ersatz: Wenn Sie keine Graham-Cracker finden können, sind digestive biscuits eine ausgezeichnete Alternative und in Märkten leicht erhältlich. 

	Käsekuchen-Geschmack: Für einen noch intensiveren Käsekuchen-Geschmack können Sie während Schritt 2 einen Esslöffel Käsekuchen-Puddingpulver zur Basis hinzufügen. 



Minz-Schokoladenstückchen-Eiscreme 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Gefrierzeit: 24 Stunden
Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	22g (1 1/2 Esslöffel) Frischkäse, weich (Philadelphia) 

	100g Kristallzucker 

	1 ½ Teelöffel (7,5ml) Vanilleextrakt 

	1 ½ Teelöffel (7,5ml) Pfefferminzextrakt 

	270g Schlagsahne 

	360ml Vollmilch 

	Grüne Lebensmittelfarbe (optional, ein paar Tropfen) 

	60g (¼ Tasse + 2 Esslöffel) Mini-Dunkelschokoladenstückchen 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Große mikrowellengeeignete Schüssel 

	Schneebesen oder Gummispatel 



Anleitung: 

	In einer großen mikrowellengeeigneten Schüssel den Frischkäse bei hoher Leistung für 10 Sekunden erhitzen, um ihn zu erweichen. Den Kristallzucker, Vanilleextrakt und Pfefferminzextrakt hinzufügen. Kräftig rühren oder mit einem Spatel etwa 60 Sekunden lang rühren, bis die Mischung leicht, luftig und wie Frosting aussieht. 

	Die Schlagsahne und Vollmilch langsam dazugießen und kontinuierlich rühren, bis die Mischung glatt ist und der Zucker aufgelöst ist. Wenn gewünscht, einige Tropfen grüne Lebensmittelfarbe hinzufügen und rühren, um den gewünschten Grünton zu erreichen. 

	Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren oder bis die Basis vollständig gefroren ist. 

	Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer Paddle aufsetzen und den Deckelverschluss auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motorbasis setzen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Mit einem Löffel ein Loch mit einer Breite von 1 ½ Zoll bis zum Boden des Pints schaffen. Die Mini-Schokoladenstückchen in das Loch geben. 

	Den Deckel sichern und die Mix-in Funktion auswählen. Starten Sie die Maschine und lassen Sie sie laufen, bis die Schokoladenstückchen gleichmäßig in der Eiscreme verteilt sind. 

	Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und Ihre erfrischende Minz-Schokoladenstückchen-Eiscreme in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Pfefferminzextrakt: Passen Sie die Menge des Pfefferminzextrakts nach Ihrem Geschmack an. Beginnen Sie mit der empfohlenen Menge und fügen Sie bei Bedarf mehr hinzu, wenn Sie einen stärkeren Minzgeschmack bevorzugen. 

	Größe der Schokoladenstückchen: Mini-Schokoladenstückchen eignen sich am besten für dieses Rezept, da sie weniger wahrscheinlich sind, im Creamerizer Paddle stecken zu bleiben. Wenn Sie nur reguläre Schokoladenstückchen haben, hacken Sie sie vor dem Hinzufügen zur Eiscreme in kleinere Stücke. 



Kaffee-Toffee-Eiscreme 

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Gefrierzeit: 24 Stunden
Gesamtzeit: 24 Stunden und 15 Minuten

Zutaten: 

	22g (1 ½ Esslöffel) Frischkäse, weich 

	100g (½ Tasse) brauner Zucker 

	1 Teelöffel (5ml) Vanilleextrakt 

	2 Esslöffel (15g) Instant-Kaffeegranulat 

	240ml (1 Tasse) Schlagsahne 

	360ml (1 ½ Tassen) Vollmilch 

	80g (⅓ Tasse) Toffee-Stückchen (oder Heath Bar-Stückchen, gehackt) 



Ausrüstung: 


	Ninja Creami Deluxe 

	Große mikrowellengeeignete Schüssel 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Den Frischkäse in einer großen mikrowellengeeigneten Schüssel bei hoher Leistung etwa 10 Sekunden lang erhitzen, um ihn zu erweichen. Den braunen Zucker und Vanilleextrakt hinzufügen. Kräftig rühren, bis sich alles gut verbunden hat und die Mischung eine glatte Paste bildet. 

	Langsam die Schlagsahne und Vollmilch zur Frischkäse-Mischung gießen, dabei kontinuierlich rühren. Das Instant-Kaffeegranulat dazugeben und weiter rühren, bis alles gut vermischt ist und sich der Kaffee aufgelöst hat. 

	Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren oder bis die Basis vollständig gefroren ist. 

	Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer Paddle aufsetzen und den Deckelverschluss auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motorbasis setzen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Mit einem Löffel ein Loch mit einer Breite von 1 ½ Zoll bis zum Boden des Pints schaffen. Die Toffee-Stückchen in das Loch geben. 

	Den Deckel sichern und die Mix-in Funktion auswählen. Starten Sie die Maschine und lassen Sie sie laufen, bis die Toffee-Stückchen gleichmäßig in der Eiscreme verteilt sind. 

	Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und Ihre dekadente Kaffee-Toffee-Eiscreme in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Kaffeestärke: Passen Sie die Menge des Instant-Kaffeegranulats nach Ihrem Geschmack an. Beginnen Sie mit der empfohlenen Menge und fügen Sie bei Bedarf mehr hinzu, wenn Sie einen intensiveren Kaffeegeschmack bevorzugen. 

	Alternativen zu Toffee: Falls Toffee-Stückchen nicht verfügbar sind, können Sie sie durch gehackte Heath Bars oder eine andere Art von Karamellbonbons ersetzen. Sie könnten auch Ihren eigenen hausgemachten Toffee für einen besonderen Touch herstellen. 



Tropical Mango Coconut Ice Cream 

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Gefrierzeit: 24 Stunden
Gesamtzeit: 24 Stunden und 15 Minuten

Zutaten: 

	300g (2 Tassen) reife Mangofruchtfleisch, gewürfelt (frisch oder gefroren) 

	400ml (1 Dose) Kokosmilch (vollfett, vor Gebrauch gut schütteln) 

	100g (½ Tasse) Kristallzucker 

	2 Esslöffel (30ml) Limettensaft 

	Prise Salz 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	In einem Mixer oder einer Küchenmaschine das gewürfelte Mangofleisch mit der Kokosmilch, dem Kristallzucker, Limettensaft und einer Prise Salz kombinieren. Solange mixen, bis eine glatte und cremige Konsistenz entsteht. Falls gefrorene Mango verwendet wird, leicht antauen lassen, bevor sie gemixt wird, um eine glatte Konsistenz zu gewährleisten. 

	Die Mango-Kokosnuss-Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren oder bis die Basis vollständig gefroren ist. 

	Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer Paddle aufsetzen und den Deckelverschluss auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motorbasis setzen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Die Lite Ice Cream Funktion auswählen, indem entweder FULL oder TOP je nach Vorliebe ausgewählt wird, und dann den Wählknopf auswählen. Die Eismaschine für den gesamten Zyklus starten und die Maschine für eine Minute oder zwei bei Bedarf wiederholt starten. 

	Den kompletten Zyklus abwarten und dann die erfrischende Mango-Kokosnuss-Eiscreme in Schalen oder Waffelbechern servieren. Nach Belieben mit frischen Mangoscheiben, gerösteten Kokosraspeln oder einem Zweig Minze garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 


	Reife der Mango: Verwenden Sie reife Mangos für das beste Aroma und die beste Süße. Wenn Ihre Mangos nicht vollständig reif sind, können Sie einen oder zwei Esslöffel Honig oder Agavensirup zur Mischung hinzufügen, um die Süße zu verstärken. 

	Kokosmilch: Verwenden Sie für eine reichhaltige, cremige Textur vollfette Kokosmilch. Wenn Sie eine leichtere Eiscreme bevorzugen, können Sie auch fettreduzierte Kokosmilch oder eine Kombination aus Kokosmilch und einer anderen Milchsorte (wie Mandelmilch oder Hafermilch) verwenden. 



Erdnussbutter Swirl Brownie Eiscreme 

Vorbereitungszeit: 20 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden (für die Eiscreme-Basis) + 2 Stunden (für die Erdnussbutter-Swirls)

Gesamtzeit: 26 Stunden und 20 Minuten

Zutaten: 

	Eiscreme-Basis: 



	22g (1 ½ Esslöffel) Frischkäse, weich 

	100g (½ Tasse) Kristallzucker 

	1 ½ Teelöffel (7,5 ml) Vanilleextrakt 

	25g (¼ Tasse) ungesüßtes Kakaopulver 

	270g (1 ¼ Tassen) Sahne 

	360ml (1 ½ Tassen) Vollmilch 

	100g (etwa ⅓ einer 9x13 Zoll Form) gebackene Brownies, in 2,5 cm große Stücke geschnitten 



	Erdnussbutter-Swirl: 



	60g (¼ Tasse) cremige Erdnussbutter 

	30g (2 Esslöffel) ungesalzene Butter, weich 

	60g (¼ Tasse) Puderzucker 

	60ml (¼ Tasse) Sahne 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	2 große Schüsseln 

	Schneebesen oder Gummispatel 

	Kleiner Kochtopf 



Anleitung: 

	In einer großen Schüssel Frischkäse, Kristallzucker und Vanilleextrakt glatt rühren. Kakaopulver einrühren, bis keine Klumpen mehr vorhanden sind. Nach und nach Sahne und Vollmilch dazugeben und kontinuierlich weiterrühren, bis alles gut vermischt ist. 

	Mischung in einen sauberen Ninja Creami Behälter geben. Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis sie fest ist. 

	Während die Eiscreme-Basis gefriert, die Erdnussbutter-Swirl vorbereiten. In einem kleinen Kochtopf Erdnussbutter, Butter, Puderzucker und Sahne bei schwacher Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis die Mischung glatt und geschmolzen ist. Vom Herd nehmen und leicht abkühlen lassen. Den Swirl in einen separaten Behälter geben und mindestens 2 Stunden einfrieren, bis er eine dicke, streichfähige Konsistenz erreicht hat. 

	Die gefrorene Eiscreme-Basis aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer™ Paddle anbringen und den Deckel fest auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und arretiert ist. 

	Entscheiden Sie sich für FULL oder TOP je nach Vorliebe und wählen Sie dann mit dem Drehknopf die Ice Cream Funktion aus. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. 

	Mit einem Löffel ein Loch mit 3,8 cm Durchmesser bis auf den Boden des Behälters machen. Die Brownie-Stücke hineingeben und kleine Kleckse des Erdnussbutter-Swirls über das Eis verteilen. Den Deckel sichern und die Mix-in Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine laufen lassen, bis die Brownies und der Swirl gleichmäßig verteilt sind. 

	Nach Abschluss des Zyklus den Behälter aus der Maschine nehmen und das dekadente Peanut Butter Swirl Brownie Eis in Schalen oder Waffeln geben. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Brownie-Wahl: Verwenden Sie Ihr Lieblings-Brownie-Rezept oder gekaufte Brownies. Für eine saftigere Textur die Brownies leicht unterbacken. 

	Erdnussbutter-Konsistenz: Stellen Sie sicher, dass der Erdnussbutter-Swirl dick, aber streichfähig ist, bevor Sie ihn einfrieren. Ist er zu flüssig, wird er sich zu sehr mit der Eiscreme-Basis vermischen; ist er zu fest, entsteht keine glatte Swirl. 




Milkshake Recipes

Die einfache Kunst, Eiscreme und Milch zu vermischen, ist eine kulinarische Tradition, die Generationen überdauert. Der Milchshake, ein Symbol amerikanischer Diners und Sommer-Nostalgie, hat einen besonderen Platz in unseren Herzen. Ob als Belohnung nach dem Spiel, als Aufmunterung am Mittag oder als eigenständiges Dessert – der Milchshake ist ein vielseitiges und geliebtes Getränk, das Menschen jeden Alters Freude bereitet.

Mit dem Ninja Creami Deluxe wird die Zubereitung eines Milchshakes zu einem erhabenen Erlebnis. Der leistungsstarke Motor und die präzisen Klingen der Maschine verwandeln mühelos gefrorene Eiscreme und Milch in eine luxuriös glatte und cremige Köstlichkeit. Die Möglichkeiten sind endlos, mit einer Vielfalt von Geschmacksrichtungen, die darauf warten, entdeckt zu werden.

In diesem Kapitel feiern wir die Kunst des Milchshakes, von klassischen Favoriten wie Schokolade und Vanille bis hin zu abenteuerlichen Kreationen, die die Grenzen des Geschmacks ausloten. Wir werden innovative Techniken zur Integration von Beigaben und Toppings erkunden, um sicherzustellen, dass jeder Schluck eine Explosion der Begeisterung ist.

Bereiten Sie sich auf eine köstliche Auswahl an Milchshakes vor, die sowohl nostalgisch als auch erfrischend neu sind. Egal, ob Sie ein Purist sind, der die einfache Eleganz eines Vanille-Shakes bevorzugt, oder ein Abenteurer, der die Welt der Gourmet-Geschmacksrichtungen erkunden möchte – Sie finden garantiert ein Rezept, das Ihrem Geschmack entspricht. Also, schnappen Sie sich Ihre Zutaten, lassen Sie Ihrer Kreativität freien Lauf und tauchen Sie ein in die Welt der Milchshake-Mania mit dem Ninja Creami Deluxe.
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Schokoladen-Erdnussbutter-Milchshake 


Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	200 g (ca. 2 Kugeln) Schokoladeneiscreme 

	120 ml (½ Tasse) Vollmilch 

	30 g (2 Esslöffel) cremige Erdnussbutter 

	½ Teelöffel (2,5 ml) Vanilleextrakt (optional) 



Zubehör: 

- Ninja Creami Deluxe

- Spatel

Anleitung: 

	Einfrieren und Schichten: Schöpfen Sie die Schokoladeneiscreme in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter. Gießen Sie die Vollmilch über die Eiscreme, sodass sie gleichmäßig verteilt ist. 

	24 Stunden einfrieren: Decken Sie den Behälter fest ab und frieren Sie ihn mindestens 24 Stunden lang ein, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Mixen (Milkshake-Funktion): Nehmen Sie den Behälter aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Platzieren Sie den Behälter in der äußeren Schüssel, befestigen Sie den Creamerizer™ Paddle und verriegeln Sie die Deckelbaugruppe auf der Schüssel. Stellen Sie die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis und drehen Sie den Griff nach rechts, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Cremig machen (Milkshake-Funktion): Wählen Sie die FULL-Taste, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann das Rad, um die Milkshake-Funktion auszuwählen. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine ihren Zyklus abschließen. Der Milchshake sollte dick und cremig sein. Wenn er zu dick ist, können Sie einen Spritzer mehr Milch hinzufügen und erneut mixen. 

	Erdnussbutter und Vanille einarbeiten (Mix-In-Funktion): Sobald der Milchshake cremig ist, verwenden Sie einen Spatel, um in der Mitte eine Vertiefung zu schaffen. Geben Sie die Erdnussbutter und den Vanilleextrakt (falls verwendet) in die Vertiefung. Decken Sie den Behälter ab und wählen Sie die Mix-In-Funktion aus. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine laufen, bis die Erdnussbutter und die Vanille gleichmäßig im Milchshake verteilt sind. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, nehmen Sie den Behälter aus der Maschine und gießen Sie Ihren köstlichen Schokoladen-Erdnussbutter-Milchshake in ein hohes Glas. Sie können ihn nach Belieben mit einem Klecks Schlagsahne, einer Prise Schokoladenraspeln oder einem Spritzer Erdnussbutter garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Wahl der Erdnussbutter: Für den besten Geschmack und die beste Textur verwenden Sie eine cremige Erdnussbutter. Wenn Sie einen intensiveren Erdnussbuttergeschmack bevorzugen, können Sie auch eine natürliche Erdnussbutter verwenden, sollten diese jedoch vor der Zubereitung gut umrühren. 

	Eiscreme-Optionen: Experimentieren Sie ruhig mit verschiedenen Sorten Schokoladeneiscreme. Dunkle Schokolade, Milchschokolade oder sogar Schokoladenkeksteig-Eiscreme passen alle gut in dieses Rezept. 

	Anpassung: Werden Sie kreativ mit Ihren Toppings! Gehackte Nüsse, Schokoladenstückchen, Mini-Marshmallows oder sogar ein Schokoladen- oder Karamellsaucen-Dekor können Ihren Milchshake auf das nächste Level bringen. 



Oreo Cookies and Cream Milchshake 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	200 g (ca. 2 Kugeln) Vanilleeis 

	120 ml (½ Tasse) Vollmilch 

	100 g (ca. 10 Stück) Oreo-Kekse, grob zerbrochen 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Spatel 



Anleitung: 

	Einfrieren und Schichten: Schöpfen Sie das Vanilleeis in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter. Gießen Sie die Vollmilch über das Eis, um sicherzustellen, dass sie gleichmäßig verteilt ist. 

	24 Stunden einfrieren: Decken Sie den Behälter fest ab und frieren Sie ihn mindestens 24 Stunden lang ein, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Mixen (Milkshake-Funktion): Nehmen Sie den Behälter aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Platzieren Sie den Behälter in der äußeren Schüssel, befestigen Sie den Creamerizer™ Paddle und verriegeln Sie die Deckelbaugruppe auf der Schüssel. Stellen Sie die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis und drehen Sie den Griff nach rechts, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Cremig machen (Milkshake-Funktion): Wählen Sie die FULL-Taste, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann das Rad, um die Milkshake-Funktion auszuwählen. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine ihren Zyklus abschließen. Der Milchshake sollte dick und cremig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer mehr Milch hinzufügen und erneut mixen. 

	Oreos einarbeiten (Mix-In-Funktion): Sobald der Milchshake cremig ist, verwenden Sie einen Spatel, um in der Mitte eine Vertiefung zu schaffen. Geben Sie die grob zerbrochenen Oreo-Kekse in die Vertiefung. Decken Sie den Behälter ab und wählen Sie die Mix-In-Funktion aus. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine laufen, bis die Oreos gleichmäßig im Milchshake verteilt sind. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, nehmen Sie den Behälter aus der Maschine und gießen Sie Ihren köstlichen Oreo Cookies and Cream Milchshake in ein hohes Glas. Nach Wunsch können Sie ihn mit einem ganzen Oreo-Keks, Schlagsahne oder zusätzlichen Keksbröseln garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 


	Knuspriges Cookie: Für zusätzlichen Crunch können Sie einige Stücke Oreo-Kekse auf den fertigen Milchshake streuen. 

	Alternative Kekse: Wenn keine Oreo-Kekse verfügbar sind, können Sie auch andere Schokoladen-Sandwich-Kekse oder sogar selbstgemachte Schokoladenkekse verwenden. 

	Anpassung: Seien Sie kreativ mit Ihren Geschmacksrichtungen! Sie können einen Teelöffel Schokoladensirup oder einen Spritzer Karamellsauce zum Milchshake hinzufügen, bevor Sie ihn mixen, für eine extra üppige Leckerei. 



Erdbeer Shortcake Milchshake 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	200 g (ca. 2 Kugeln) Vanilleeis 

	120 ml (½ Tasse) Vollmilch 

	100 g (ca. ½ Tasse) frische Erdbeeren, entstielt und geviertelt 

	50 g (ca. 4 Stück) Shortcake-Kekse (oder Savoiardi-Kekse), grob zerbrochen 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Spatel 



Anleitung: 


	Einfrieren und Schichten: Schöpfen Sie das Vanilleeis in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter. Fügen Sie die geviertelten Erdbeeren und die zerbrochenen Shortcake-Kekse auf das Eis. 

	24 Stunden einfrieren: Gießen Sie die Vollmilch über das Eis, die Erdbeeren und die Kekse, um sicherzustellen, dass sie gleichmäßig verteilt ist. Decken Sie den Behälter fest ab und frieren Sie ihn mindestens 24 Stunden lang ein, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Mixen (Milkshake-Funktion): Nehmen Sie den Behälter aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Platzieren Sie den Behälter in der äußeren Schüssel, befestigen Sie den Creamerizer™ Paddle und verriegeln Sie die Deckelbaugruppe auf der Schüssel. Stellen Sie die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis und drehen Sie den Griff nach rechts, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Cremig machen (Milkshake-Funktion): Wählen Sie die FULL-Taste, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann das Rad, um die Milkshake-Funktion auszuwählen. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine ihren Zyklus abschließen. Der Milchshake sollte dick und cremig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer mehr Milch hinzufügen und erneut mixen. 

	Konsistenz überprüfen und servieren: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, nehmen Sie den Behälter aus der Maschine und überprüfen Sie die Konsistenz des Milchshakes. Wenn er zu dick ist, können Sie einen Spritzer mehr Milch hinzufügen und ihn für einige Sekunden erneut mixen. Wenn er die gewünschte Konsistenz hat, gießen Sie Ihren köstlichen Erdbeer Shortcake Milchshake in ein hohes Glas. Nach Wunsch können Sie ihn mit einer frischen Erdbeere, einem Klecks Schlagsahne oder zusätzlichen zerbröckelten Shortcake-Keksen garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Frische Erdbeeren: Verwenden Sie für den besten Geschmack frische, reife Erdbeeren. Wenn sie nicht in Saison sind, können Sie auch auf aufgetaute und abgetropfte gefrorene Erdbeeren zurückgreifen. 

	Alternativen zu Shortcake-Keksen: Falls Shortcake-Kekse nicht verfügbar sind, können Sie sie durch Savoiardi-Kekse (auch bekannt als Löffelbiskuits) oder andere einfache Kekse ersetzen. 

	Anpassung: Seien Sie kreativ mit Ihren Geschmacksrichtungen! Sie können einen Teelöffel Vanilleextrakt oder einen Spritzer Erdbeersirup zum Milchshake hinzufügen, bevor Sie ihn mixen, für ein noch intensiveres Erdbeeraroma.              



Kaffee-Karamell-Milchshake 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	200 g (ca. 2 Kugeln) Vanilleeis 

	120 ml (½ Tasse) stark gebrühter Kaffee, gekühlt 

	30 ml (2 Esslöffel) Karamellsauce oder -sirup (fertig gekauft oder selbstgemacht) 

	Prise Salz (optional) 



Zubehör: 


	Ninja Creami Deluxe 

	Spatel 



Anleitung: 

	Einfrieren und Schichten: Schöpfen Sie das Vanilleeis in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter. Gießen Sie den gekühlten Kaffee über das Eis, um sicherzustellen, dass er gleichmäßig verteilt ist. 

	24 Stunden einfrieren: Decken Sie den Behälter fest ab und frieren Sie ihn mindestens 24 Stunden lang ein, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Mixen (Milkshake-Funktion): Nehmen Sie den Behälter aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Platzieren Sie den Behälter in der äußeren Schüssel, befestigen Sie den Creamerizer™ Paddle und verriegeln Sie die Deckelbaugruppe auf der Schüssel. Stellen Sie die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis und drehen Sie den Griff nach rechts, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Cremig machen (Milkshake-Funktion): Wählen Sie die FULL-Taste, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann das Rad, um die Milkshake-Funktion auszuwählen. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine ihren Zyklus abschließen. Der Milchshake sollte dick und cremig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer Milch oder Kaffee hinzufügen und erneut mixen. 

	Karamell einarbeiten (Mix-In-Funktion): Sobald der Milchshake cremig ist, verwenden Sie einen Spatel, um in der Mitte eine Vertiefung zu schaffen. Fügen Sie die Karamellsauce oder den -sirup (und eine Prise Salz, wenn gewünscht) in die Vertiefung ein. Decken Sie den Behälter ab und wählen Sie die Mix-In-Funktion aus. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine laufen, bis das Karamell gleichmäßig im Milchshake verteilt ist. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, nehmen Sie den Behälter aus der Maschine und gießen Sie Ihren köstlichen Kaffee-Karamell-Milchshake in ein hohes Glas. Nach Wunsch können Sie ihn mit einem Schuss Karamellsauce, einem Klecks Schlagsahne oder einer Prise Meersalz garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Kaffeeauswahl: Verwenden Sie für einen kräftigeren Geschmack stark gebrühten Kaffee. Espresso oder dunkel gerösteter Kaffee eignen sich gut für dieses Rezept. 

	Karamell-Optionen: Sie können fertig gekaufte Karamellsauce verwenden oder Ihre eigene herstellen, um einen ganz persönlichen Touch zu erhalten. 

	Anpassung: Experimentieren Sie mit verschiedenen Aromen und Zutaten! Für eine mochaartige Variante fügen Sie einen Teelöffel Kakaopulver zur Basis hinzu, bevor Sie sie einfrieren. Sie können auch verschiedene Arten von Karamell ausprobieren, wie gesalzenes Karamell oder Dulce de Leche, für ein einzigartiges Geschmackserlebnis. 



Mint Schokoladen-Chip Milchshake 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 


	200 g (ca. 2 Kugeln) Minz Schokoladen-Chip Eiscreme 

	120 ml (½ Tasse) Vollmilch 

	1/4 Teelöffel (1,25 ml) Pfefferminzextrakt (optional) 

	Schlagsahne und Schokoladenraspeln zum Garnieren (optional) 



Zubehör: 

- Ninja Creami Deluxe

- Spatel

Anleitung: 

	Einfrieren und Schichten: Schöpfen Sie die Minz Schokoladen-Chip Eiscreme in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter. Gießen Sie die Vollmilch über die Eiscreme, um sicherzustellen, dass sie gleichmäßig verteilt ist. 

	24 Stunden einfrieren: Decken Sie den Behälter fest ab und frieren Sie ihn mindestens 24 Stunden lang ein, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Mixen (Milkshake-Funktion): Nehmen Sie den Behälter aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Platzieren Sie den Behälter in der äußeren Schüssel, befestigen Sie den Creamerizer™ Paddle und verriegeln Sie die Deckelbaugruppe auf der Schüssel. Stellen Sie die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis und drehen Sie den Griff nach rechts, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Cremig machen (Milkshake-Funktion): Wählen Sie die FULL-Taste, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann das Rad, um die Milkshake-Funktion auszuwählen. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine ihren Zyklus abschließen. Der Milchshake sollte dick und cremig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer mehr Milch hinzufügen und erneut mixen. 

	Pfefferminzextrakt hinzufügen (optional): Wenn Sie einen intensiveren Minzgeschmack wünschen, fügen Sie nach dem ersten Mixzyklus 1/4 Teelöffel Pfefferminzextrakt hinzu. Wählen Sie die "Mix-in" Funktion, um ihn gründlich zu verteilen. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, nehmen Sie den Behälter aus der Maschine und gießen Sie Ihren köstlichen Mint Schokoladen-Chip Milchshake in ein hohes Glas. Nach Wunsch können Sie ihn mit Schlagsahne, Schokoladenraspeln oder einem zusätzlichen Minzzweig garnieren, um ihm eine festliche Note zu verleihen. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Eiscreme-Qualität: Verwenden Sie eine hochwertige Minz Schokoladen-Chip Eiscreme mit reichlich Schokoladenstückchen für den besten Geschmack und die beste Textur. 

	Pfefferminzextrakt: Wenn Sie einen dezenteren Minzgeschmack bevorzugen, können Sie den Pfefferminzextrakt weglassen oder die Menge nach Ihrem Geschmack anpassen. 



Bananen-Nuss-Milchshake 


Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 


	200g (ca. 2 Kugeln) Vanilleeiscreme 

	120ml (½ Tasse) Vollmilch 

	1 reife Banane, geschält und in Scheiben geschnitten 

	30g (¼ Tasse) gehackte Mandeln oder Haselnüsse (wählen Sie Ihre Lieblingsnuss) 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Spatel 



Anleitung 

	Einfrieren und Schichten: Schöpfen Sie die Vanilleeiscreme in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter. Geben Sie die geschnittenen Bananen und die gehackten Nüsse auf die Eiscreme. 

	24 Stunden einfrieren: Gießen Sie die Vollmilch über die Eiscreme, die Banane und die Nüsse, um sicherzustellen, dass sie gleichmäßig verteilt ist. Decken Sie den Behälter fest ab und frieren Sie ihn mindestens 24 Stunden lang ein, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Mixen (Milkshake-Funktion): Nehmen Sie den Behälter aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Platzieren Sie den Behälter in der äußeren Schüssel, befestigen Sie den Creamerizer™ Paddle und verriegeln Sie die Deckelbaugruppe auf der Schüssel. Stellen Sie die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis und drehen Sie den Griff nach rechts, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Cremig machen (Milkshake-Funktion): Wählen Sie die FULL-Taste, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann das Rad, um die Milkshake-Funktion auszuwählen. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine ihren Zyklus abschließen. Der Milchshake sollte dick und cremig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer mehr Milch hinzufügen und erneut mixen. 

	Konsistenz prüfen und servieren: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, nehmen Sie den Behälter aus der Maschine und prüfen Sie die Konsistenz des Milchshakes. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer mehr Milch hinzufügen und ihn für einige Sekunden erneut mixen. Wenn er die gewünschte Konsistenz hat, gießen Sie Ihren köstlichen Bananen-Nuss-Milchshake in ein hohes Glas. Nach Wunsch können Sie ihn mit einer Bananenscheibe, ein paar gehackten Nüssen oder einem Schuss Honig garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Reife Bananen: Verwenden Sie reife Bananen für den süßesten Geschmack. Die Schale sollte gelb mit braunen Flecken sein. 

	Nussauswahl: Wählen Sie Ihre Lieblingssorte Nüsse für dieses Rezept. Mandeln und Haselnüsse sind klassische Optionen, aber Sie können auch Walnüsse, Pekannüsse oder sogar Cashewnüsse verwenden. 



Ananas-Kokos-Milchshake 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	200g (ca. 2 Kugeln) Vanilleeiscreme 

	120ml (½ Tasse) Kokosmilch 

	100g (ca. ½ Tasse) frische oder gefrorene Ananasstücke 

	1 Esslöffel (15ml) Limettensaft (optional) 

	Geröstete Kokosraspeln zur Garnitur (optional) 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Spatel 



Anleitung: 

	Einfrieren und Schichten: Schöpfen Sie die Vanilleeiscreme in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter. Geben Sie die Ananasstücke auf die Eiscreme. Falls Sie gefrorene Ananas verwenden, lassen Sie sie etwas antauen, bevor Sie sie hinzufügen. 

	24 Stunden einfrieren: Gießen Sie die Kokosmilch (und den Limettensaft, wenn Sie ihn verwenden) über die Eiscreme und die Ananas, um sicherzustellen, dass sie gleichmäßig verteilt ist. Decken Sie den Behälter fest ab und frieren Sie ihn mindestens 24 Stunden lang ein, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Mixen (Milkshake-Funktion): Nehmen Sie den Behälter aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Platzieren Sie den Behälter in der äußeren Schüssel, befestigen Sie den Creamerizer™ Paddle und verriegeln Sie die Deckelbaugruppe auf der Schüssel. Stellen Sie die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis und drehen Sie den Griff nach rechts, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Cremig machen (Milkshake-Funktion): Wählen Sie die FULL-Taste, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann das Rad, um die Milkshake-Funktion auszuwählen. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine ihren Zyklus abschließen. Der Milchshake sollte dick und cremig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer mehr Kokosmilch hinzufügen und erneut mixen. 

	Konsistenz prüfen und servieren: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, nehmen Sie den Behälter aus der Maschine und prüfen Sie die Konsistenz des Milchshakes. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer mehr Kokosmilch hinzufügen und ihn für einige Sekunden erneut mixen. Wenn er die gewünschte Konsistenz hat, gießen Sie Ihren köstlichen Ananas-Kokos-Milchshake in ein hohes Glas. Garnieren Sie ihn nach Wunsch mit gerösteten Kokosraspeln, einer Ananas-Spalte oder einer Maraschino-Kirsche. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Frische vs. Gefrorene Ananas: Frische Ananas verleiht einen intensiveren, lebendigeren Geschmack, aber gefrorene Ananas ist eine bequeme Option und funktioniert ebenso gut in diesem Rezept. 

	Limettensaft: Die Zugabe von einem Esslöffel Limettensaft verstärkt den tropischen Geschmack des Milchshakes und hilft, die Süße der Ananas und Kokosnuss auszubalancieren. 



Erdnussbutter-Brownie-Milchshake 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 


	100g (ca. 1 Kugel) Schokoladeneiscreme 

	100g (ca. 1 Kugel) Vanilleeiscreme 

	120ml (½ Tasse) Vollmilch 

	30g (2 Esslöffel) cremige Erdnussbutter 

	50g (ca. ¼ Tasse) Brownies, in Stücke geschnitten 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Spatel 



Anleitung: 

	Einfrieren und Schichten: In einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter Schokoladeneiscreme, Vanilleeiscreme und Browniestücke schichten. 

	24 Stunden einfrieren: Gießen Sie die Vollmilch über die Eiscreme, um sicherzustellen, dass sie gleichmäßig verteilt ist. Decken Sie den Behälter fest ab und frieren Sie ihn mindestens 24 Stunden lang ein, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Mixen (Milkshake-Funktion): Nehmen Sie den Behälter aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Platzieren Sie den Behälter in der äußeren Schüssel, befestigen Sie den Creamerizer™ Paddle und verriegeln Sie die Deckelbaugruppe auf der Schüssel. Stellen Sie die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis und drehen Sie den Griff nach rechts, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Cremig machen (Milkshake-Funktion): Wählen Sie die FULL-Taste, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann das Rad, um die Milkshake-Funktion auszuwählen. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine ihren Zyklus abschließen. Der Milchshake sollte dick und cremig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer mehr Milch hinzufügen und erneut mixen. 

	Erdnussbutter einarbeiten (Mix-In-Funktion): Sobald der Milchshake cremig ist, verwenden Sie einen Spatel, um in der Mitte eine Vertiefung zu schaffen. Fügen Sie die Erdnussbutter in die Vertiefung ein. Verriegeln Sie den Deckel und wählen Sie die Mix-In-Funktion aus. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine laufen, bis die Erdnussbutter gleichmäßig im Milchshake verteilt ist. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, nehmen Sie den Behälter aus der Maschine und gießen Sie Ihren köstlichen Peanut Butter Brownie Milkshake in ein hohes Glas. Nach Belieben mit einem Klecks Schlagsahne, zusätzlichen Browniekrümeln oder einem Schokoladensoßen-Dekor garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Brownie-Wahl: Verwenden Sie Ihr Lieblings-Brownie-Rezept oder gekaufte Brownies. Für eine fudgigere Textur die Brownies leicht unterbacken. 

	Erdnussbutter-Optionen: Wählen Sie cremige oder knusprige Erdnussbutter je nach Vorliebe. Natürliche Erdnussbutter kann ebenfalls verwendet werden, aber rühren Sie sie gut um, bevor Sie sie dem Milchshake hinzufügen. 



Kirsch-Schokoladen-Milchshake 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	200g (ca. 2 Kugeln) Schokoladeneis 

	120ml (½ Tasse) Vollmilch 

	100g (ca. ½ Tasse) gefrorene entsteinte Kirschen 

	15g (1 Esslöffel) Schokoladensirup 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Spatel 



Anleitung: 

	Einfrieren und Schichten: Schöpfen Sie das Schokoladeneis in einen sauberen Pint-Behälter des Ninja Creami. Geben Sie die gefrorenen Kirschen oben auf das Eis. 

	24 Stunden einfrieren: Gießen Sie die Vollmilch über das Eis und die Kirschen, um sicherzustellen, dass sie gleichmäßig verteilt ist. Decken Sie den Behälter fest ab und frieren Sie ihn für mindestens 24 Stunden ein oder bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Mixen (Milkshake-Funktion): Nehmen Sie den Behälter aus dem Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel. Platzieren Sie den Behälter in der äußeren Schüssel, befestigen Sie den Creamerizer™-Paddel und verriegeln Sie die Deckelbaugruppe auf der Schüssel. Stellen Sie die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis und drehen Sie den Griff nach rechts, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Milkshake-Funktion): Wählen Sie die FULL-Taste, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und verwenden Sie dann den Drehknopf, um die Milkshake-Funktion auszuwählen. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine ihren Zyklus abschließen. Der Milchshake sollte dick und cremig sein. Wenn er zu dick ist, können Sie einen Schuss mehr Milch hinzufügen und erneut mixen. 

	Schokoladensirup einarbeiten (Mix-In-Funktion): Sobald der Milchshake cremig ist, verwenden Sie einen Spatel, um eine Vertiefung in der Mitte zu schaffen. Geben Sie den Schokoladensirup in die Vertiefung. Decken Sie den Behälter ab und wählen Sie die Mix-In-Funktion. Drücken Sie Start und lassen Sie die Maschine laufen, bis der Schokoladensirup gleichmäßig im Milchshake verteilt ist. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, nehmen Sie den Behälter aus der Maschine und gießen Sie Ihren köstlichen Kirsch-Schokoladen-Milchshake in ein hohes Glas. Sie können ihn nach Belieben mit einer frischen Kirsche, einem Schuss Schokoladensirup oder einem Klecks Schlagsahne garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Kirschvarianten: Wenn gefrorene Kirschen nicht verfügbar sind, können Sie auch frische Kirschen (entsteint und zuvor eingefroren) verwenden. Alternativ können Sie auch Kirschfüllung oder Kirschmarmelade verwenden, passen Sie dann jedoch die Zuckermenge im Rezept entsprechend an, um übermäßige Süße zu vermeiden. 

	Für Schokoladenliebhaber: Für einen noch intensiveren Schokoladengeschmack verwenden Sie dunkles Schokoladeneis oder fügen Sie einen zusätzlichen Esslöffel Schokoladensirup hinzu. 




Sorbet Recipes

In der Welt der gefrorenen Desserts nimmt Sorbet den Spitzenplatz als Inbegriff erfrischender Genüsse ein. Eine herrliche Mischung aus Früchten, Zucker und Wasser bietet Sorbet eine lebhafte Explosion von Geschmack, die sowohl leicht als auch befriedigend ist. Seine milchfreie Natur macht es zur perfekten Wahl für Menschen mit diätetischen Einschränkungen oder für alle, die eine leichtere Alternative zu Eiscreme suchen.

Mit dem Ninja Creami Deluxe wird die Herstellung von Sorbets in Kunsthandwerksqualität mühelos. Der leistungsstarke Motor der Maschine und die präzisen Klingen verwandeln frische oder gefrorene Früchte mühelos in ein samtig glattes, intensiv geschmackvolles Sorbet, das den feinsten Gelaterien Konkurrenz macht.

In diesem Kapitel begeben wir uns auf eine Reise der reinen Erfrischung und erkunden eine Vielzahl von Sorbet-Rezepten, die die lebhaften Aromen der Saisonfrüchte zeigen. Von der süß-sauren Note der Beeren bis hin zum exotischen Zauber tropischer Früchte ist jedes Sorbet eine Feier der Fülle der Natur, eingefangen in einer gefrorenen Symphonie aus Geschmack und Textur.

Wir werden uns der Kunst der Balance von Süße und Säure widmen, die Geheimnisse zur Erreichung einer perfekt glatten Konsistenz entdecken und kreative Geschmackskombinationen erkunden, die Ihre Geschmacksknospen kitzeln werden. Ob Sie ein leichtes und erfrischendes Dessert suchen, einen Gaumenreiniger zwischen den Gängen oder eine schuldfreie Genugtuung, Sie werden ein Sorbet-Rezept finden, das Ihren Wünschen entspricht.

Also, schnappen Sie sich Ihre Lieblingsfrüchte, entfesseln Sie Ihre Kreativität und lassen Sie uns mit dem Ninja Creami Deluxe auf eine Reise der Sorbet-Sensationen gehen.


[image: C:\Users\HP\Downloads\Schokoladenkeks-Teig-Eiscreme (2).png]


Zitronen-Sorbet 


Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	240ml (1 Tasse) frisch gepresster Zitronensaft (von etwa 4-5 Zitronen) 

	120ml (½ Tasse) Wasser 

	100g (½ Tasse) Kristallzucker 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten kombinieren: In einer Schüssel den abgekühlten einfachen Sirup und den frisch gepressten Zitronensaft gut vermischen. 

	Die Basis einfrieren: Die Zitronenmischung in einen sauberen Pint-Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, oder bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Sorbet-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Paddel befestigen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel verriegeln. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Sorbet-Funktion): Die FULL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Drehknopf auf die Sorbet-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Das Sorbet sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nacharbeiten. 

	Servieren & erfrischen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das spritzige Zitronen-Sorbet in Schalen oder Gläser geben. Nach Wunsch mit einer Zitronenscheibe oder einem Zweig Minze garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Zitronenqualität: Verwenden Sie frische Zitronen für den besten Geschmack. Wählen Sie Zitronen, die für ihre Größe schwer sind und eine leuchtend gelbe Farbe haben. 

	Süßegrad: Passen Sie die Menge des Zuckers im einfachen Sirup nach Ihrem Geschmack an. Beginnen Sie mit der empfohlenen Menge und fügen Sie je nach gewünschter Säure oder Süße mehr oder weniger hinzu. 

	Serviertemperatur: Lassen Sie das Sorbet vor dem Servieren einige Minuten bei Raumtemperatur stehen, um die beste Konsistenz zu erhalten. Dadurch lässt es sich leichter portionieren und die Aromen können sich vollständig entfalten. 



Mango-Sorbet 


Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	450g (ca. 2 große) reife Mangofruchtfleisch, gewürfelt (frisch oder gefroren) 

	60ml (¼ Tasse) Wasser 

	50g (¼ Tasse) Kristallzucker 

	1 Esslöffel (15ml) frisch gepresster Limettensaft 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Mango pürieren: Das gewürfelte Mangofruchtfleisch (falls gefroren, etwas auftauen lassen für leichteres Pürieren) und den abgekühlten einfachen Sirup in einen Mixer oder eine Küchenmaschine geben. Pürieren, bis eine glatte, cremige Konsistenz entsteht. 

	Limettensaft hinzufügen: Den Limettensaft unterrühren, bis alles gut vermischt ist. 

	Die Basis einfrieren: Die Mangomischung in einen sauberen Pint-Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, oder bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Sorbet-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Paddel befestigen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel verriegeln. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Sorbet-Funktion): Die FULL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Drehknopf auf die Sorbet-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Das Sorbet sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nacharbeiten. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das erfrischende Mango-Sorbet in Schalen oder Gläser geben. Nach Wunsch mit frischen Minzblättern oder einem Spritzer Limettenabrieb garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Reife der Mango: Verwenden Sie reife, süße Mangos für den besten Geschmack. Wenn Ihre Mangos nicht vollständig reif sind, können Sie etwas mehr Zucker zum einfachen Sirup hinzufügen, um die Süße anzupassen. 

	Gefrorene Mango: Wenn Sie gefrorene Mango verwenden, lassen Sie sie leicht auftauen, bevor Sie sie pürieren, um eine glatte Konsistenz zu gewährleisten. Möglicherweise müssen Sie etwas Wasser oder Limettensaft hinzufügen, um das Pürieren zu erleichtern. 

	Alternativer Süßstoff: Wenn gewünscht, können Sie den Kristallzucker im einfachen Sirup durch Honig oder Agavendicksaft ersetzen. 



Ananas-Minze-Sorbet 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	400g frische Ananasstücke (ca. 2 Tassen) (oder gefroren, leicht aufgetaut) 

	60ml Wasser (¼ Tasse) 

	50g Kristallzucker (¼ Tasse) 

	10-12 frische Minzblätter 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten pürieren: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine die Ananasstücke, Minzblätter und den abgekühlten einfachen Sirup zusammengeben. Pürieren, bis eine glatte und cremige Konsistenz erreicht ist. Falls gefrorene Ananas verwendet wird, sicherstellen, dass sie leicht aufgetaut ist, um das Pürieren zu erleichtern. 

	Die Basis einfrieren: Die Ananas-Minz-Mischung in einen sauberen Pint-Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, oder bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Sorbet-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Paddel befestigen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel verriegeln. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Sorbet-Funktion): Die FULL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Drehknopf auf die Sorbet-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Das Sorbet sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nacharbeiten. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das erfrischende Ananas-Minze-Sorbet in Schalen oder Gläser geben. Nach Wunsch mit einem frischen Minzzweig oder einer Ananasscheibe garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Frische Ananas: Verwenden Sie, wenn möglich, frische Ananas für das hellste und lebendigste Aroma. Gefrorene Ananas funktioniert ebenfalls gut, lassen Sie sie jedoch vor dem Pürieren leicht auftauen, um eine glattere Konsistenz zu erreichen. 

	Minzgeschmack: Passen Sie die Menge der Minzblätter nach Ihrem Geschmack an. Beginnen Sie mit 10 Blättern und fügen Sie mehr hinzu, wenn Sie einen stärkeren Minzgeschmack wünschen. 

	Alternativer Süßstoff: Falls gewünscht, können Sie den Kristallzucker im einfachen Sirup durch Honig oder Agavendicksaft ersetzen. 



Himbeer-Sorbet 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	300g Himbeeren (ca. 2 Tassen) (frisch oder gefroren) 

	60ml Wasser (¼ Tasse) 

	50g Kristallzucker (¼ Tasse) 

	1 Esslöffel (15ml) frisch gepresster Zitronensaft 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten pürieren: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine die Himbeeren (falls gefroren, leicht auftauen lassen für ein einfacheres Pürieren) und den abgekühlten einfachen Sirup zusammengeben. Pürieren, bis eine glatte und cremige Konsistenz erreicht ist. 

	Zitronensaft hinzufügen & optional sieben: Den Zitronensaft für eine frische Note unterrühren. Wenn Sie ein sorbet ohne Kerne bevorzugen, die Mischung durch ein feines Sieb passieren, um etwaige Samen zu entfernen. 

	Die Basis einfrieren: Die Himbeer-Mischung in einen sauberen Pint-Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, oder bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Sorbet-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Paddel befestigen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel verriegeln. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Sorbet-Funktion): Die FULL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Drehknopf auf die Sorbet-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Das Sorbet sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nacharbeiten. 

	Servieren & genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das erfrischende Himbeer-Sorbet in Schalen oder Gläser geben. Nach Wunsch mit frischen Himbeeren, einem Minzzweig oder einem Spritzer Honig garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Himbeer-Süße: Die Süße von Himbeeren kann je nach Sorte und Reifegrad variieren. Kosten Sie die Mischung vor dem Einfrieren und passen Sie den Zucker im einfachen Sirup nach Ihrem Geschmack an. 

	Gefrorene Himbeeren: Falls gefrorene Himbeeren verwendet werden, lassen Sie sie leicht auftauen, bevor Sie sie pürieren, um eine glattere Konsistenz zu erreichen. 

	Alternativer Süßstoff: Falls gewünscht, können Sie den Kristallzucker im einfachen Sirup durch Honig oder Agavendicksaft ersetzen. 



Orangen-Sorbet  


Vorbereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten 

Zutaten: 

	300ml frisch gepresster Orangensaft (aus etwa 4-5 Orangen) 



	60ml Wasser (¼ Tasse) 

	50g Kristallzucker (¼ Tasse) 

	1 Esslöffel (15ml) frisch gepresster Zitronensaft (optional, für extra Frische) 

	Abrieb von 1 Orange (optional, für zusätzliches Aroma) 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten kombinieren: In einer Schüssel den abgekühlten einfachen Sirup, den frisch gepressten Orangensaft und den Zitronensaft (falls verwendet) verrühren. Den Orangenabrieb unterrühren, wenn gewünscht. 

	Die Basis einfrieren: Die Orangenmischung in einen sauberen Pint-Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, oder bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Sorbet-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Paddel befestigen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel verriegeln. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Sorbet-Funktion): Die FULL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Drehknopf auf die Sorbet-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Das Sorbet sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nacharbeiten. 

	Servieren & genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das erfrischende Orangen-Sorbet in Schalen oder Gläser geben. Nach Wunsch mit einer Orangenscheibe oder einem Minzzweig garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Orangen-Sorte: Verwenden Sie eine süße Sorte von Orangen, wie Valencia- oder Navel-Orangen, für das beste Aroma. Wenn Ihre Orangen etwas sauer sind, können Sie etwas mehr Zucker im einfachen Sirup hinzufügen. 

	Orangenabrieb: Das Hinzufügen von Orangenabrieb intensiviert das Zitrusaroma. Achten Sie darauf, die Orange vor dem Pressen zu reiben. 

	Alternativer Süßstoff: Falls gewünscht, können Sie den Kristallzucker im einfachen Sirup durch Honig oder Agavendicksaft ersetzen. 



Gemischtes Beeren-Sorbet  


Vorbereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten 

Zutaten: 

	150g Himbeeren 

	150g Blaubeeren 

	150g Brombeeren 

	60ml Wasser (¼ Tasse) 

	50g Kristallzucker (¼ Tasse) 

	1 Esslöffel (15ml) frisch gepresster Zitronensaft 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten mixen: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine Himbeeren, Blaubeeren, Brombeeren und den abgekühlten einfachen Sirup zusammengeben. Mixen, bis eine glatte und cremige Konsistenz erreicht ist. 

	Zitronensaft hinzufügen & optional durchsieben: Den Zitronensaft für eine zusätzliche Frische unterrühren. Wenn Sie ein kernloses Sorbet bevorzugen, die Mischung durch ein feines Sieb passieren, um Kerne zu entfernen. 

	Die Basis einfrieren: Die Beeremischung in einen sauberen Pint-Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, oder bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Sorbet-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Paddel befestigen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel verriegeln. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Sorbet-Funktion): Die FULL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Drehknopf auf die Sorbet-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Das Sorbet sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nacharbeiten. 

	Servieren & genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das erfrischende Gemischtes Beeren-Sorbet in Schalen oder Gläser geben. Nach Wunsch mit frischen Beeren oder einem Minzzweig garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Beeren-Vielfalt: Verwenden Sie eine Kombination Ihrer Lieblingsbeeren für ein einzigartiges Geschmacksprofil. Sie können auch andere Beeren wie Erdbeeren, Preiselbeeren oder Johannisbeeren ausprobieren. 

	Gefrorene Beeren: Gefrorene Beeren sind eine praktische Option und funktionieren genauso gut wie frische Beeren in diesem Rezept. Wenn Sie gefrorene Beeren verwenden, lassen Sie sie etwas auftauen, bevor Sie sie mixen, um eine glattere Konsistenz zu gewährleisten. 

	Süßegrad: Probieren Sie die Mischung vor dem Einfrieren und passen Sie den Zucker im einfachen Sirup nach Ihrem Geschmack an. Manche Beeren können süßer oder saurer sein als andere, passen Sie daher entsprechend an. 



Pfirsich-Ingwer-Sorbet  


Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten 

Zutaten: 

	450g (ca. 3 mittelgroße) reife Pfirsiche, entkernt und gehackt 

	60ml Wasser (¼ Tasse) 

	50g Kristallzucker (¼ Tasse) 

	1 Esslöffel (15ml) frisch gepresster Zitronensaft 

	1 Esslöffel (15g) fein geriebener frischer Ingwer 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Ingwer-infundierten einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser, Zucker und geriebenen Ingwer kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist und die Mischung für 1 Minute köchelt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen.  

	Zutaten mixen: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine die gehackten Pfirsiche, den abgekühlten Ingwer-infundierten einfachen Sirup und den Zitronensaft zusammengeben. Mixen, bis eine glatte und cremige Konsistenz erreicht ist. 

	Optional durchsieben: Wenn Sie ein glatteres Sorbet ohne Ingwerfasern bevorzugen, die Mischung durch ein feines Sieb passieren. 

	Die Basis einfrieren: Die Pfirsich-Ingwer-Mischung in einen sauberen Pint-Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, oder bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Sorbet-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Paddel befestigen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel verriegeln. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Sorbet-Funktion): Die FULL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Drehknopf auf die Sorbet-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Das Sorbet sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nacharbeiten. 

	Servieren & genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das erfrischende Pfirsich-Ingwer-Sorbet in Schalen oder Gläser geben. Nach Wunsch mit einer Pfirsichscheibe, einem Hauch kandiertem Ingwer oder einem Minzzweig garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Reife der Pfirsiche: Verwenden Sie reife, saftige Pfirsiche für das beste Aroma und die Süße. Wenn Ihre Pfirsiche nicht vollständig reif sind, können Sie den Zucker im einfachen Sirup nach Geschmack anpassen. 

	Intensität des Ingwers: Die Menge an Ingwer kann nach Ihrem Geschmack angepasst werden. Beginnen Sie mit der empfohlenen Menge und fügen Sie mehr hinzu, wenn Sie einen stärkeren Ingwergeschmack mögen 



Gelato-Rezepte

Italien, ein Land bekannt für sein reiches kulinarisches Erbe, hat der Welt viele köstliche Kreationen geschenkt, und Gelato ist zweifellos eines seiner Kronjuwelen. Gelato, das italienische Wort für Eiscreme, ist mehr als nur ein gefrorenes Dessert; es ist ein kulturelles Symbol, eine sinnliche Erfahrung, die die Wärme der mediterranen Sonne, die lebendigen Farben belebter Piazzas und das süße Aroma frisch gebrühten Espressos heraufbeschwört.

Mit dem Ninja Creami Deluxe können Sie sich in die charmanten Gelaterien Italiens versetzen und die authentischen Aromen und Texturen dieses geliebten Leckerbissens in Ihrer eigenen Küche nachempfinden. Gelato zeichnet sich im Vergleich zu traditionellem Speiseeis durch eine dichtere, seidigere Textur und einen geringeren Fettgehalt aus, was zu einem intensiveren und erfrischenderen Geschmackserlebnis führt.

In diesem Kapitel begeben wir uns auf eine herrliche Reise durch die Welt des Gelatos und erkunden seine faszinierende Geschichte, seine einzigartigen Eigenschaften und seine vielfältigen Geschmacksprofile. Wir werden in die Geheimnisse der Herstellung der perfekten Gelato-Basis eintauchen, die Kunst des Rührvorgangs meistern und Ihre Kreationen mit authentischem italienischem Flair bereichern.

Von klassischen Favoriten wie Stracciatella und Pistazie bis hin zu innovativen Geschmackskombinationen, die die Grenzen der Kreativität überschreiten, entdecken Sie eine Schatzkammer an Gelato-Rezepten, die Ihre Geschmacksknospen inspirieren und verführen werden. Jedes Rezept ist ein Beweis für die Vielseitigkeit und Leistungsfähigkeit des Ninja Creami Deluxe, mit dem Sie Gelato in handwerklicher Qualität zaubern können, das den feinsten italienischen Gelaterias ebenbürtig ist.

Also, sammeln Sie Ihre Zutaten, entfesseln Sie Ihren inneren Gelato-Meister und begeben Sie sich auf ein unvergessliches kulinarisches Abenteuer durch das Herz Italiens.
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Vanillebohnen-Gelato 


Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Kochzeit: 15 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 25 Minuten 

Zutaten: 

	240 ml Vollmilch 

	120 ml Sahne 

	60 g Zucker 

	1 Vanilleschote, längs aufgeschnitten und das Mark herausgekratzt 

	15 g Frischkäse, weich 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Milch und Sahne infundieren: In einem kleinen Kochtopf Milch, Sahne und das Mark der aufgeschnittenen Vanilleschote vermischen. Auf mittlerer Hitze erwärmen, gelegentlich umrühren, bis die Mischung leicht zu köcheln beginnt. Vom Herd nehmen und 15 Minuten ziehen lassen, um das Vanillearoma zu entfalten. 

	Schote entfernen und Zucker einrühren: Die Vanilleschote entfernen. Den Kochtopf wieder auf niedrige Hitze stellen und den Zucker einrühren, bis er vollständig aufgelöst ist. Vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. 

	Frischkäse unterrühren: In einer separaten Schüssel den weichen Frischkäse glatt rühren. Nach und nach die warme Milchmischung einrühren, bis alles gut vermischt ist. 

	Basis kühlen: Die Schüssel abdecken und die Gelato-Basis für mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise über Nacht im Kühlschrank kühlen, bis sie durchgehend kalt ist. 

	Basis einfrieren: Die gekühlte Gelato-Basis in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden oder bis die Basis vollständig gefroren ist einfrieren. 

	Für die Cremigkeit verarbeiten (Gelato-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer™-Paddel anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel drehen. Die Schüssel auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Gelato-Funktion): Die VOLL-Taste auswählen, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann über das Drehrad die Gelato-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Das Gelato sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, weitere ein bis zwei Minuten nachrühren. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das exquisit cremige Vanillebohnen-Gelato in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Qualität der Vanilleschote: Verwenden Sie eine hochwertige Vanilleschote für das beste Aroma. Achten Sie auf pralle, duftende Schoten mit gut sichtbaren Samen. 

	Ziehzeit: Je länger Sie die Milch und Sahne mit der Vanilleschote ziehen lassen, desto intensiver wird das Vanillearoma. 

	Frischkäse: Der Frischkäse verleiht dem Gelato Fülle und eine subtile Säure. Wenn Sie ein weniger reichhaltiges Gelato bevorzugen, können Sie ihn weglassen oder weniger verwenden. 



Schokoladen-Gelato 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Kochzeit: 15 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 25 Minuten 

Zutaten: 

	240 ml Vollmilch 

	120 ml Sahne 

	60 g Zucker 

	30 g ungesüßtes Kakaopulver 

	50 g dunkle Schokolade, fein gehackt (mindestens 70% Kakaoanteil) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Mischen und Erhitzen: In einem kleinen Kochtopf Milch, Sahne, Zucker und Kakaopulver verrühren. Auf mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis die Mischung zu köcheln beginnt. 

	Schokolade schmelzen: Vom Herd nehmen und die gehackte dunkle Schokolade hinzufügen. Eine Minute stehen lassen, damit die Schokolade schmilzt, dann gründlich verrühren, bis die Mischung glatt ist. 

	Basis kühlen: Die Schokoladenmischung in eine Schüssel gießen, abdecken und für mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise über Nacht im Kühlschrank kühlen, bis sie durchgehend kalt ist. 

	Basis einfrieren: Die gekühlte Gelato-Basis in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden oder bis die Basis vollständig gefroren ist einfrieren. 

	Für die Cremigkeit verarbeiten (Gelato-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer™-Paddel anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel drehen. Die Schüssel auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Gelato-Funktion): Die VOLL-Taste auswählen, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann über das Drehrad die Gelato-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Das Gelato sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, weitere ein bis zwei Minuten nachrühren. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das köstliche Schokoladen-Gelato in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 


	Schokoladenqualität: Verwenden Sie hochwertige dunkle Schokolade mit mindestens 70% Kakaoanteil für den besten Geschmack und die beste Reichhaltigkeit. 

	Kakaopulver: Für einen intensiveren Schokoladengeschmack können Sie Dutch-processed Kakaopulver verwenden, das einen mildereren, weniger sauren Geschmack hat. 

	Gründlich kühlen: Stellen Sie sicher, dass die Gelato-Basis vor dem Einfrieren gründlich gekühlt wird. Dies hilft, die Bildung von Eiskristallen zu vermeiden und eine glattere Textur zu gewährleisten. 



Erdbeer-Gelato 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten 

Zutaten: 

	250 g frische Erdbeeren, entstielt und geviertelt 

	100 g Zucker 

	1 Esslöffel (15 ml) frisch gepresster Zitronensaft 

	240 ml Vollmilch 

	15 g Frischkäse, weich 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Erdbeeren mazerieren: In einer Schüssel Erdbeeren, Zucker und Zitronensaft vermengen. Die Erdbeeren mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer leicht zerdrücken, um ihre Säfte freizusetzen. Die Mischung 10-15 Minuten stehen lassen, um zu mazerieren und den Zucker aufzulösen, damit sich die Aromen verbinden können. 

	Mixen und kombinieren: Die mazerierten Erdbeeren in einem Mixer oder einer Küchenmaschine pürieren. In einer separaten Schüssel die Vollmilch und den weichen Frischkäse glatt rühren. 

	Kombinieren und kühlen: Das Erdbeerpüree nach und nach in die Milchmischung einrühren, bis alles gut vermischt ist. Die Schüssel abdecken und für mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise über Nacht im Kühlschrank kühlen, bis alles durchgekühlt ist. 

	Basis einfrieren: Die gekühlte Gelato-Basis in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, oder bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Cremigkeit verarbeiten (Gelato-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer™-Paddel anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel drehen. Die Schüssel auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Gelato-Funktion): Die VOLL-Taste auswählen, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann über das Drehrad die Gelato-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Das Gelato sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, weitere ein bis zwei Minuten nachrühren. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das erfrischende Erdbeer-Gelato in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren. Nach Belieben mit frischen Erdbeerscheiben, einem Spritzer Balsamico-Glasur oder einem Minzzweig garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Erdbeer-Süße: Die Süße der Erdbeeren kann je nach Sorte und Reife variieren. Probieren Sie die Mischung vor dem Einfrieren und passen Sie den Zucker nach Ihrem Geschmack an. 

	Sieben (optional): Wenn Sie ein komplett glattes Gelato ohne Erdbeerkerne bevorzugen, können Sie das pürierte Erdbeermischung durch ein feines Sieb passieren, bevor Sie es mit der Milch und dem Frischkäse kombinieren. 

	Zitronensaft: Der Zitronensaft hebt den Erdbeergeschmack hervor und verhindert, dass das Gelato zu süß wird. 



Schokoladen-Haselnuss-Gelato 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Kochzeit: 15 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 25 Minuten 

Zutaten: 

	240 ml Vollmilch 

	120 ml Sahne 

	60 g Zucker 

	30 g ungesüßtes Kakaopulver 

	50 g dunkle Schokolade, fein gehackt (mindestens 70% Kakaoanteil) 

	60 g geröstete Haselnüsse, fein gehackt oder gemahlen 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Kombinieren und Erhitzen: In einem kleinen Kochtopf Milch, Sahne, Zucker und Kakaopulver verrühren. Unter ständigem Rühren bei mittlerer Hitze erhitzen, bis die Mischung zu köcheln beginnt. 

	Schokolade schmelzen: Vom Herd nehmen und die gehackte dunkle Schokolade hinzufügen. Eine Minute stehen lassen, damit die Schokolade schmilzt, dann gründlich verrühren, bis die Mischung glatt ist. 

	Basis kühlen: Die Schokoladenmischung in eine Schüssel gießen, abdecken und für mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise über Nacht im Kühlschrank kühlen, bis sie durchgehend kalt ist. 

	Basis einfrieren: Die gekühlte Gelato-Basis in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden oder bis die Basis komplett fest ist, einfrieren. 

	Für die Cremigkeit verarbeiten (Gelato-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer™-Paddel anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel drehen. Die Schüssel auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Einarbeiten der Haselnüsse (Mix-in-Funktion): Mit einem Spatel ein Loch mit etwa 4 cm Durchmesser bis zum Boden des Pints schaffen. Die gehackten Haselnüsse in das Loch geben. Den Deckel sichern und die Mix-in-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine laufen lassen, bis die Haselnüsse gleichmäßig im Gelato verteilt sind. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das köstliche Schokoladen-Haselnuss-Gelato in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren. Genießen Sie es sofort! 



Kochtipps: 

	Haselnuss-Varianten: Sie können ganze geröstete Haselnüsse verwenden, die Sie selbst hacken, oder bereits gehackte oder gemahlene Haselnüsse kaufen. 

	Rösten der Haselnüsse: Wenn Sie ganze Haselnüsse verwenden, rösten Sie diese bei 175°C (350°F) für 10-15 Minuten, bis sie duften und leicht gebräunt sind. Lassen Sie sie vollständig abkühlen, bevor Sie sie hacken oder mahlen. 

	Schokoladenmuster: Für eine zusätzliche Portion Genuss können Sie zusätzlich 50 g dunkle Schokolade schmelzen und vor dem Einfrieren in den Pint-Behälter geben, um ein Schokoladenmuster zu erzeugen. 



Minz-Schokoladenstück Gelato 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Kochzeit: 15 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 25 Minuten 

Zutaten: 

	240 ml Vollmilch 

	120 ml Sahne 

	60 g Zucker 

	10-12 frische Minzblätter, gewaschen und grob gehackt 

	Grüne Lebensmittelfarbe (optional, ein paar Tropfen) 

	50 g dunkle Schokolade, fein gehackt (mindestens 70% Kakaoanteil) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Milch und Sahne mit Minze aufgießen: In einem kleinen Kochtopf Milch, Sahne, Zucker und gehackte Minzblätter vermengen. Unter gelegentlichem Rühren bei mittlerer Hitze erhitzen, bis die Mischung gerade zu köcheln beginnt. Vom Herd nehmen und 15 Minuten ziehen lassen, um das Minzaroma zu entfalten. 

	Minzblätter entfernen und durchsieben: Die Minzblätter entfernen und die Mischung durch ein feines Sieb sieben, um kleine Stücke zu entfernen. Die gesiebte Mischung zurück in den Kochtopf geben. 

	Erwärmen und Schokolade schmelzen: Die gesiebte Mischung bei schwacher Hitze erwärmen, dabei ständig rühren, bis sie warm ist. Vom Herd nehmen und die gehackte dunkle Schokolade hinzufügen. Eine Minute stehen lassen, damit die Schokolade schmilzt, dann gründlich verrühren, bis die Mischung glatt ist. Bei Bedarf ein paar Tropfen grüne Lebensmittelfarbe hinzufügen und gut vermischen. 

	Basis kühlen: Die Minz-Schokoladenmischung in eine Schüssel gießen, abdecken und für mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise über Nacht im Kühlschrank kühlen, bis sie durchgehend kalt ist. 

	Basis einfrieren: Die gekühlte Gelato-Basis in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden oder bis die Basis komplett fest ist, einfrieren. 

	Für die Cremigkeit verarbeiten (Gelato-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer™-Paddel anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel drehen. Die Schüssel auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist 

	Cremifizieren (Gelato-Funktion): Den VOLL-Knopf drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann mit dem Wahlrad die Gelato-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Das Gelato sollte glatt und cremig sein. Falls nötig, noch einmal für eine Minute oder zwei nacharbeiten, um die gewünschte Konsistenz zu erreichen. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das erfrischende Minz-Schokoladenstück Gelato in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren. Nach Belieben mit einem frischen Minzzweig oder zusätzlichen Schokoladenspänen garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Frische Minze: Verwenden Sie frische Minzblätter für das lebendigste und authentischste Aroma. Falls frische Minze nicht verfügbar ist, können Sie stattdessen ½ Teelöffel Pfefferminzextrakt verwenden. 

	Schokoladenqualität: Verwenden Sie hochwertige dunkle Schokolade mit mindestens 70% Kakaoanteil für einen reicheren, komplexeren Geschmack. 

	Gründliches Kühlen: Stellen Sie sicher, dass die Gelato-Basis gründlich gekühlt wird, bevor Sie sie einfrieren. Dadurch wird die Bildung von Eiskristallen verhindert und eine glattere Textur erreicht. 



Gelato mit gesalzenem Karamell 

Vorbereitungszeit: 15 Minuten 

Kochzeit: 20 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 35 Minuten 

Zutaten: 

	100 g Zucker 

	30 ml Wasser 

	120 ml Sahne 

	240 ml Vollmilch 

	¼ Teelöffel (1,25 g) Meersalz 

	1 Teelöffel (5 ml) Vanilleextrakt 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Karamell herstellen: In einem kleinen Kochtopf Zucker und Wasser vermengen. Bei mittlerer Hitze erhitzen und gelegentlich den Topf schwenken (nicht umrühren), bis der Zucker sich auflöst und zu einem tiefen Bernstein-Karamell wird. 

	Mit Sahne ablöschen: Den Topf vom Herd nehmen und vorsichtig die Sahne dazugießen. Die Mischung wird stark sprudeln. Solange rühren, bis das Karamell vollständig aufgelöst ist und die Mischung glatt ist. 

	Milch, Salz und Vanille einrühren: Den Topf wieder auf niedrige Hitze stellen und Milch, Meersalz und Vanilleextrakt einrühren. Unter ständigem Rühren kochen, bis die Mischung leicht eindickt und den Rücken eines Löffels überzieht. 

	Basis kühlen: Die Karamellmischung in eine Schüssel gießen, abdecken und für mindestens 4 Stunden oder vorzugsweise über Nacht im Kühlschrank kühlen, bis sie durchgehend kalt ist. 

	Basis einfrieren: Die gekühlte Gelato-Basis in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden oder bis die Basis komplett fest ist, einfrieren. 

	Für die Cremigkeit verarbeiten (Gelato-Funktion): Den Pint aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint in die äußere Schüssel geben, den Creamerizer™-Paddel anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel drehen. Die Schüssel auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremifizieren (Gelato-Funktion): Den VOLL-Knopf drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann mit dem Wahlrad die Gelato-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Das Gelato sollte glatt und cremig sein. Falls nötig, noch einmal für eine Minute oder zwei nacharbeiten, um die gewünschte Konsistenz zu erreichen. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint aus der Maschine nehmen und das köstliche Gelato mit gesalzenem Karamell in Schalen oder Waffelhörnchen portionieren. Nach Belieben mit einer Prise Meersalz oder einem Schuss Karamellsauce garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Vorsicht bei Karamell: Seien Sie vorsichtig beim Herstellen des Karamells, da es sehr heiß werden kann. Vermeiden Sie übermäßiges Rühren, da dies zur Kristallisation des Zuckers führen kann. 

	Salzmenge: Passen Sie die Menge des Meersalzes nach Ihrem Geschmack an. Beginnen Sie mit ¼ Teelöffel und fügen Sie bei Bedarf mehr hinzu, wenn Sie einen stärkeren salzigen Geschmack bevorzugen. 

	Gründliches Kühlen: Stellen Sie sicher, dass die Gelato-Basis gründlich gekühlt wird, bevor Sie sie einfrieren. Dadurch wird die Bildung von Eiskristallen verhindert und eine glattere Textur erreicht.




Rezepte für gefrorenen Joghurt

Gefrorener Joghurt, eine geliebte Leckerei, die die perfekte Balance zwischen Genuss und Gesundheit findet, hat die Herzen und Geschmacksknospen von Dessertliebhabern weltweit erobert. Mit seiner tangigen Joghurtgrundlage und erfrischenden Süße bietet gefrorener Joghurt eine leichtere und gesündere Alternative zu traditionellem Eis, während er dennoch eine Explosion an Geschmack und eine befriedigend cremige Textur liefert.

Mit dem Ninja Creami Deluxe verwandeln Sie Ihre Küche in ein Paradies für gefrorenen Joghurt und kreieren spielend leicht kunsthandwerkliche Leckerbissen mit Kreativität. Dieses innovative Ausrüstung ermöglicht es Ihnen, mit einer Vielzahl von Aromen, Beigaben und Toppings zu experimentieren und persönliche gefrorene Joghurtmeisterwerke zu gestalten, die Ihren individuellen Vorlieben gerecht werden.

In diesem Kapitel begeben wir uns auf eine köstliche Entdeckungsreise durch die Vielseitigkeit und den Charme von gefrorenem Joghurt. Wir werden uns mit den Grundlagen der Herstellung der perfekten Joghurtgrundlage befassen, die Kunst der Aromainfusion meistern und die Geheimnisse für eine glatte und cremige Textur enthüllen. Egal, ob Sie die säuerliche Süße klassischer Aromen oder den abenteuerlichen Reiz exotischer Kombinationen bevorzugen, Sie werden ein Repertoire an Rezepten entdecken, das inspiriert und begeistert.

Bereiten Sie sich darauf vor, von der transformierenden Kraft des Ninja Creami Deluxe fasziniert zu werden, während wir in die Welt der gefrorenen Joghurtkunst eintauchen. Von den einfachsten Fruchtaromen-Kreationen bis hin zu den üppigsten Beigaben-Medleys ist jedes Rezept ein Beweis für die Vielseitigkeit und Raffinesse dieses bemerkenswerten Ausrüstungs. Also, sammeln Sie Ihre Zutaten, entfesseln Sie Ihre kulinarische Kreativität und lassen Sie uns gemeinsam eine unvergessliche gefrorene Joghurtreise antreten.
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Einfacher Gefrorener Joghurt 


Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Genießen Sie die Einfachheit und die säuerliche Güte von Einfachem Gefrorenem Joghurt, einer vielseitigen Basis für unzählige Geschmackskombinationen. Dieses Rezept betont die natürliche Säure des Joghurts und schafft einen erfrischenden und gesunden Genuss, der sich perfekt mit Ihren Lieblingsfrüchten, Granola oder anderen Toppings kombinieren lässt.

Zutaten: 

	450 g (2 Tassen) Naturjoghurt (Vollmilch) (Für eine dickere Konsistenz kann auch griechischer Joghurt verwendet werden) 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker oder Honig (nach Geschmack variieren) 



Ausrüstunge: 

Ninja Creami Deluxe

Anleitung: 

	Joghurt süßen (optional): In einer Schüssel den Joghurt mit Zucker oder Honig vermischen. Gut verrühren, bis der Süßstoff vollständig eingearbeitet ist und die Mischung glatt ist. Wenn Sie weniger süßen gefrorenen Joghurt bevorzugen, können Sie den Süßstoff ganz weglassen. 

	Basis einfrieren: Die Joghurtmischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für glatte Konsistenz verarbeiten (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Die VOLLE-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehregler die Gefrorenen Joghurt-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Der gefrorene Joghurt sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nachrühren. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den erfrischenden Einfachen Gefrorenen Joghurt in Schalen oder Becher schöpfen. Genießen Sie ihn pur oder passen Sie ihn mit Ihren Lieblingstoppings wie frischem Obst, Granola, Nüssen, Samen oder einem Hauch Honig an. 



Kochtipps: 

	Joghurtwahl: Verwenden Sie hochwertigen Vollmilchjoghurt für den besten Geschmack und die beste Textur. Griechischer Joghurt kann für einen dickflüssigeren, säuerlichen gefrorenen Joghurt verwendet werden. 

	Süßegrad: Passen Sie die Menge des Süßstoffs nach Ihren Geschmacksvorlieben an. Verwenden Sie Kristallzucker, Honig, Ahornsirup oder Ihren bevorzugten Süßstoff. Kosten Sie die Joghurtmischung vor dem Einfrieren, um sicherzustellen, dass sie den gewünschten Süßegrad hat. 

	Geschmacksvariationen: Einfacher gefrorener Joghurt ist eine leere Leinwand für endlose Geschmacksmöglichkeiten. Experimentieren Sie mit verschiedenen Beigaben und Toppings, um Ihre eigenen einzigartigen Kombinationen zu kreieren. Versuchen Sie es mit gehackten Früchten, Granola, Nüssen, Samen, Schokoladenstückchen oder sogar einem Hauch Ihrer Lieblingssauce oder Marmelade. 



Erdbeer-Gefrorener Joghurt 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Fangen Sie die Essenz des Sommers mit diesem lebendigen und erfrischenden Erdbeer-Gefrorenen Joghurt ein. Dieses Rezept vereint die natürliche Säure des Joghurts mit der Süße von reifen Erdbeeren und schafft einen köstlichen Genuss, der sowohl gesund als auch lecker ist. Der Ninja Creami Deluxe sorgt für eine glatte und cremige Textur, die mit jedem gekauften gefrorenen Joghurt konkurrieren kann.

Zutaten: 

	450 g (2 Tassen) Naturjoghurt (Vollmilch) (Für eine dickere Konsistenz kann auch griechischer Joghurt verwendet werden) 

	250 g (ca. 1 ½ Tassen) frische Erdbeeren, entstielt und geviertelt 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker oder Honig (nach Geschmack variieren) 

	1 Esslöffel (15 ml) frisch gepresster Zitronensaft 



Ausrüstunge: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Erdbeeren pürieren: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine Erdbeeren und Zitronensaft zusammen pürieren, bis sie glatt sind. 

	Vermischen & Süßen: In einer Schüssel Joghurt und Erdbeerpüree gut verrühren. Zucker oder Honig nach Geschmack hinzufügen und vollständig einarbeiten. 

	Basis einfrieren: Die Erdbeer-Joghurt-Mischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für glatte Konsistenz verarbeiten (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Die VOLLE-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehregler die Gefrorenen Joghurt-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Der gefrorene Joghurt sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nachrühren. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den erfrischenden Erdbeer-Gefrorenen Joghurt in Schalen oder Becher schöpfen. Nach Wunsch mit frischen Erdbeerscheiben, einem Hauch Honig oder etwas Granola garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Süße der Erdbeeren: Passen Sie die Menge des Süßstoffs nach Ihren Geschmacksvorlieben an. Manche Erdbeeren sind natürlicherweise süßer als andere, daher vor dem Einfrieren die Mischung kosten und entsprechend anpassen. 

	Sieben (optional): Wenn Sie einen komplett glatten gefrorenen Joghurt ohne Erdbeerkerne bevorzugen, das pürierte Erdbeermischung durch ein feines Sieb streichen, bevor Sie es mit dem Joghurt vermischen. 

	Geschmacksvariationen: Sie können dieses Rezept anpassen, indem Sie andere Früchte wie Himbeeren, Blaubeeren oder Brombeeren hinzufügen. Sie können auch eine Prise Vanilleextrakt, einen Teelöffel Balsamicoessig oder einen Hauch Honig für zusätzliche Geschmacksrichtungen verwenden. 



Mango-Gefrorener Joghurt 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Erleben Sie den Geschmack der Tropen mit diesem köstlichen Mango-Gefrorenen Joghurt, einer herrlichen Mischung aus cremigem Joghurt und der lebendigen Süße von reifen Mangos. Dieser erfrischende und gesunde Genuss ist eine perfekte Möglichkeit, Ihren süßen Gelüsten nachzugeben und gleichzeitig von Vitaminen und Nährstoffen zu profitieren. Der Ninja Creami Deluxe sorgt für eine glatte, samtige Textur, die mit den besten Frozen Yogurt-Läden konkurrieren kann.

Zutaten: 

	450 g (2 Tassen) Naturjoghurt (Vollmilch) (Für eine dickere Konsistenz kann auch griechischer Joghurt verwendet werden) 

	300 g (ca. 2 Tassen) reife Mangofruchtfleisch, gewürfelt (frisch oder gefroren) 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker oder Honig (nach Geschmack variieren) 

	1 Esslöffel (15 ml) frisch gepresster Limettensaft 



Ausrüstunge: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Mango pürieren: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine das gewürfelte Mangofruchtfleisch mit dem Limettensaft zu einer glatten Creme verarbeiten. Falls gefrorene Mango verwendet wird, diese leicht antauen lassen, bevor sie püriert wird, um eine glatte Konsistenz zu gewährleisten. 

	Vermischen & Süßen: In einer Schüssel Joghurt und Mangopüree gut verrühren. Zucker oder Honig nach Geschmack hinzufügen und vollständig einarbeiten. 

	Basis einfrieren: Die Mango-Joghurt-Mischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für glatte Konsistenz verarbeiten (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Die VOLLE-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehregler die Gefrorenen Joghurt-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Der gefrorene Joghurt sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nachrühren. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den erfrischenden Mango-Gefrorenen Joghurt in Schalen oder Becher schöpfen. Nach Wunsch mit frischen Mangoscheiben, einem Hauch Honig oder etwas gerösteten Kokosflocken garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Reife der Mango: Verwenden Sie reife Mangos für den besten Geschmack und die beste Süße. Wenn Ihre Mangos nicht vollständig reif sind, müssen Sie möglicherweise die Menge des Süßstoffs anpassen. 

	Gefrorene Mango: Gefrorene Mango ist eine praktische Option und funktioniert genauso gut wie frische Mango in diesem Rezept. Wenn Sie gefrorene Mango verwenden, lassen Sie sie leicht antauen, bevor Sie sie pürieren, um eine glattere Konsistenz zu erreichen. 

	Geschmacksvariationen: Sie können dieses Rezept anpassen, indem Sie andere tropische Früchte wie Ananas oder Maracuja hinzufügen. Sie können auch eine Prise gemahlenen Kardamom oder ein kleines Stück frischen Ingwer für eine subtile Gewürznote verwenden. 



Schokoladen-Gefrorener Joghurt 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Verwöhnen Sie Ihre Schokoladengelüste mit diesem reichen und samtigen Schokoladen-Gefrorenen Joghurt. Dieses Rezept kombiniert die säuerliche Güte von Joghurt mit dem dekadenten Geschmack von Kakaopulver und schafft einen schuldfreien Genuss, der für jeden Anlass perfekt ist. Der Ninja Creami Deluxe sorgt für eine glatte und cremige Textur, die mit den feinsten Schokoladeneiscremes konkurrieren kann.

Zutaten: 

	450 g (2 Tassen) Naturjoghurt (Vollmilch) (Für eine dickere Konsistenz kann auch griechischer Joghurt verwendet werden) 

	40 g (½ Tasse) ungesüßtes Kakaopulver 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker oder Honig (nach Geschmack variieren) 

	1 Teelöffel (5 ml) Vanilleextrakt 



Ausrüstunge: 

	Ninja Creami Deluxe 



Anleitung: 

	Vermischen & Süßen: In einer Schüssel Joghurt, Kakaopulver, Zucker oder Honig und Vanilleextrakt gut verrühren, bis die Mischung glatt ist und keine Klumpen von Kakaopulver mehr vorhanden sind. Wenn Sie einen weniger süßen gefrorenen Joghurt bevorzugen, können Sie den Süßstoff ganz weglassen. 

	Basis einfrieren: Die Schokoladen-Joghurt-Mischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für glatte Konsistenz verarbeiten (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Die VOLLE-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehregler die Gefrorenen Joghurt-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Der gefrorene Joghurt sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nachrühren. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den reichhaltigen Schokoladen-Gefrorenen Joghurt in Schalen oder Becher schöpfen. Genießen Sie ihn pur oder passen Sie ihn mit Ihren Lieblingstoppings wie frischen Beeren, Granola, Nüssen oder einem Schokoladensauce nach Belieben an. 



Kochtipps: 


	Kakaopulver: Verwenden Sie hochwertiges ungesüßtes Kakaopulver für den besten Geschmack. Dutched Kakaopulver ergibt einen mildereren, weniger sauren Geschmack, während natürliches Kakaopulver intensiver und leicht bitter im Geschmack ist. 

	Süßegrad: Passen Sie die Menge des Süßstoffs nach Ihren Geschmacksvorlieben an. Sie können Kristallzucker, Honig, Ahornsirup oder Ihren bevorzugten Süßstoff verwenden. Kosten Sie die Joghurtmischung vor dem Einfrieren, um sicherzustellen, dass sie den gewünschten Süßegrad hat. 

	Geschmacksvariationen: Sie können dieses Rezept anpassen, indem Sie eine Prise Espressopulver für einen Mokka-Twist, ein paar Tropfen Pfefferminzextrakt für einen Minzschokoladengeschmack oder sogar gehackte Nüsse oder Schokoladenchips für zusätzliche Textur und Geschmack hinzufügen. 



Cookies und Cream Gefrorener Joghurt 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Genießen Sie die unwiderstehliche Kombination aus cremigem Joghurt und knusprigen Schokoladenkeksen mit diesem Cookies und Cream Gefrorenen Joghurt Rezept. Dieser köstliche Genuss ist eine gesündere Variante des klassischen Eiscreme-Geschmacks und bietet eine säuerliche und erfrischende Note. Mit dem Ninja Creami Deluxe können Sie eine glatte, samtige Textur und perfekt verteilte Keksbrösel in jedem Löffel erreichen.

Zutaten: 

	450 g (2 Tassen) Naturjoghurt (Vollmilch) (Für eine dickere Konsistenz kann auch griechischer Joghurt verwendet werden) 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker oder Honig (nach Geschmack variieren) 

	1 Teelöffel (5 ml) Vanilleextrakt 

	100 g (etwa 10 Stück) Schokoladen-Sandwich-Kekse (wie Oreos oder ähnliche Marken), grob gehackt oder in Stücke gebrochen 



Ausrüstunge: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Große Schüssel 

	Spatel 



Anleitung: 

	Vermischen & Süßen: In einer großen Schüssel Joghurt, Zucker oder Honig und Vanilleextrakt gut verrühren, bis der Süßstoff vollständig eingearbeitet ist und die Mischung glatt ist. Wenn Sie einen weniger süßen gefrorenen Joghurt bevorzugen, können Sie den Süßstoff ganz weglassen. 

	Basis einfrieren: Die Joghurtmischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für glatte Konsistenz verarbeiten (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Die VOLLE-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehregler die Gefrorenen Joghurt-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Der gefrorene Joghurt sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nachrühren. 

	Kekse einrühren (Funktion für Mix-ins): Verwenden Sie einen Spatel, um ein Loch mit etwa 3-4 cm Durchmesser zu machen, das den Boden des Behälters erreicht. Fügen Sie die grob gehackten Schokoladen-Sandwich-Kekse in das Loch ein. Den Deckel fest verschließen und die Mix-in-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine laufen lassen, bis die Keksstücke gleichmäßig im gefrorenen Joghurt verteilt sind. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den köstlichen Cookies und Cream Gefrorenen Joghurt in Schalen oder Becher schöpfen. Nach Wunsch mit zusätzlichen Keksbröseln garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Keksgröße: Für ein abwechslungsreiches Texturerlebnis verwenden Sie eine Kombination aus fein zerkleinerten Keksen und größeren Stücken. 

	Joghurtwahl: Verwenden Sie hochwertigen Vollmilchjoghurt für den besten Geschmack und die beste Textur. Griechischer Joghurt kann für einen dickflüssigeren, säuerlichen gefrorenen Joghurt verwendet werden. 

	Alternative Kekse: Falls Oreos nicht verfügbar sind, können Sie auch andere Schokoladen-Sandwich-Kekse oder sogar hausgemachte Schokoladenkekse verwenden. Sie können auch mit verschiedenen Kekssorten wie Shortbread oder Lebkuchen für einzigartige Geschmackskombinationen experimentieren. 



Ananas Gefrorener Joghurt 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Begeben Sie sich auf ein tropisches Abenteuer mit diesem köstlichen Ananas Gefrorenen Joghurt, einem erfrischenden Genuss, der die Essenz von Sonnenschein und Inselbrisen einfängt. Die Süße der reifen Ananas harmoniert perfekt mit dem säuerlichen Joghurt und schafft eine Symphonie von Aromen, die leicht und befriedigend zugleich ist. Der Ninja Creami Deluxe sorgt für eine glatte, samtige Textur, die mit den besten Frozen Yogurt Geschäften konkurrieren kann.

Zutaten: 

	450 g (2 Tassen) Naturjoghurt (Vollmilch) (Für eine dickere Konsistenz kann auch griechischer Joghurt verwendet werden) 

	300 g (etwa 2 Tassen) frische Ananasstücke (oder gefroren, leicht aufgetaut) 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker oder Honig (nach Geschmack variieren) 

	1 Esslöffel (15 ml) frisch gepresster Limettensaft 



Ausrüstunge: 


	Ninja Creami Deluxe 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Ananas pürieren: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine die Ananasstücke und den Limettensaft zusammenfügen. Mixen, bis eine glatte und cremige Konsistenz entsteht. Falls gefrorene Ananas verwendet wird, sollte sie leicht aufgetaut sein, um das Mixen zu erleichtern. 

	Vermischen & Süßen: In einer Schüssel den Joghurt und das Ananaspüree gut vermischen. Zucker oder Honig nach Geschmack hinzufügen und gut verrühren, bis alles vollständig eingearbeitet ist. 

	Basis einfrieren: Die Ananas-Joghurt-Mischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für glatte Konsistenz verarbeiten (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und den Deckelverschluss auf die Schüssel setzen. Die Schüssel auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig rühren (Funktion für Gefrorenen Joghurt): Die VOLLE-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehregler die Gefrorenen Joghurt-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Der gefrorene Joghurt sollte glatt und cremig sein. Falls nicht, noch einmal für eine Minute oder zwei nachrühren. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den erfrischenden Ananas Gefrorenen Joghurt in Schalen oder Becher schöpfen. Nach Wunsch mit frischen Ananasstücken, einem Hauch gerösteter Kokosraspeln oder einem Spritzer Honig garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Frische Ananas: Verwenden Sie, wenn möglich, frische Ananas für das hellste und lebendigste Aroma. Gefrorene Ananas funktioniert ebenfalls gut, lassen Sie sie jedoch vor dem Mixen leicht auftauen, um eine glattere Konsistenz zu erreichen. 

	Süßegrad: Kosten Sie die Mischung vor dem Einfrieren und passen Sie den Zucker oder Honig nach Ihrem Geschmack an. Manche Ananas sind süßer als andere, daher entsprechend anpassen. 

	Geschmacksvariationen: Erwägen Sie, eine Prise gemahlenen Ingwer oder einen Schuss Rum zur Mischung vor dem Einfrieren hinzuzufügen, um ein komplexeres Geschmacksprofil zu erhalten. 




Rezepte für gefrorene getränke

Wenn die Sonne brennt und die Temperaturen steigen, gibt es nichts Erfrischenderes als den kühlen Genuss eines gefrorenen Getränks. Diese eisigen Köstlichkeiten sind mehr als Durstlöscher; sie sind ein Ticket ins Paradies, ein Mini-Urlaub im Glas, der Sie an sonnenverwöhnte Strände und tropische Oasen entführt.

Mit dem Ninja Creami Deluxe steht Ihnen die Welt der gefrorenen Getränke offen. Dieses vielseitige Ausrüstung übertrifft cremige Desserts und verwandelt mühelos Eis, Früchte und Ihre Lieblings-Spirituosen in eine verlockende Vielfalt an gefrorenen Cocktails und Mocktails. Stellen Sie sich vor, wie Sie an einem frostigen Piña Colada, einem spritzigen Margarita oder einem lebendigen Strawberry Daiquiri nippen, alles mit nur einem Knopfdruck zubereitet.

In diesem Kapitel laden wir Sie ein, in die Kunst der gefrorenen Mixologie einzutauchen und erfrischende Getränke zu kreieren, die perfekt zum Entspannen am Pool, für Gartenpartys oder einfach zum Entfliehen der Sommerhitze geeignet sind. Wir teilen Tipps, um das perfekte Gleichgewicht aus Geschmack, Textur und Süße zu erreichen, damit jeder Schluck ein Fest der Erfrischung ist.

Egal, ob Sie ein Cocktail-Enthusiast sind, der eine neue Variante der Klassiker sucht, oder ein Abstinenzler, der köstliche und befriedigende Mocktails bevorzugt, hier finden Sie ein Rezept, das Ihrem Geschmack entspricht. Also, schnappen Sie sich Ihre Zutaten, entfesseln Sie Ihren inneren Barkeeper und lassen Sie sich vom Ninja Creami Deluxe in eine Welt gefrorener Genüsse entführen.
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Piña Colada Gefrorenes Getränk 


Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Einfrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	200 ml (1 Tasse) Ananassaft 

	200 ml (1 Tasse) Kokosnusscreme (aus der Dose, gut geschüttelt) 

	50 ml (¼ Tasse) weißer Rum (optional) 

	Ananasstücke und Maraschinokirschen zur Garnierung (optional) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Spatel 



Anleitung: 

1. Kombinieren und Einfrieren: In einer Schüssel den Ananassaft, die Kokosnusscreme und den weißen Rum (falls verwendet) gut verrühren. Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist.

2. Für die Glätte verarbeiten (Funktion Gefrorenes Getränk): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel einsetzen, den Creamerizer™-Rührer anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist.

3. Cremig machen (Funktion Gefrorenes Getränk): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Gefrorenes Getränk-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Die Piña Colada sollte glatt und slushig sein. Falls sie zu dick ist, können Sie einen Spritzer Ananassaft oder Wasser hinzufügen und erneut durchmischen.

4. Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und die erfrischende Piña Colada in Gläser gießen. Mit Ananasstücken und Maraschinokirschen garnieren, wenn gewünscht. Sofort genießen!

Kochtipps: 

	Kokosnusscreme: Verwenden Sie unbedingt Kokosnusscreme, nicht Kokosmilch, für die reichste und cremigste Textur. Falls Sie keine Kokosnusscreme finden können, können Sie eine Dose Vollfett-Kokosmilch über Nacht kühlen und die dicke Creme verwenden, die sich oben absetzt. 

	Rumersatz: Wenn Sie eine alkoholfreie Version bevorzugen, einfach den weißen Rum weglassen. Sie können ihn auch durch einen Spritzer Rumextrakt für einen Hauch von Rumgeschmack ersetzen. 

	Frische Ananas: Für einen zusätzlichen Geschmackskick ein paar Stücke frischer Ananas zur Mischung vor dem Einfrieren hinzufügen. 



Daiquiri Gefrorenes Getränk 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Einfrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

120 ml (½ Tasse) weißer Rum (wie Bacardi oder Havana Club)

60 ml (¼ Tasse) frisch gepresster Limettensaft (von etwa 2 Limetten)

50 g (¼ Tasse) Kristallzucker

60 ml (¼ Tasse) Wasser

Ausrüstung: 

Ninja Creami Deluxe

Kleiner Kochtopf

Schneebesen

Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen.  

	Kombinieren und Einfrieren: In einer Schüssel den abgekühlten einfachen Sirup, weißen Rum und Limettensaft gut verrühren. Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist.  

	Für die Glätte verarbeiten (Funktion Gefrorenes Getränk): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel einsetzen, den Creamerizer™-Rührer anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig machen (Funktion Gefrorenes Getränk): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Gefrorenes Getränk-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Der Daiquiri sollte glatt und slushig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer Wasser oder Rum hinzufügen und erneut durchmischen. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und Ihren erfrischenden Daiquiri in gekühlte Gläser gießen. Mit einer Limettenspalte oder -scheibe garnieren, wenn gewünscht. Genießen Sie verantwortungsbewusst! 



Kochtipps: 

	Frische Limetten: Verwenden Sie frisch gepressten Limettensaft für das beste Aroma. Flaschenlimettensaft kann in Notfällen verwendet werden, wird jedoch nicht denselben frischen, würzigen Geschmack haben. 

	Süßegrad: Passen Sie die Menge des Zuckers im einfachen Sirup Ihren Geschmacksvorlieben an. Manche Limetten können saurer sein als andere, daher sollten Sie die Mischung vor dem Einfrieren probieren und die Süße entsprechend anpassen. 

	Rum-Ersatz: Für eine alkoholfreie Version einfach den Rum weglassen. Sie können auch versuchen, einen aromatisierten einfachen Sirup wie Erdbeer- oder Himbeersirup zu verwenden, um eine interessante Variante des klassischen Daiquiris zu kreieren. 



Gefrorener Mojito 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Einfrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	120 ml (½ Tasse) weißer Rum 

	60 ml (¼ Tasse) frisch gepresster Limettensaft (von etwa 2 Limetten) 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker 

	60 ml (¼ Tasse) Wasser 

	12-15 frische Minzblätter, plus extra zum Garnieren 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Minze-infundierten einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser, Zucker und Minzblätter kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter sanftem Rühren erhitzen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat. Vom Herd nehmen, abdecken und 15 Minuten ziehen lassen, um das Minzaroma zu entfalten. 

	Abseihen und Abkühlen lassen: Den Sirup durch ein feines Sieb abseihen, um die Minzblätter zu entfernen. Den Sirup vollständig im Kühlschrank abkühlen lassen. 

	Kombinieren und Einfrieren: In einer Schüssel den gekühlten Minze-infundierten einfachen Sirup, weißen Rum und Limettensaft gut verrühren. Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Funktion Gefrorenes Getränk): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel einsetzen, den Creamerizer™-Rührer anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig machen (Funktion Gefrorenes Getränk): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Gefrorenes Getränk-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Der Mojito sollte glatt und slushig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer Wasser hinzufügen und erneut durchmischen. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und Ihren erfrischenden Gefrorenen Mojito in gekühlte Gläser gießen. Mit frischen Minzblättern und einer Limettenspalte garnieren, wenn gewünscht. Genießen Sie verantwortungsbewusst! 



Kochtipps: 

	Frische Minze: Verwenden Sie frische Minzblätter für das lebhafteste und authentischste Aroma. Vermeiden Sie getrocknete Minze, da sie nicht denselben erfrischenden Duft und Geschmack liefert. 

	Zuckermenge anpassen: Wenn Ihre Limetten besonders sauer sind, müssen Sie möglicherweise etwas mehr Zucker zum einfachen Sirup hinzufügen, um die Aromen auszugleichen. Probieren Sie die Mischung vor dem Einfrieren und passen Sie die Süße nach Bedarf an. 

	Präsentation: Für eine zusätzliche Eleganz können Sie die Gläser vor dem Eingießen des Gefrorenen Mojitos mit Zucker einfassen. Befeuchten Sie dazu den Rand des Glases mit einer Limettenspalte und tauchen Sie ihn dann in eine flache Schüssel mit Zucker. 



Gefrorene Margaritas 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Einfrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	120 ml (½ Tasse) Tequila (Silber oder Reposado) 

	60 ml (¼ Tasse) frisch gepresster Limettensaft (von etwa 2 Limetten) 

	30 ml (2 Esslöffel) Orangenlikör (wie Cointreau oder Grand Marnier) 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker 

	60 ml (¼ Tasse) Wasser 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 


	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Kombinieren und Einfrieren: In einer Schüssel den abgekühlten einfachen Sirup, Tequila, Limettensaft und Orangenlikör gut verrühren. Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Funktion Gefrorenes Getränk): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel einsetzen, den Creamerizer™-Rührer anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig machen (Funktion Gefrorenes Getränk): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Gefrorenes Getränk-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Die Margaritas sollten glatt und slushig sein. Falls sie zu dick sind, können Sie einen Spritzer Wasser oder Tequila hinzufügen und erneut durchmischen. 

	Servieren & Fiesta: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und Ihre erfrischenden Gefrorenen Margaritas in gekühlte Gläser gießen. Mit einer Limettenspalte garnieren oder den Rand mit Salz bestreuen, wenn gewünscht. Genießen Sie verantwortungsbewusst! 



Kochtipps: 

	Frische Limetten: Verwenden Sie frisch gepressten Limettensaft für das beste Aroma. Flaschenlimettensaft kann in Eile verwendet werden, hat jedoch nicht den gleichen frischen, spritzigen Geschmack. 

	Süßegrad anpassen: Passen Sie die Menge an Zucker im einfachen Sirup nach Ihrem Geschmack an. Manche Limetten können saurer sein als andere, daher probieren Sie die Mischung vor dem Einfrieren und passen Sie die Süße entsprechend an. 



Gefrorene Paloma 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Einfrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	150 ml (⅔ Tasse) frisch gepresster rosa Grapefruitsaft (von etwa 2 Grapefruits) 

	60 ml (¼ Tasse) frisch gepresster Limettensaft (von etwa 2 Limetten) 

	100 ml (½ Tasse) Tequila (Silber oder Reposado) 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker 

	60 ml (¼ Tasse) Wasser 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis der Zucker vollständig aufgelöst ist und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Kombinieren und Einfrieren: In einer Schüssel den abgekühlten einfachen Sirup, Grapefruitsaft, Limettensaft und Tequila gut verrühren. Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Funktion Gefrorenes Getränk): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel einsetzen, den Creamerizer™-Rührer anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig machen (Funktion Gefrorenes Getränk): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Gefrorenes Getränk-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Die Paloma sollte glatt und slushig sein. Falls sie zu dick ist, können Sie einen Spritzer Grapefruitsaft oder Wasser hinzufügen und erneut durchmischen. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und Ihre erfrischende Gefrorene Paloma in gekühlte Gläser gießen. Mit einer Grapefruit-Spalte oder einer Limettenrad garnieren, wenn gewünscht. Für einen zusätzlichen Geschmack können Sie den Rand des Glases auch mit Salz oder Zucker einfassen. Genießen Sie verantwortungsbewusst! 



Kochtipps: 

	Grapefruit-Sorte: Verwenden Sie rosa Grapefruit für die lebendigste Farbe und den süßesten Geschmack. Wenn Sie keine rosa Grapefruits finden können, funktionieren auch normale Grapefruits, aber der Geschmack kann etwas säurer sein. 

	Einfachen Sirup ersetzen: Wenn Sie keinen einfachen Sirup herstellen möchten, können Sie auch Agavendicksaft oder Honig als Süßungsmittel verwenden. Passen Sie die Menge nach Ihrem Geschmack an. 



Gefrorener Mai Tai 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Einfrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	60 ml (¼ Tasse) Orangenlikör (wie Grand Marnier oder Cointreau) 

	60 ml (¼ Tasse) frisch gepresster Limettensaft (von etwa 2 Limetten) 

	60 ml (¼ Tasse) Ananassaft 

	60 ml (¼ Tasse) weißer Rum 

	30 ml (2 Esslöffel) dunkler Rum 

	15 ml (1 Esslöffel) Mandelsirup (wie Orgeat, oder verwenden Sie Mandellikör wie Amaretto) 

	180 ml (¾ Tasse) Wasser 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Spatel 



Anleitung: 

	Kombinieren und Einfrieren: In einer Schüssel den Orangenlikör, Limettensaft, Ananassaft, weißen Rum, dunklen Rum, Mandelsirup und Wasser gut verrühren, bis alles gut kombiniert ist. Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Für die Glätte verarbeiten (Funktion Gefrorenes Getränk): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel einsetzen, den Creamerizer™-Rührer anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig machen (Funktion Gefrorenes Getränk): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Gefrorenes Getränk-Funktion einstellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Der Mai Tai sollte glatt und slushig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer Wasser oder Ananassaft hinzufügen und erneut durchmischen. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und Ihren erfrischenden Gefrorenen Mai Tai in gekühlte Gläser gießen. Mit einer Ananas-Spalte, einem Limettenrad, einer Kirsche oder einem Minz-Zweig garnieren, wenn gewünscht. Genießen Sie verantwortungsbewusst! 



Kochtipps: 

	Rum-Auswahl: Verwenden Sie einen hochwertigen weißen Rum und einen dunklen Rum für die beste Geschmackskomplexität. Ältere Rumsorten verleihen einen tieferen, nuancierteren Geschmack. 

	Mandelsirup: Orgeat-Sirup ist eine traditionelle Zutat im Mai Tai und verleiht einen reichen Mandelgeschmack. Wenn Sie keinen Orgeat finden können, können Sie ihn durch Mandellikör oder selbstgemachten Mandelsirup ersetzen. 




Slushy-Rezepte

Wenn die Sonne brennt und die Hitze steigt, gibt es nichts Erfrischenderes als die belebende Kälte eines Slushies. Diese eisigen, geschmackvollen Getränke sind ein wahres Feuerwerk der Erfrischung, eine köstliche Mischung aus Frucht, Eis und Süße, die perfekt ist, um der Hitze zu trotzen und Ihre Gelüste zu stillen. Ob an einem heißen Sommertag oder als verspielte Leckerei zu jeder Jahreszeit bieten Slushies eine lustige und geschmackvolle Auszeit vom Alltag.

Mit dem Ninja Creami Deluxe ist es ein Kinderspiel, Ihre eigenen slushigen Sensationen zu kreieren. Dieses vielseitige Ausrüstung verwandelt mühelos Eis und Ihre Lieblingszutaten in eine glatte, frostige Köstlichkeit, die perfekt zum Schlürfen und Teilen ist. Vom klassischen Zitronen-Limonaden-Slushie über exotische Fruchtmischungen bis hin zu alkoholischen Kreationen für Erwachsene eröffnet der Ninja Creami Deluxe eine Welt voller Slushy-Möglichkeiten.

In diesem Kapitel werden wir uns in die Kunst der perfekten Slushy-Herstellung vertiefen und eine Vielzahl von Aromen und Texturen erkunden, die Ihre Geschmacksknospen verwöhnen werden. Wir teilen Tipps, wie Sie das ideale Verhältnis von Eis zu Flüssigkeit erreichen, um eine gleichmäßige und cremige Textur zu gewährleisten, sowie die Kunst der Aromainfusion meistern. Ob Sie ein Slushy-Purist oder ein abenteuerlustiger Experimentierfreudiger sind, hier finden Sie ein Rezept, das Ihre nächste eisige Kreation inspiriert.

Also, schnappen Sie sich Ihre Zutaten, entfesseln Sie Ihre Kreativität und lassen Sie uns mit dem Ninja Creami Deluxe auf eine Reise der slushigen Sensationen gehen. Von fruchtigen Genüssen bis hin zu schmackhaften Verwöhnungen für Erwachsene wartet ein Slushy darauf, von Ihnen entdeckt zu werden – für jeden Geschmack und jede Gelegenheit.
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Klassischer Zitronen-Slushy 


Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	240 ml frisch gepresster Zitronensaft (aus etwa 4-5 Zitronen) 

	180 ml Wasser 

	100 g Kristallzucker 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Herstellung des Zuckersirups: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker vermischen. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat und die Mischung leicht eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Mischung zubereiten und einfrieren: Den abgekühlten Zuckersirup und den frisch gepressten Zitronensaft in einer Schüssel gut verrühren. Die Mischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami Deluxe gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Flüssigkeit hinzufügen (optional): Für einen glatteren, leichter zu trinkenden Slushy können Sie vor dem Verarbeiten eine kleine Menge (etwa 30 ml oder 2 Esslöffel) Wasser oder Zitronensaft zur gefrorenen Basis hinzufügen. 

	Verarbeitung für eine glatte Textur (Slushy-Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen, den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel des Ninja Creami Deluxe setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Zerkleinern (Slushy-Funktion): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehknopf die Slushy-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. 

	Servieren und erfrischen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den Slushy mit einem Löffel umrühren, um eventuelle Eisklumpen zu zerkleinern. Den erfrischenden klassischen Zitronen-Slushy sofort in Gläser gießen und genießen! 



Kochtipps: 

	Zitronenqualität: Verwenden Sie für das beste Aroma frische Zitronen. Wählen Sie Zitronen, die für ihre Größe schwer sind und eine leuchtend gelbe Farbe haben. 

	Süßegrad: Passen Sie die Menge an Zucker im Zuckersirup nach Ihrem Geschmack an. Beginnen Sie mit der empfohlenen Menge und fügen Sie je nach gewünschter Säure oder Süße mehr oder weniger Zucker hinzu. 

	Texturkontrolle: Für einen dickeren Slushy die Basis für eine längere Zeit einfrieren. Wenn Sie einen leichter trinkbaren Slushy bevorzugen, fügen Sie vor dem Verarbeiten eine kleine Menge Wasser oder Zitronensaft zur gefrorenen Basis hinzu. 



Tropischer Mango-Slushy 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	300 g reife Mangofrucht, gewürfelt (ca. 2 Tassen) (frisch oder gefroren) 

	120 ml Orangensaft 

	1 Esslöffel (15 ml) frisch gepresster Limettensaft 

	2 Esslöffel (20 g) Kristallzucker (optional, nach Geschmack anpassen) 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Mango pürieren: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine die Mangowürfel, Orangensaft, Limettensaft und Zucker (falls verwendet) kombinieren. Solange mixen, bis die Mischung glatt und cremig ist. Wenn gefrorene Mango verwendet wird, diese leicht auftauen lassen, bevor sie für eine glattere Konsistenz gemixt wird. 

	Basis einfrieren: Die Mango-Mischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami Deluxe gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Verarbeitung für eine glatte Textur (Slushy-Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel des Ninja Creami Deluxe setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Zerkleinern (Slushy-Funktion): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehknopf die Slushy-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Der Slushy sollte glatt und eisig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer Orangensaft hinzufügen und erneut mixen. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den Slushy mit einem Löffel umrühren, um eventuelle Eisklumpen zu zerkleinern. Den erfrischenden Tropischen Mango-Slushy sofort in Gläser gießen und genießen! Nach Belieben mit einer Limettenscheibe oder einem Zweig Minze garnieren. 



Kochtipps: 

	Reife der Mango: Verwenden Sie reife Mangos für das beste Aroma und die beste Süße. Wenn Ihre Mangos nicht vollständig reif sind, passen Sie die Menge des Zuckers nach Ihrem Geschmack an. 

	Gefrorene Mango: Gefrorene Mango ist eine praktische Option und funktioniert genauso gut wie frische Mango in diesem Rezept. Wenn gefrorene Mango verwendet wird, lassen Sie diese leicht auftauen, bevor sie gemixt wird, um eine glattere Konsistenz zu erreichen. 

	Geschmacksvariationen: Für ein komplexeres Geschmacksprofil können Sie der Mischung vor dem Einfrieren eine Prise Chilipulver, einen Schuss Kokosmilch oder ein paar Blätter frisches Basilikum hinzufügen. 



Himbeer-Slushy 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	300 g Himbeeren (ca. 2 Tassen) (frisch oder gefroren) 

	120 ml Wasser 

	50 g Kristallzucker 

	1 Esslöffel (15 ml) frisch gepresster Zitronensaft 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Einfache Zuckerlösung herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker zusammengeben. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten mixen: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine die Himbeeren (falls gefroren, etwas antauen lassen für leichteres Mixen) und die abgekühlte Zuckerlösung zusammenmischen. Solange mixen, bis die Mischung glatt und cremig ist. 

	Zitronensaft hinzufügen & optional sieben: Den Zitronensaft einrühren für eine frische Note. Wenn Sie einen kernlosen Slushy bevorzugen, die Mischung durch ein feines Sieb passieren, um eventuelle Kerne zu entfernen. 

	Basis einfrieren: Die Himbeer-Mischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami Deluxe gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Verarbeitung für eine glatte Textur (Slushy-Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel des Ninja Creami Deluxe setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Zerkleinern (Slushy-Funktion): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehknopf die Slushy-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Der Slushy sollte glatt und eisig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer Wasser hinzufügen und erneut mixen. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den Slushy mit einem Löffel umrühren, um eventuelle Eisklumpen zu zerkleinern. Den erfrischenden Himbeer-Slushy sofort in Gläser gießen und genießen! Nach Belieben mit frischen Himbeeren oder einem Zweig Minze garnieren. 



Kochtipps: 

	Süße der Himbeeren: Die Süße der Himbeeren kann je nach Sorte und Reife variieren. Probieren Sie die Mischung vor dem Einfrieren und passen Sie den Zucker in der einfachen Zuckerlösung nach Ihrem Geschmack an. 

	Gefrorene Himbeeren: Gefrorene Himbeeren sind eine praktische Option und funktionieren genauso gut wie frische Himbeeren in diesem Rezept. Wenn gefrorene Himbeeren verwendet werden, lassen Sie sie leicht auftauen, bevor sie gemixt werden, um eine glattere Konsistenz zu erreichen. 

	Alternative Flüssigkeit: Für einen cremigeren Slushy können Sie eine Kombination aus Wasser und Milch oder Sahne in der einfachen Zuckerlösung verwenden. 



Kirschlimonaden-Slushy 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	200 g (ca. 1 ½ Tassen) gefrorene entsteinte Kirschen 

	120 ml (½ Tasse) frisch gepresster Limettensaft (von etwa 2-3 Limetten) 

	120 ml (½ Tasse) Wasser 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker (optional, nach Geschmack anpassen) 

	120 ml (½ Tasse) Limonadengetränk mit Zitronen-Limetten-Geschmack (wie Sprite oder 7-Up) 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf (optional) 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Einfache Zuckerlösung herstellen (optional): Falls Sie einen süßeren Slushy bevorzugen oder Ihre Kirschen sauer sind, können Sie eine einfache Zuckerlösung herstellen. In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker zusammengeben. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat und die Mischung leicht eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten kombinieren & einfrieren: In einer Schüssel die gefrorenen Kirschen, den Limettensaft und die abgekühlte Zuckerlösung (falls verwendet) vermischen. Falls keine Zuckerlösung verwendet wird, können Sie sie weglassen und die Süße später mit Zucker anpassen. Die Mischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami Deluxe gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Limonadengetränk hinzufügen (optional): Kurz vor dem Verarbeiten können Sie das Limonadengetränk mit Zitronen-Limetten-Geschmack zur gefrorenen Basis geben, um zusätzliche Spritzigkeit zu erhalten. Dies ist optional, und Sie können die Menge des Getränks nach Ihrem Geschmack anpassen. 

	Verarbeitung für eine glatte Textur (Slushy-Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel des Ninja Creami Deluxe setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Zerkleinern (Slushy-Funktion): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehknopf die Slushy-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Der Slushy sollte glatt und eisig sein. Falls er zu dick ist, können Sie einen Spritzer Wasser oder Limonadengetränk mit Zitronen-Limetten-Geschmack hinzufügen und erneut mixen. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den Slushy mit einem Löffel umrühren, um eventuelle Eisklumpen zu zerkleinern. Den erfrischenden Kirschlimonaden-Slushy sofort in Gläser gießen und genießen! Nach Belieben mit einer Limetten-Spalte oder einer Kirsche garnieren. 



Kochtipps: 

	Kirschoptionen: Sie können frische oder gefrorene Kirschen für dieses Rezept verwenden. Wenn Sie frische Kirschen verwenden, entsteinen Sie diese vor dem Einfrieren. Sie können auch Kirschen aus der Dose verwenden, aber stellen Sie sicher, dass sie gut abgetropft sind, bevor Sie sie zur Mischung hinzufügen. 

	Süße: Passen Sie die Menge des Zuckers nach Ihrem Geschmack an. Probieren Sie die Mischung vor dem Einfrieren und fügen Sie bei Bedarf mehr oder weniger Zucker hinzu. 

	Spritzigkeit: Das Hinzufügen von Limonadengetränk mit Zitronen-Limetten-Geschmack kurz vor dem Verarbeiten verleiht dem Slushy eine schöne Spritzigkeit. Wenn Sie einen weniger spritzigen Slushy bevorzugen, können Sie das Limonadengetränk weglassen.              



Erfrischender Frucht-Slushy 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	400 g (ca. 2 Tassen) gewürfelte frische Früchte (z.B. Erdbeeren, Himbeeren, Blaubeeren, Pfirsiche, Mangos, etc.) 

	120 ml (½ Tasse) Wasser 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker (optional, je nach Süße Ihrer Früchte anpassen) 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf (optional) 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Früchte süßen (optional): Wenn Ihre Früchte nicht sehr süß sind, können Sie Zucker hinzufügen, um den Geschmack zu verbessern. In einer Schüssel die gewürfelten Früchte mit Zucker vermischen und vorsichtig umrühren, bis sie gleichmäßig bedeckt sind. 

	Früchte einfrieren: Die Früchte in einer einzelnen Schicht auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Mindestens 2 Stunden einfrieren, oder bis die Früchte vollständig gefroren sind. 

	Mischen & Einfrieren der Basis: Die gefrorenen Früchte in einen Mixer oder eine Küchenmaschine geben und pürieren, bis sie glatt sind. Wasser nach und nach hinzufügen und weiter mixen, bis die Mischung eine slushy-artige Konsistenz erreicht. Nach Geschmack süßen und gegebenenfalls anpassen. 

	Einfrieren der Basis: Die Fruchtmischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami Deluxe gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Verarbeitung für eine glatte Textur (Slushy-Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel des Ninja Creami Deluxe setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Zerkleinern (Slushy-Funktion): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehknopf die Slushy-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den Slushy mit einem Löffel umrühren, um eventuelle Eisklumpen zu zerkleinern. Den erfrischenden Frucht-Slushy sofort in Gläser gießen und genießen! Nach Belieben mit frischen Früchten oder einem Minzblatt garnieren. 



Kochtipps: 

	Fruchtkombinationen: Experimentieren Sie mit verschiedenen Fruchtkombinationen, um einzigartige Geschmacksprofile zu kreieren. Probieren Sie Erdbeeren und Bananen, Mango und Ananas oder eine Mischung aus Beeren für einen lebendigen und geschmackvollen Slushy. 

	Süße: Probieren Sie die Mischung vor dem Einfrieren und passen Sie den Zucker nach Ihrem Geschmack an. Einige Früchte können von Natur aus süßer sein als andere, daher ist möglicherweise kein zusätzlicher Zucker erforderlich. 

	Textur: Für einen glatteren Slushy können Sie vor dem Verarbeiten eine kleine Menge Wasser oder Fruchtsaft zur gefrorenen Basis hinzufügen. Für einen dickeren Slushy reduzieren Sie die Menge der Flüssigkeit oder frieren Sie die Basis für eine längere Zeit ein. 



Guaven-Slushy 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	400g (ca. 2 Tassen) Guavenmark (frisch oder gefroren) 

	60ml (¼ Tasse) frisch gepresster Limettensaft (von etwa 2 Limetten) 

	50g (¼ Tasse) Kristallzucker (nach Geschmack anpassen, abhängig von der Süße Ihrer Guave) 

	120ml (½ Tasse) Wasser 



Zubehör: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Mixer oder Küchenmaschine 

	Feinmaschiges Sieb (optional, zum Entfernen von Samen) 



Anleitung: 

	Guaven pürieren: Wenn Sie frische Guave verwenden, halbieren Sie die Frucht und schaben Sie das Mark heraus. Wenn Sie gefrorene Guave verwenden, lassen Sie sie leicht auftauen, bevor Sie sie verwenden. In einem Mixer oder einer Küchenmaschine Guavenmark, Limettensaft, Zucker und Wasser vermischen. Solange mixen, bis die Mischung glatt und cremig ist. Wenn Sie einen slushy ohne Samen bevorzugen, die Mischung durch ein feinmaschiges Sieb passieren. 

	Einfrieren der Basis: Die Guavenmischung in einen sauberen Behälter des Ninja Creami Deluxe gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Verarbeitung für eine glatte Textur (Slushy-Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel des Ninja Creami Deluxe setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und verriegelt ist. 

	Zerkleinern (Slushy-Funktion): Die VOLL-Taste drücken, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann mit dem Drehknopf die Slushy-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Der Slushy sollte glatt und eisig sein. Wenn er zu dick ist, können Sie einen Spritzer Wasser hinzufügen und erneut verarbeiten. 

	Servieren und genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und den Slushy mit einem Löffel umrühren, um eventuelle Eisklumpen zu zerkleinern. Den erfrischenden Guaven-Slushy sofort in Gläser gießen und genießen! Nach Belieben mit einer Limettenscheibe oder einer Prise Chili-Pulver für eine zusätzliche Würze garnieren. 



Kochtipps: 

	Guavenreife: Verwenden Sie reife Guaven für den besten Geschmack und die beste Süße. Reife Guaven sollten weich sein und einen aromatischen Geruch haben. 

	Süßegrad: Guaven können in ihrer Süße variieren, daher vor dem Einfrieren die Mischung probieren und den Zucker nach Ihrem Geschmack anpassen. 

	Guaven-Alternativen: Wenn frische Guave nicht verfügbar ist, können Sie Guavennektar oder Guavenpaste verwenden. Passen Sie die Menge an Wasser und Zucker entsprechend an, da Guavennektar und -paste bereits gesüßt sind. 




Italienische Eisrezepte

Im Herzen Italiens, wo die Sonne hell scheint und das Lebenstempo langsamer wird, wird seit Jahrhunderten ein erfrischender Genuss namens "Granita" genossen. Diese eisige Köstlichkeit, eine einfache und doch elegante Mischung aus Früchten, Zucker und Wasser, ist ein geliebtes Symbol für italienische Sommer und ein Zeugnis dafür, wie einfache Zutaten in pure Freude verwandelt werden können.

Der amerikanische Cousin der Granita, das italienische Eis, teilt eine ähnliche Herkunft und bietet einen explosiven Geschmack und eine Textur, die sowohl eisig als auch geschmeidig ist. Mit dem Ninja Creami Deluxe können Sie sich in die sonnenverwöhnten Piazzas Italiens versetzen und authentisches italienisches Eis mit Leichtigkeit und Präzision zaubern.

In diesem Kapitel feiern wir die erfrischende Einfachheit des italienischen Eises und erkunden eine Vielzahl von Geschmackskombinationen, die die Essenz des Sommers einfangen. Von klassischen Zitrusaromen wie Zitrone und Orange bis hin zu lebendigen Beeren und exotischen tropischen Früchten ist jedes Rezept ein Beweis für die Vielseitigkeit und Kreativität dieser gefrorenen Köstlichkeit.

Wir tauchen ein in die Geheimnisse, um die perfekte Balance zwischen Süße und Säure zu erreichen, eine glatte und gleichmäßige Textur sicherzustellen und die Kunst der Aromainfusion zu beherrschen. Ob Sie nach einem leichten und erfrischenden Dessert, einem Gaumenreiniger zwischen den Gängen oder einer einfachen Möglichkeit suchen, der Hitze zu entkommen, Sie werden ein italienisches Eisrezept finden, das Ihren jeden Wunsch erfüllt.

Also, sammeln Sie Ihre Lieblingsfrüchte, entfesseln Sie Ihren inneren Gelato-Künstler und lassen Sie uns mit dem Ninja Creami Deluxe eine Reise der italienischen Eis-Sensationen antreten. Von traditionellen Aromen bis zu innovativen Variationen wartet ein italienisches Eis darauf, von Ihnen entdeckt zu werden – für jeden Geschmack und Anlass.
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Zitronen-Italienisches Eis 


Vorbereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten 

Zutaten: 

	240 ml frisch gepresster Zitronensaft (von etwa 4-5 Zitronen) 

	180 ml Wasser 

	100 g Kristallzucker 

	Schale von 1 Zitrone (optional, für zusätzliches Aroma) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Auf mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten kombinieren: In einer Schüssel den abgekühlten einfachen Sirup, den frisch gepressten Zitronensaft und die Zitronenschale (falls verwendet) gut verrühren, bis alles gut kombiniert ist. 

	Basis einfrieren: Die Zitronenmischung in einen sauberen Ninja Creami Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden oder bis die Basis vollständig fest ist, einfrieren. 

	Textur verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierfach nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel stellen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelmontage auf die Schüssel setzen. Die Schüsselmontage auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform sich hebt und einrastet. 

	Verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Die FULL-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Italienisches Eis Funktion stellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Das Italienische Eis sollte glatt und eisig mit einer feinen Textur sein. 

	Servieren & Erfrischen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und das erfrischende Zitronen-Italienische Eis in Schalen oder Gläser portionieren. Nach Wunsch mit einer Zitronenscheibe oder einem Minzzweig garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps 

	Qualität der Zitronen: Verwenden Sie frische Zitronen für das beste Aroma. Wählen Sie Zitronen, die für ihre Größe schwer sind und eine leuchtend gelbe Farbe haben. 

	Süßegrad: Passen Sie die Menge des Zuckers im einfachen Sirup nach Ihrem Geschmack an. Beginnen Sie mit der empfohlenen Menge und fügen Sie je nach gewünschter Säure oder Süße mehr oder weniger hinzu. 



Kirschen Limonade Italienisches Eis 


Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten 

Zutaten: 

	400 g (2 Tassen) entsteinte gefrorene Kirschen 

	120 ml (½ Tasse) frisch gepresster Limettensaft (von etwa 2-3 Limetten) 

	60 ml (¼ Tasse) Wasser 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker (optional, nach Geschmack anpassen) 

	1 Teelöffel (5 ml) Grenadinesirup (optional, für zusätzliche Farbe und Geschmack) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen (optional): Falls Sie ein süßeres Italienisches Eis bevorzugen oder Ihre Kirschen sauer sind, können Sie einen einfachen Sirup herstellen. In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Auf mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten kombinieren: In einer Schüssel die gefrorenen Kirschen, den Limettensaft, den einfachen Sirup (falls verwendet) und den Grenadinesirup (falls verwendet) kombinieren. Falls Sie keinen einfachen Sirup verwenden, können Sie ihn weglassen und die Süße später mit Zucker anpassen. 

	Mixen: Die Mischung mit einem Mixer oder Stabmixer glatt mixen. Möglicherweise müssen Sie etwas Wasser hinzufügen, um das Mixen zu erleichtern, wenn die Mischung zu dick ist. 

	Basis einfrieren: Die Kirschen Limonade Mischung in einen sauberen Ninja Creami Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden oder bis die Basis vollständig fest ist, einfrieren. 

	Textur verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierfach nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel stellen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelmontage auf die Schüssel setzen. Die Schüsselmontage auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform sich hebt und einrastet. 

	Verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Die FULL-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Italienisches Eis Funktion stellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Das Italienische Eis sollte glatt und eisig mit einer feinen Textur sein. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und das erfrischende Kirschen Limonade Italienische Eis in Schalen oder Gläser portionieren. Nach Wunsch mit einer Limettenscheibe oder einer Kirsche garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 


	Kirschoptionen: Sie können frische oder gefrorene Kirschen in diesem Rezept verwenden. Wenn Sie frische Kirschen verwenden, entkernen Sie diese vor dem Einfrieren. Sie können auch Kirschen aus der Dose verwenden, achten Sie jedoch darauf, sie gut abzutropfen, bevor Sie sie der Mischung hinzufügen. 

	Süßegrad: Passen Sie die Menge des Zuckers nach Ihrem Geschmack an. Kosten Sie die Mischung vor dem Einfrieren und fügen Sie bei Bedarf mehr oder weniger Zucker hinzu. 



Erdbeer-Italienisches Eis 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten 

Zutaten: 

	300 g (etwa 2 Tassen) frische Erdbeeren, entkernt und geviertelt 

	120 ml (½ Tasse) Wasser 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker 

	1 Esslöffel (15 ml) frisch gepresster Zitronensaft 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Auf mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten mixen: Erdbeeren und den abgekühlten einfachen Sirup in einen Mixer oder eine Küchenmaschine geben. Mixen, bis die Mischung glatt und cremig ist. 

	Zitronensaft hinzufügen & optional abseihen: Den Zitronensaft für eine frische Note einrühren. Wenn Sie ein glatteres Italienisches Eis ohne Kerne möchten, die Mischung durch ein feines Sieb passieren, um alle Kerne zu entfernen. 

	Basis einfrieren: Die Erdbeer-Mischung in einen sauberen Ninja Creami Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden oder bis die Basis vollständig fest ist, einfrieren. 

	Textur verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierfach nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel stellen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelmontage auf die Schüssel setzen. Die Schüsselmontage auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform sich hebt und einrastet. 

	Verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Die FULL-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Italienisches Eis Funktion stellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Das Italienische Eis sollte glatt und eisig mit einer feinen Textur sein. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und das erfrischende Erdbeer-Italienische Eis in Schalen oder Gläser portionieren. Nach Wunsch mit frischen Erdbeeren oder einem Zweig Minze garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Erdbeer-Süße: Die Süße von Erdbeeren kann je nach Sorte und Reife variieren. Kosten Sie die Mischung vor dem Einfrieren und passen Sie den Zucker im einfachen Sirup nach Ihrem Geschmack an. 

	Gefrorene Erdbeeren: Gefrorene Erdbeeren sind eine praktische Option und funktionieren genauso gut wie frische Erdbeeren in diesem Rezept. Lassen Sie sie vor dem Mixen etwas auftauen, um eine glattere Konsistenz zu erhalten. 



Blaue Himbeer-Italienische Eis 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten 

Zutaten: 

	300 ml (1 ¼ Tassen) Wasser 

	100 g (½ Tasse) Kristallzucker 

	120 ml (½ Tasse) Himbeer- oder beerenaromatischer Sirup (z.B. Ribena oder ähnliche Marke) 

	1 Esslöffel (15 ml) frisch gepresster Zitronensaft 

	Blaue Lebensmittelfarbe (optional, ein paar Tropfen, um die gewünschte Farbintensität zu erreichen) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Einfachen Sirup herstellen: In einem kleinen Kochtopf Wasser und Zucker kombinieren. Auf mittlerer Hitze unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat und die Mischung leicht zu einem Sirup eindickt. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. 

	Zutaten kombinieren: In einer Schüssel den abgekühlten einfachen Sirup, Himbeer-Sirup, Zitronensaft und blaue Lebensmittelfarbe (falls verwendet) gut miteinander verrühren, bis alles gut kombiniert ist. 

	Basis einfrieren: Die blaue Himbeer-Mischung in einen sauberen Ninja Creami Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden oder bis die Basis vollständig fest ist, einfrieren. 

	Textur verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierfach nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel stellen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelmontage auf die Schüssel setzen. Die Schüsselmontage auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform sich hebt und einrastet. 

	Verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Die FULL-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Italienisches Eis Funktion stellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Das Italienische Eis sollte glatt und eisig mit einer feinen Textur sein. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und das erfrischende Blaue Himbeer-Italienische Eis in Schalen oder Gläser portionieren. Nach Wunsch mit frischen Himbeeren oder einer Zitronenscheibe garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Sirupgeschmack: Wählen Sie einen Himbeer- oder beerenaromatischen Sirup, den Sie mögen. Sie finden eine Vielzahl von Optionen in Supermärkten. 

	Süßegrad: Passen Sie die Menge an Zucker im einfachen Sirup nach Ihrem Geschmack an. Manche Sirupe können süßer sein als andere, daher vor dem Einfrieren kosten und die Süße entsprechend anpassen. 



Wassermelonen-Italienisches Eis 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten 

Zutaten: 

	600 g (ca. 4 Tassen) Wassermelonenfruchtfleisch, gewürfelt und ohne Kerne 

	60 ml (¼ Tasse) frisch gepresster Limettensaft (von etwa 2 Limetten) 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker (nach Geschmack anpassen, abhängig von der Süße der Wassermelone) 

	Prise Salz 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Wassermelone pürieren: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine das gewürfelte Wassermelonenfruchtfleisch, den Limettensaft, Zucker und eine Prise Salz zusammengeben. So lange mixen, bis die Mischung glatt und cremig ist. 

	Abschmecken und Anpassen: Die Mischung kosten und bei Bedarf die Süße durch Zugabe von mehr Zucker anpassen. Bedenken Sie, dass die Mischung nach dem Einfrieren weniger süß schmecken wird. 

	Basis einfrieren: Die Wassermelonenmischung in einen sauberen Ninja Creami Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden oder bis die Basis vollständig fest ist, einfrieren. 

	Textur verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierfach nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel stellen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelmontage auf die Schüssel setzen. Die Schüsselmontage auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform sich hebt und einrastet. 

	Verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Die FULL-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Italienisches Eis Funktion stellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Das Italienische Eis sollte glatt und eisig mit einer feinen Textur sein. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und das erfrischende Wassermelonen-Italienische Eis in Schalen oder Gläser portionieren. Nach Wunsch mit einer Limettenscheibe oder frischer Minze garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Auswahl der Wassermelone: Wählen Sie eine reife, saftige Wassermelone für den süßesten Geschmack. Achten Sie darauf, eine Wassermelone zu wählen, die für ihre Größe schwer ist und einen gelben Fleck aufweist, wo sie auf dem Boden lag. 

	Kernlose Wassermelone: Wenn Sie ein kernloses Italienisches Eis bevorzugen, verwenden Sie eine kernlose Wassermelone oder sieben Sie die pürierte Wassermelonenmischung vor dem Einfrieren durch ein feines Sieb. 



Ananas-Italienisches Eis 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten 

Zutaten: 

	400 g (ca. 2 Tassen) frische Ananasstücke (oder gefroren, leicht aufgetaut) 

	60 ml (¼ Tasse) frisch gepresster Limettensaft (von etwa 2 Limetten) 

	50 g (¼ Tasse) Kristallzucker (nach Geschmack anpassen, abhängig von der Süße der Ananas) 

	Prise Salz 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Mixer oder Küchenmaschine 



Anleitung: 

	Ananas pürieren: In einem Mixer oder einer Küchenmaschine die Ananasstücke, Limettensaft, Zucker und eine Prise Salz zusammengeben. So lange mixen, bis die Mischung glatt und cremig ist. Falls gefrorene Ananas verwendet wird, sicherstellen, dass sie leicht aufgetaut ist, um das Mixen zu erleichtern. 

	Abschmecken und Anpassen: Die Mischung kosten und bei Bedarf die Süße durch Zugabe von mehr Zucker anpassen. Bedenken Sie, dass die Mischung nach dem Einfrieren weniger süß schmecken wird. 

	Basis einfrieren: Die Ananasmischung in einen sauberen Ninja Creami Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden oder bis die Basis vollständig fest ist, einfrieren. 

	Textur verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierfach nehmen und den Deckel abnehmen. Den Behälter in die äußere Schüssel stellen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelmontage auf die Schüssel setzen. Die Schüsselmontage auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform sich hebt und einrastet. 

	Verarbeiten (Italienisches Eis Funktion): Die FULL-Taste auswählen, um den gesamten Behälter zu verarbeiten, und dann den Wahlknopf auf die Italienisches Eis Funktion stellen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig durchlaufen lassen. Das Italienische Eis sollte glatt und eisig mit einer feinen Textur sein. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und das erfrischende Ananas-Italienische Eis in Schalen oder Gläser portionieren. Nach Wunsch mit einer Ananas-Spalte oder einem Zweig Minze garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Ananasauswahl: Verwenden Sie eine reife Ananas für den besten Geschmack und die Süße. Suchen Sie nach einer Ananas, die einen süßen Duft hat und sich leicht weich anfühlt. 

	Gefrorene Ananas: Gefrorene Ananas ist eine praktische Option und funktioniert genauso gut wie frische Ananas in diesem Rezept. Wenn gefrorene Ananas verwendet wird, lassen Sie sie leicht auftauen, bevor Sie sie mixen, für eine glattere Konsistenz. 




Creamiccino

Genießen Sie das ultimative Kaffeeerlebnis mit Creamiccino, einer köstlichen Fusion aus cremiger Eiskälte und Ihren Lieblingskaffeearomen. Diese einzigartige Kreation, exklusiv für den Ninja Creami Deluxe, verwandelt Ihren Morgenkaffee in ein dekadentes Gefrorenes, das zu jeder Tageszeit perfekt ist. Ob Sie nach klassischem Kaffeegeschmack oder nach einer abenteuerlicheren Variante suchen, der Creamiccino bietet endlose Möglichkeiten für Kaffeeliebhaber und Dessert-Enthusiasten gleichermaßen.

In diesem Kapitel werden wir die Kunst des perfekten Creamiccino-Herstellens erkunden und dabei das feine Gleichgewicht von Kaffeeintensität, Süße und Textur meistern. Wir werden uns mit den Feinheiten verschiedener Brühmethoden befassen, der Bedeutung der Verwendung hochwertiger Zutaten und den Geheimnissen, um eine glatte und cremige Konsistenz zu erzielen. Von klassischen Favoriten wie Mokka und Caramel Macchiato bis hin zu innovativen Kreationen, die einzigartige Aromen und Zutaten einbeziehen, entdecken Sie eine Welt von Creamiccino-Möglichkeiten, die Ihre Geschmacksknospen kitzeln und Ihre Sinne erwecken werden.

Bereiten Sie sich darauf vor, Ihr Kaffeeritual mit dem Ninja Creami Deluxe zu verbessern, während wir uns in die Welt der gefrorenen Kaffeekreationen begeben. Jedes Rezept ist ein Beweis für die Vielseitigkeit und Innovation dieses bemerkenswerten Ausrüstungs, das es Ihnen ermöglicht, Ihren Alltagskaffee in ein luxuriöses und verwöhnendes Vergnügen zu verwandeln. Also, schnappen Sie sich Ihre Lieblingskaffeebohnen, entfesseln Sie Ihren inneren Barista und lassen Sie uns auf eine Reise voller Creamiccino-Freuden gehen.
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Mudslide Creamiccino 


Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	400g (2 Tassen) halb und halb (oder Schlagsahne) 

	60ml (¼ Tasse) Espresso oder stark gebrühter Kaffee, gekühlt 

	60ml (¼ Tasse) Schokoladensauce oder -sirup 

	30ml (2 Esslöffel) irischer Sahnelikör (wie Baileys oder Carolans) 

	Schlagsahne, Schokoladenraspel und eine Maraschinokirsche zur Garnitur (optional) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Spatel 



Anleitung: 

	Mischen und Einfrieren: In einer Schüssel halb und halb, gekühlten Espresso, Schokoladensauce und irischen Sahnelikör gut verrühren. Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis komplett fest ist. 

	Verarbeiten für die Cremigkeit (Creamiccino Funktion): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel abnehmen. Den Pint-Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform hochgeht und einrastet. 

	Cremifizieren (Creamiccino Funktion): Die FULL-Taste auswählen, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und dann mit dem Drehregler die Creamiccino-Funktion wählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus abschließen lassen. Der Mudslide sollte glatt und cremig sein. Wenn er zu dickflüssig ist, kann man einen Schuss Milch oder Kaffee hinzufügen und erneut durchmischen. 

	Servieren und Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und den dekadenten Mudslide in Gläser gießen. Nach Belieben mit Schlagsahne, Schokoladenraspeln und einer Maraschinokirsche garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Kaffee-Stärke: Für einen intensiveren Kaffeegeschmack Espresso oder einen dunklen Röstkaffee verwenden. Wenn Sie einen mildereren Geschmack bevorzugen, einen mittleren oder hellen Röstkaffee verwenden. 

	Schokoladenwahl: Sie können jede Art von Schokoladensauce oder -sirup verwenden, die Sie bevorzugen. Dunkle Schokolade, Milchschokolade oder sogar weiße Schokolade funktionieren alle gut in diesem Rezept. 

	Likör-Ersatz: Wenn Sie keinen irischen Sahnelikör haben, können Sie ihn durch eine andere Art von Sahnelikör ersetzen, wie zum Beispiel RumChata oder Amarula. Für eine alkoholfreie Version einfach den Likör weglassen. 



Karamell Macchiato Creamiccino 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	170ml (¾ Tasse) halb und halb (oder Schlagsahne) 

	250ml (1 Tasse) stark gebrühter Kaffee, gekühlt 

	67g (⅓ Tasse) Kristallzucker 

	1 Teelöffel (5ml) Vanilleextrakt 

	15ml (1 Esslöffel) Karamellsauce oder -sirup, plus extra zum Beträufeln 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 

	Kleiner Kochtopf (optional, zur Herstellung von Karamell) 

	Schneebesen 



Anleitung: 

	Mischen und Einfrieren: In einer Schüssel halb und halb, gekühlten Kaffee, Zucker und Vanilleextrakt gut verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Verarbeitung für die Cremigkeit (Creamiccino Funktion): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint-Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform hochgeht und einrastet. 

	Cremifizieren (Creamiccino Funktion): Die FULL-Taste wählen, um den gesamten Pint zu verarbeiten, dann mit dem Drehregler die Creamiccino-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig abschließen lassen. Der Creamiccino sollte glatt und cremig sein. Falls er zu dickflüssig ist, kann man einen Schuss Milch hinzufügen und erneut durchmischen. 

	Beträufeln und Servieren: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und die Oberseite mit Karamellsauce beträufeln. Sofort in Gläsern servieren, nach Belieben mit zusätzlicher Karamellsauce und einer Prise Meersalz garnieren. 



Kochtipps: 

	Kaffee-Stärke: Für einen kräftigeren Kaffeegeschmack Espresso oder einen dunklen Röstkaffee verwenden. Wenn Sie einen milderen Geschmack bevorzugen, einen mittleren oder hellen Röstkaffee verwenden. 

	Hausgemachtes Karamell: Sie können ganz einfach Ihre eigene Karamellsauce herstellen, indem Sie 100g Kristallzucker mit 30ml Wasser in einem kleinen Kochtopf bei mittlerer Hitze kombinieren. Den Topf schwenken (nicht rühren), bis der Zucker schmilzt und bernsteinfarben wird. Vom Herd nehmen und vorsichtig 60ml Doppelrahm unter ständigem Rühren einrühren. Die Mischung wird sprudeln; so lange rühren, bis sie glatt ist. Vor Verwendung vollständig abkühlen lassen. 

	Vanillevariationen: Für eine andere Variante können Sie anstelle von Vanilleextrakt Vanillepaste verwenden, um einen intensiveren Geschmack und eine visuelle Attraktivität zu erzielen.              



Mokka Creamiccino 


Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	300ml (1 ¼ Tassen) Vollmilch 

	25g (¼ Tasse) ungesüßtes Kakaopulver 

	67g (⅓ Tasse) Kristallzucker 

	1 Teelöffel (5ml) Vanilleextrakt 

	60ml (¼ Tasse) Espresso oder stark gebrühter Kaffee, gekühlt 

	Schlagsahne und Schokoladenraspel zur Garnitur (optional) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 



Anleitung: 

	Mischen und Einfrieren: In einer Schüssel die Milch, das Kakaopulver, den Zucker und den Vanilleextrakt mit einem Schneebesen verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat und das Kakaopulver vollständig eingearbeitet ist. Stellen Sie sicher, dass keine Klumpen mehr vorhanden sind. Den gekühlten Espresso hinzufügen und gut umrühren. 

	Gießen und Einfrieren: Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Verarbeitung für die Cremigkeit (Creamiccino Funktion): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint-Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform hochgeht und einrastet. 

	Cremifizieren (Creamiccino Funktion): Die FULL-Taste wählen, um den gesamten Pint zu verarbeiten, dann mit dem Drehregler die Creamiccino-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig abschließen lassen. Der Mocha Creamiccino sollte glatt und cremig sein. Falls er zu dickflüssig ist, kann man einen Schuss Milch hinzufügen und erneut durchmischen. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und den Mocha Creamiccino in Gläser gießen. Nach Belieben mit Schlagsahne und Schokoladenraspeln garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Kaffee-Wahl: Für einen intensiveren Kaffeegeschmack verwenden Sie Espresso. Wenn Sie keine Espressomaschine haben, können Sie stark gebrühten dunklen Röstkaffee verwenden. 

	Süßegrad: Passen Sie die Zuckermenge nach Ihrem Geschmack an. Beginnen Sie mit der empfohlenen Menge und fügen Sie je nach Vorliebe mehr oder weniger Zucker hinzu. 

	Schokoladenvariationen: Experimentieren Sie mit verschiedenen Schokoladensorten für eine einzigartige Note. Probieren Sie dunkles Kakaopulver für einen tieferen, intensiveren Geschmack oder weiße Schokolade für eine süßere, cremigere Version aus. 



Vanilleschoten-Creamiccino 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	397g (1 Dose, 14 Unzen) gesüßte Kondensmilch 

	240ml (1 Tasse) Wasser 

	1 Esslöffel (15ml) Vanillepaste (oder 1 Vanilleschote, längs aufgeschnitten und das Mark herausgeschabt) 

	Schlagsahne und gemahlener Zimt zur Garnitur (optional) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 



Anleitung: 

	Mischen und Einfrieren: In einer Schüssel die gesüßte Kondensmilch, Wasser und Vanillepaste (oder Vanillemark) gut verrühren, bis alles gut kombiniert ist. Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen, bis sie die MAX FILL Linie erreicht. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Verarbeitung für die Cremigkeit (Creamiccino Funktion): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint-Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform hochgeht und einrastet. 

	Cremifizieren (Creamiccino Funktion): Die FULL-Taste wählen, um den gesamten Pint zu verarbeiten, dann mit dem Drehregler die Creamiccino-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig abschließen lassen. Der Vanilla Bean Creamiccino sollte glatt und cremig sein. Falls er zu dickflüssig ist, kann man einen Schuss Milch hinzufügen und erneut durchmischen. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und den köstlichen Vanilla Bean Creamiccino in Gläser gießen. Nach Belieben mit Schlagsahne und einer Prise gemahlenem Zimt garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Vanille-Optionen: Für das intensivste Vanillearoma verwenden Sie eine Vanilleschote und schaben Sie das Mark heraus. Wenn keine Vanilleschoten verfügbar sind, können Sie hochwertige Vanillepaste verwenden. 

	Gesüßte Kondensmilch: Diese Zutat verleiht dem Creamiccino eine reiche, cremige Textur und Süße. Verwenden Sie unbedingt gesüßte Kondensmilch und nicht Kondensmilch. 

	Machen Sie einen Latte daraus: Wenn Sie einen stärkeren Kaffeegeschmack bevorzugen, können Sie vor dem Servieren einen Espresso-Shot zu Ihrem Creamiccino hinzufügen. 



Creamiccino mit gesalzenem Karamell 


Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	113ml (½ Tasse) Karamellsauce 

	397ml (1 ¾ Tassen) gebrühter Kaffee (vorzugsweise stark oder Espresso), auf Raumtemperatur abgekühlt 

	120ml (½ Tasse) halbgeschlagene Sahne (oder Single Cream) 

	Schlagsahne und grobes Meersalz zur Garnitur (optional) 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 



Anleitung: 

	Mischen und Einfrieren: In einer Schüssel die Karamellsauce, den abgekühlten Kaffee und die halbgeschlagene Sahne vermengen. Gut verrühren, bis alles gut kombiniert ist. Die Mischung in einen sauberen Ninja Creami Pint-Behälter gießen. Den Deckel fest verschließen und mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Basis vollständig fest ist. 

	Verarbeitung für die Cremigkeit (Creamiccino Funktion): Den Pint-Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Pint-Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™-Rührstab anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motoreinheit stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform hochgeht und einrastet. 

	Cremifizieren (Creamiccino Funktion): Die FULL-Taste wählen, um den gesamten Pint zu verarbeiten, dann mit dem Drehregler die Creamiccino-Funktion auswählen. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollständig abschließen lassen. Der Salted Caramel Creamiccino sollte glatt und cremig sein. Falls er zu dickflüssig ist, kann man einen Schuss Milch hinzufügen und erneut durchmischen. 

	Servieren & Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Pint-Behälter aus der Maschine nehmen und den Salted Caramel Creamiccino in Gläser gießen. Nach Belieben mit einem Klecks Schlagsahne und einer Prise grobem Meersalz garnieren. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Karamellwahl: Verwenden Sie Ihre Lieblings-Karamellsauce aus dem Laden oder machen Sie Ihre eigene für eine wirklich hausgemachte Note. Für einen intensiveren Karamellgeschmack verwenden Sie dunkle Karamellsauce. 

	Kaffee-Stärke: Für einen kräftigeren Kaffeegeschmack verwenden Sie Espresso oder dunkel gerösteten Kaffee. Wenn Sie einen mildereren Geschmack bevorzugen, verwenden Sie einen mittel- oder hell gerösteten Kaffee. 

	- Salzvorliebe: Passen Sie die Menge des Meersalz-Garniers nach Ihrem Geschmack an. Beginnen Sie mit einer kleinen Prise und fügen Sie mehr hinzu, wenn Sie einen stärkeren salzigen Geschmack mögen. 




Smoothie-Bowl-Rezepte

In einer Welt, die ständig in Bewegung ist, wird das Frühstück oft zu einer hastigen Angelegenheit. Aber was wäre, wenn Sie Ihre morgendliche Mahlzeit in ein lebhaftes, nährstoffreiches und visuell beeindruckendes Erlebnis verwandeln könnten? Hier kommen Smoothie Bowls ins Spiel: cremige und dicke Mischungen aus Früchten, Gemüse und Superfoods, garniert mit einer Vielzahl von Texturen und Aromen, die Ihre Sinne wecken und Ihren Körper nähren.

Smoothie Bowls bieten eine herrliche Möglichkeit, den Tag mit einem Energieschub und einem Geschmackserlebnis zu beginnen. Sie sind nicht nur köstlich, sondern auch unglaublich vielseitig, sodass Sie Ihre Bowl mit Ihren Lieblingszutaten anpassen und auf Ihre Ernährungsbedürfnisse und Vorlieben abstimmen können. Ob Sie nach einer Vitaminbombe, einem proteinreichen Energieschub oder einer süßen und befriedigenden Leckerei suchen – für jeden gibt es ein Smoothie Bowl Rezept.

In diesem Kapitel tauchen wir ein in die Welt der Smoothie Bowl Kreationen und erkunden eine Vielzahl von Geschmackskombinationen und Zutatenpaarungen, die Ihre Geschmacksknospen kitzeln und Ihren Körper von innen heraus nähren werden. Wir teilen Tipps, um die perfekte Konsistenz zu erreichen, Aromen auszubalancieren und optisch ansprechende Bowls zu kreieren, die genauso köstlich sind wie sie Instagram-würdig sind.

Bereiten Sie sich darauf vor, Ihre Frühstücksroutine mit dem Ninja Creami Deluxe zu transformieren, der Ihnen das mühevolle Erstellen von cremigen Smoothie-Basis erleichtert. Mit seinem leistungsstarken Motor und präzisen Klingen können Sie mühelos gefrorene Früchte, Gemüse und Flüssigkeiten zu einer glatten und üppigen Konsistenz mixen, die perfekt ist, um sie mit knusprigem Müsli, Nüssen, Samen und frischen Früchten zu toppen.

Also, sammeln Sie Ihre Zutaten, entfesseln Sie Ihre Kreativität und lassen Sie uns auf eine Reise der Smoothie Bowl Sensationen gehen, die Ihren Körper nähren und Ihre Seele begeistern werden. Von lebhaften Beeren-Bowls über tropische Fluchten bis hin zu allem dazwischen – es wartet eine Smoothie Bowl darauf, entdeckt zu werden, die Ihre Morgen belebt und Ihren Tag bereichert.
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Kürbiskuchen Smoothie Bowl 


Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	120g (½ Tasse) Kürbispüree (kein Kürbiskuchen-Füllung) 

	1 Banane, in Scheiben geschnitten und eingefroren 

	120ml (½ Tasse) Milch (Kuhmilch oder pflanzliche Milch) 

	1 Esslöffel (15g) Ahornsirup oder Honig (nach Geschmack anpassen) 

	½ Teelöffel (2,5ml) Kürbiskuchengewürz 

	¼ Teelöffel (1,25ml) Vanilleextrakt 

	Prise Salz 



Optionale Toppings:

Granola, Gehackte Pekannüsse oder Walnüsse, Kürbiskerne, Ein Spritzer Ahornsirup oder Honig

Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 



Anleitung: 

	Kombinieren und Einfrieren: In einem Ninja Creami Pint-Behälter das Kürbispüree, die gefrorenen Bananenscheiben, Milch, Ahornsirup oder Honig, Kürbiskuchengewürz, Vanilleextrakt und eine Prise Salz vermischen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Für die Geschmeidigkeit verarbeiten (Smoothie Bowl-Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig machen (Smoothie Bowl Funktion): Da der Ninja Creami Deluxe keine spezifische "Smoothie Bowl" Funktion hat, wählen Sie den FULL-Knopf, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann den Dial, um die Ice Cream Funktion auszuwählen. Dadurch entsteht eine dicke, löffelfertige Konsistenz ähnlich einer Smoothie Bowl. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Falls die Mischung zu dick ist, einen Schuss Milch hinzufügen und erneut mixen. 



Das Creami Breeze Modell hat eine Smoothie Bowl Funktion.

	Servieren und Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und Ihre Kürbiskuchen Smoothie Bowl in eine Schüssel schöpfen. Mit Ihren Lieblingstoppings wie Granola, gehackten Pekannüssen oder Walnüssen, Kürbiskernen und einem Spritzer Ahornsirup oder Honig toppen. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Kürbispüree: Verwenden Sie reines Kürbispüree, nicht Kürbiskuchen-Füllung, die zusätzlichen Zucker und Gewürze enthält. 

	Gefrorene Banane: Das Einfrieren der Banane ist entscheidend für eine dicke und cremige Smoothie Bowl Konsistenz. 



Grüne Smoothie Bowl 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	120g (1 Tasse) frische Spinatblätter, gehackt 

	1 Banane, in Scheiben geschnitten und eingefroren 

	120g (1 Tasse) gefrorene Mangostücke 

	60ml (¼ Tasse) Orangensaft 

	1 Esslöffel (15g) Honig oder Agavensirup (nach Geschmack anpassen) 

	½ Teelöffel (2,5ml) geriebener frischer Ingwer (optional) 



Optionale Toppings:

Granola, Scheiben Banane, Beeren (Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren), Gehackte Nüsse (Mandeln, Walnüsse), Chiasamen, Kokosflocken

Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 



Anleitung: 

	Kombinieren und Einfrieren: In einem Ninja Creami Pint-Behälter Spinat, gefrorene Bananenscheiben, gefrorene Mangostücke, Orangensaft, Honig oder Agavensirup und geriebenen Ingwer (falls verwendet) vermischen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Für die Geschmeidigkeit verarbeiten (Smoothie Bowl Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig machen (Smoothie Bowl Funktion): Da der Ninja Creami Deluxe keine spezifische "Smoothie Bowl" Funktion hat, wählen Sie den FULL-Knopf, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann den Dial, um die Ice Cream Funktion auszuwählen. Dadurch entsteht eine dicke, löffelfertige Konsistenz ähnlich einer Smoothie Bowl. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Falls die Mischung zu dick ist, einen Schuss Orangensaft hinzufügen und erneut mixen. 



Das Creami Breeze Modell hat eine Smoothie Bowl Funktion.

	Servieren und Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und Ihre Grüne Smoothie Bowl in eine Schüssel schöpfen. Mit Ihren Lieblingstoppings wie Granola, Bananenscheiben, Beeren, gehackten Nüssen, Chiasamen oder Kokosflocken toppen. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Blattgemüse: Sie können auch andere grüne Blattgemüse wie Grünkohl oder Romana-Salat anstelle von Spinat verwenden. 

	Süßungsmittel: Passen Sie die Menge an Honig oder Agavensirup nach Ihren Geschmacksvorlieben an. Sie können auch andere Süßungsmittel wie Ahornsirup oder Datteln verwenden. 



Tropical Paradise Smoothie Bowl 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Gefrierzeit: 24 Stunden

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	1 Banane, in Scheiben geschnitten und eingefroren 

	120g (1 Tasse) gefrorene Mangostücke 

	120g (1 Tasse) gefrorene Ananasstücke 

	60ml (¼ Tasse) Kokosmilch (aus dem Karton, nicht aus der Dose) 

	15g (1 Esslöffel) Honig oder Agavendicksaft (optional, nach Geschmack anpassen) 



Optionale Toppings:

Frische Mangostücke, Frische Ananasstücke, Geröstete Kokosflocken, Chiasamen, Granola, Scheiben Banane, Ein Spritzer Honig

Ausrüstung: 

Ninja Creami Deluxe

Anleitung: 

	Kombinieren und Einfrieren: In einem Ninja Creami Pint-Behälter die gefrorenen Bananenscheiben, gefrorene Mangostücke, gefrorene Ananasstücke, Kokosmilch und Honig oder Agavendicksaft (falls verwendet) vermischen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Für die Geschmeidigkeit verarbeiten (Smoothie Bowl Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig machen (Smoothie Bowl Funktion): Da der Ninja Creami Deluxe keine spezifische "Smoothie Bowl" Funktion hat, wählen Sie den FULL-Knopf, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann den Dial, um die Ice Cream Funktion auszuwählen. Dadurch entsteht eine dicke, löffelfertige Konsistenz ähnlich einer Smoothie Bowl. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Falls die Mischung zu dick ist, einen Schuss Kokosmilch hinzufügen und erneut mixen. 



Das Creami Breeze Modell hat eine Smoothie Bowl Funktion.

	Servieren und Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und Ihre Tropical Paradise Smoothie Bowl in eine Schüssel schöpfen. Lassen Sie Ihrer Kreativität bei den Toppings freien Lauf, indem Sie frische Mangostücke und Ananasstücke, geröstete Kokosflocken, Chiasamen, Granola, Scheiben Banane und einen Spritzer Honig schichten. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Fruchtauswahl: Experimentieren Sie gerne mit anderen tropischen Früchten wie Papaya, Drachenfrucht oder sogar Maracuja für eine einzigartige Variation dieses Rezepts. 

	Süßungsmittel: Passen Sie die Menge an Honig oder Agavendicksaft nach Ihren Geschmacksvorlieben an. Sie können auch andere Süßungsmittel wie Ahornsirup oder Datteln verwenden. 



Schokoladen-Kirsch-Smoothie-Bowl 

Vorbereitungszeit: 10 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 10 Minuten

Zutaten: 

	1 Banane, in Scheiben geschnitten und eingefroren 

	120g (1 Tasse) gefrorene entkernte Kirschen 

	60ml (¼ Tasse) Mandelmilch (oder Ihre bevorzugte Milch) 

	1 Esslöffel (15g) Kakaopulver 

	1 Esslöffel (15g) Nussbutter (Mandel-, Cashew- oder Erdnussbutter) 

	½ Teelöffel (2,5ml) Vanilleextrakt 



Optionale Toppings:

Frische Kirschen, Granola, Kakaonibs, Kokosraspeln, Schokoladenraspeln, Ein Spritzer Nussbutter

Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 



Anleitung: 

	Kombinieren und Einfrieren: In einem Ninja Creami Pint-Behälter die gefrorenen Bananenscheiben, gefrorene Kirschen, Mandelmilch, Kakaopulver, Nussbutter und Vanilleextrakt vermischen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Für die Geschmeidigkeit verarbeiten (Smoothie Bowl Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig machen (Smoothie Bowl Funktion): Da der Ninja Creami Deluxe keine spezifische "Smoothie Bowl" Funktion hat, wählen Sie den FULL-Knopf, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann den Dial, um die Ice Cream Funktion auszuwählen. Dadurch entsteht eine dicke, löffelfertige Konsistenz ähnlich einer Smoothie Bowl. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Falls die Mischung zu dick ist, einen Schuss Mandelmilch hinzufügen und erneut mixen. 



Das Creami Breeze Modell hat eine Smoothie Bowl Funktion.

	Servieren und Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und Ihre Schokoladen-Kirsch-Smoothie-Bowl in eine Schüssel schöpfen. Lassen Sie Ihrer Kreativität bei den Toppings freien Lauf, indem Sie frische Kirschen, Granola, Kakaonibs, Kokosraspeln, Schokoladenraspeln oder einen Spritzer Nussbutter hinzufügen. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Kirschenvielfalt: Sie können süße oder saure Kirschen, frisch oder gefroren, für dieses Rezept verwenden. Wenn Sie frische Kirschen verwenden, stellen Sie sicher, dass Sie sie entkernen, bevor Sie sie einfrieren. 

	Nussbutter: Wählen Sie Ihre bevorzugte Nussbutter für dieses Rezept. Mandelbutter, Cashewbutter oder Erdnussbutter eignen sich alle gut. 



Acai Bowl 

Vorbereitungszeit: 5 Minuten 

Gefrierzeit: 24 Stunden 

Gesamtzeit: 24 Stunden und 5 Minuten

Zutaten: 

	100g (2 Packungen) gefrorene Acai-Püree, in Stücke gebrochen 

	1 Banane, in Scheiben geschnitten und eingefroren 

	120g (1 Tasse) gefrorene gemischte Beeren (Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren) 

	60-120ml (¼ - ½ Tasse) Flüssigkeit (Apfelsaft, Milch nach Wahl oder Wasser) 



Optionale Toppings:

	Granola 

	In Scheiben geschnittene Banane 

	Frische Beeren 

	Chiasamen 

	Kokosflocken 

	Nussbutter 



Ausrüstung: 

	Ninja Creami Deluxe 



Anleitung: 

	Kombinieren & Einfrieren: In einem Ninja Creami Pint-Behälter die gefrorenen Acai-Püree-Stücke, gefrorene Bananenscheiben, gefrorene gemischte Beeren und 60ml Ihrer gewählten Flüssigkeit vermischen. Den Deckel fest verschließen und für mindestens 24 Stunden einfrieren, bis die Mischung vollständig fest ist. 

	Für die Geschmeidigkeit verarbeiten (Smoothie Bowl Funktion): Den Behälter aus dem Gefrierschrank nehmen und den Deckel entfernen. Den Behälter in die äußere Schüssel setzen, den Creamerizer™ Paddle anbringen und die Deckelbaugruppe auf die Schüssel setzen. Die Schüsselbaugruppe auf die Motorbasis stellen und den Griff nach rechts drehen, bis die Plattform angehoben und eingerastet ist. 

	Cremig machen (Smoothie Bowl Funktion): Da der Ninja Creami Deluxe keine spezifische "Smoothie Bowl" Funktion hat, wählen Sie den FULL-Knopf, um den gesamten Pint zu verarbeiten, und verwenden Sie dann den Dial, um die Ice Cream Funktion auszuwählen. Dadurch entsteht eine dicke, löffelfertige Konsistenz ähnlich einer Smoothie Bowl. Start drücken und die Maschine den Zyklus vollenden lassen. Falls die Mischung zu dick ist, fügen Sie in kleinen Mengen mehr Flüssigkeit hinzu und mixen Sie erneut, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. 



(Das Creami Breeze Modell hat eine Smoothie Bowl Funktion.)

	Servieren und Genießen: Sobald der Zyklus abgeschlossen ist, den Behälter aus der Maschine nehmen und Ihre Acai Bowl in eine Schüssel schöpfen. Lassen Sie Ihrer Kreativität bei den Toppings freien Lauf, indem Sie Granola, in Scheiben geschnittene Banane, frische Beeren, Chiasamen, Kokosflocken und einen Spritzer Nussbutter oder Honig hinzufügen. Sofort genießen! 



Kochtipps: 

	Acai-Püree: Suchen Sie nach ungesüßtem Acai-Püree im Tiefkühlbereich Ihres Supermarkts. Acai-Pulver kann auch verwendet werden, aber die Menge der Flüssigkeit muss entsprechend angepasst werden. 

	Wahl der Flüssigkeit: Die Menge der Flüssigkeit hängt von der gewünschten Konsistenz ab. Beginnen Sie mit weniger Flüssigkeit und fügen Sie nach und nach mehr hinzu, bis Sie eine dicke, löffelfertige Textur erreichen. 




Mastering Mix-Ins: Die Kunst, Geschmack einzufalten

Der Ninja Creami Deluxe bietet nicht nur die Möglichkeit, cremige Grundlagen zu kreieren, sondern öffnet auch eine Welt voller Geschmacks- und Texturkombinationen durch Mix-Ins. Ob Sie nach dem Crunch von Keksen, der Kauigkeit von Bonbons, der Frische von frischem Obst oder der Reichhaltigkeit von Nüssen suchen, die "Mix-in"-Funktion Ihres Creami Deluxe ist Ihr Ticket zu personalisierten gefrorenen Leckereien.

Doch das Hinzufügen von Mix-Ins ist mehr als nur das Hineingeben und Drücken eines Knopfes. Es gibt eine Kunst, eine Finesse, die sicherstellt, dass Ihre Mix-Ins gleichmäßig verteilt sind, ihre Textur behalten und den Basisgeschmack ergänzen, ohne ihn zu überwältigen.

Lassen Sie uns in die Techniken eintauchen, die Ihnen helfen werden, ein Meister der Mix-Ins zu werden.

Auswahl Ihrer Mix-Ins: 

Die Möglichkeiten sind endlos, wenn es um Mix-Ins geht. Hier sind einige beliebte Optionen, um Sie zu inspirieren:

	Bonbons: Gehackte Schokoladenriegel, Toffee-Stücke, M&Ms, Reese's Pieces, zerbröckelte Kekse 

	Obst: Frische oder gefrorene Beeren, gewürfelte Mango, Ananasstücke 

	Nüsse: Gehackte Mandeln, Walnüsse, Pekannüsse, Haselnüsse 

	Sonstiges: Schokoladenchips, Streusel, Brezelstücke, Cookie-Teig, Brownie-Stücke 



Techniken für perfekte Mix-In-Integration: 

Der Schlüssel zur perfekten Integration der Mix-Ins liegt darin, sie nicht zu stark zu verarbeiten. Sie sollen gleichmäßig über Ihre gefrorene Leckerei verteilt sein, aber ihre individuelle Textur und ihren Geschmack behalten. Hier sind einige Tipps:

1. Größe ist wichtig: Zerkleinern Sie Ihre Mix-Ins in kleine, mundgerechte Stücke. Dadurch werden sie gleichmäßig verteilt und bleiben nicht im Creamerizer™ Paddle stecken. Zielgröße: etwa 1,3 bis 2,5 Zentimeter.

2. Einfrieren oder Auftauen:

	Wenn Sie gefrorenes Obst oder Bonbons verwenden, lassen Sie es leicht auftauen, bevor Sie es in das Eis oder den gefrorenen Joghurt geben. Dies verhindert, dass die Mix-Ins während der Verarbeitung zu hart werden. 

	Wenn Sie frisches Obst verwenden, frieren Sie es 1-2 Stunden vor dem Hinzufügen zum Eis oder gefrorenen Joghurt ein. Dies hilft, ein zu starkes Zerfallen des Obstes während der Verarbeitung zu verhindern. 



3. Die "Mix-in"-Funktion: Der Ninja Creami Deluxe verfügt über eine dedizierte "Mix-in"-Funktion, die darauf ausgelegt ist, Mix-Ins sanft in Ihre gefrorene Leckerei zu integrieren. Verwenden Sie diese Funktion, um sicherzustellen, dass Ihre Mix-Ins gleichmäßig verteilt sind, ohne übermäßig verarbeitet zu werden.

4. Manuelles Falten (optional): Für empfindliche Mix-Ins wie frische Beeren oder Cookie-Teig können Sie diese nach dem ersten Verarbeitungszyklus von Hand unterheben. Dadurch wird verhindert, dass sie zu stark zerkleinert werden.

5. Schichten für Perfektion: Für größere Mix-Ins oder solche, die visuell prominenter sein sollen, versuchen Sie, sie im Pint-Behälter zu schichten. Nach der ersten Verarbeitung erstellen Sie eine Vertiefung in der Mitte der gefrorenen Leckerei. Fügen Sie eine Schicht Mix-Ins hinzu und bedecken Sie sie dann mit der restlichen gefrorenen Leckerei. Verwenden Sie die "Mix-in"-Funktion, um sie sanft zu integrieren.

Tipps zur Vermeidung pulverisierter Mix-Ins: 

	Nicht überfüllen: Vermeiden Sie es, den Pint-Behälter mit zu vielen Mix-Ins zu füllen. Beginnen Sie mit einer kleinen Menge und fügen Sie nach und nach mehr hinzu, bis Sie die gewünschte Textur und den gewünschten Geschmack erreicht haben. 

	Kühlen des Pints: Wenn Ihre Mix-Ins schnell schmelzen, kühlen Sie den Pint-Behälter einige Minuten lang im Gefrierschrank, bevor Sie die Mix-Ins hinzufügen. 

	Verwenden der "Respin"-Funktion: Wenn Ihre Mix-Ins nach der Verwendung der "Mix-in"-Funktion immer noch zu grob sind, verwenden Sie die "Respin"-Funktion für einige Sekunden, um sie weiter zu zerkleinern. 



Die Auswahl der richtigen Zusätze für verschiedene Leckereien 

Der Ninja Creami Deluxe eröffnet eine Vielzahl von Möglichkeiten für die Zugabe von Zusätzen, doch die Auswahl der richtigen für Ihr spezifisches gefrorenes Leckerli ist entscheidend für das Erreichen eines harmonischen Gleichgewichts von Aromen und Texturen. Hier sind einige Tipps zur Auswahl von Zusätzen, die Ihre Kreationen ergänzen:

Eiscreme:

Klassische Aromen: Schokoladenstückchen, Keksteig, Brownie-Stückchen, Bonbonstücke, Nüsse, Streusel

Fruchtige Aromen: Frische oder gefrorene Beeren, gewürfelte Früchte, Fruchtkonserven

Gourmet-Aromen: Gesalzene Karamell-Swirls, Schokoladenstücke, Espressobohnen, zerbröckelte Kekse

Gelato:

Traditionell Italienisch: Gehackte Nüsse (Pistazien, Haselnüsse), Schokoladenraspeln, Fruchtkonserven (Feige, Kirsche), Biscotti-Krümel

Kreative Aromen: Kandierter Ingwer, Lavendelblüten, zerbröckeltes Baiser, gehackte kandierte Zitrusfruchtschale

Sorbet:

Fruchtige Erfrischung: Frische oder gefrorene Beeren, gewürfelte Mango, Ananasstücke, Zitronenschale, gehackte Kräuter (Minze, Basilikum)

Gourmet-Touch: Kandierter Ingwer, gehackte kristallisierte Blüten (Rose, Veilchen), Balsamico-Glasur

Frozen Yogurt:

Klassische Kombinationen: Granola, frisches Obst, Nüsse, Samen, Schokoladenstückchen, Kokosflocken

Dekadente Leckereien: Brownie-Stückchen, Keksteig, Karamellsauce, Schokoladensirup

Gesundheitsbewusst: Getrocknete Früchte, Chiasamen, Proteinpulver, Kakaonibs

Milkshakes:

Klassische Aromen: Schokoladenstückchen, Oreos, Bonbonstücke, Malzpulver

Fruchtiger Spaß: Frische oder gefrorene Beeren, Bananenscheiben, Mangostücke

Gourmet-Verwöhnung: Erdnussbutter, Nutella, Keksteig, Espressopulver

Slushies & italienisches Eis:

Fruchtiger Knall: Frische oder gefrorene Fruchtstücke, Beeren, Zitronenschale

Aromaverstärker: Kräuter (Minze, Basilikum), Gewürze (Zimt, Ingwer), aromatisierte Sirupe (Grenadine, Himbeere)

Creamiccino:

Kaffeehausfavoriten: Schokoladenstückchen, Kekskrümel, Toffee-Stückchen, Karamellsauce

Gourmet-Akzente: Kandierte Orangenschale, gehobelte dunkle Schokolade, eine Prise Meersalz

Lösungen für häufige Probleme 

Ungleiche Verteilung der Zusätze:

Lösung: Verwenden Sie die "Mix-in"-Funktion zweimal oder stoppen Sie die Maschine nach dem ersten Zyklus, rühren Sie die Zusätze mit einem Spatel um und starten Sie erneut.

Gefrorene Klumpen:

Lösung: Falls Ihre Zusätze fest gefroren sind, lassen Sie sie leicht bei Raumtemperatur auftauen, bevor Sie sie zu Ihrem gefrorenen Leckerli hinzufügen.

Geschmolzene Masse:

Lösung: Falls Ihre Zusätze zu schnell schmelzen, kühlen Sie den Pint-Behälter einige Minuten im Gefrierschrank, bevor Sie sie hinzufügen.

Überwältigendes Aroma:

Lösung: Beginnen Sie mit einer kleinen Menge an Zusätzen und fügen Sie nach und nach mehr hinzu, bis Sie das gewünschte Geschmacks-Gleichgewicht erreichen.

Vermeidung von pudriger Textur: Verwendung der "Respin"-Taste 

Wenn Ihr gefrorenes Leckerli eine pudrige Textur hat, liegt dies normalerweise daran, dass die Eiskristalle nicht ausreichend zerkleinert wurden. Hier kommt die "Respin"-Taste zur Rettung:

	Überprüfen Sie nach dem ersten Verarbeitungszyklus die Textur Ihres gefrorenen Leckerlis. Falls es pudrig oder eisig ist, drücken Sie die "Respin"-Taste. 

	Die Maschine läuft für eine zusätzliche Minute oder zwei, wodurch die Eiskristalle weiter zerkleinert und eine glattere, cremigere Textur erzeugt werden. 

	Wiederholen Sie den "Respin"-Vorgang nach Bedarf, bis Sie die gewünschte Konsistenz erreicht haben. 



Indem Sie die Feinheiten der Auswahl von Zusätzen verstehen und die Techniken zu ihrer Integration meistern, können Sie gefrorene Leckerbissen kreieren, die nicht nur köstlich sind, sondern auch optisch ansprechend und texturiell aufregend.

Maschinenfehlfunktionen? Keine Panik: Fehlerbehebung für Ihren Ninja Creami Deluxe 

Obwohl der Ninja Creami Deluxe für Zuverlässigkeit und einfache Bedienung ausgelegt ist, kann es gelegentlich zu kleinen Problemen kommen. Aber keine Sorge! Die meisten Probleme lassen sich mit ein paar einfachen Schritten zur Fehlerbehebung leicht lösen.

Häufige Probleme und Lösungen: 

1. Deckel lässt sich nicht verriegeln:

	Mögliche Ursache: Die Pint-Größe ist nicht richtig ausgerichtet mit der äußeren Schüssel, oder der Deckel ist nicht weit genug gedreht. 

	Lösung: Stellen Sie sicher, dass die Lasche am Deckel mit dem Pfeil am Schüsselgriff übereinstimmt. Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, bis er einrastet. Falls er immer noch nicht verriegelt, versuchen Sie, sanft auf den Deckel zu drücken, während Sie ihn drehen. 



2. Creamerizer™-Paddel dreht sich nicht:

	Mögliche Ursache: Die Pint-Größe ist nicht vollständig gefroren, oder die Zusätze sind zu groß oder zu hart. 

	Lösung: Stellen Sie sicher, dass die Basis mindestens 24 Stunden lang vollständig gefroren ist. Wenn Sie Zusätze verwenden, achten Sie darauf, dass sie in kleine Stücke gehackt sind und nicht festgefroren sind. Falls sich das Paddel immer noch nicht dreht, versuchen Sie die "Respin"-Funktion oder ziehen Sie den Stecker der Maschine heraus, lassen Sie sie einige Minuten ruhen und versuchen Sie es dann erneut. 



3. Motor überhitzt:

	Mögliche Ursache: Die Maschine lief zu lange oder der Motor ist aufgrund einer sehr dicken oder gefrorenen Basis überlastet. 

	Lösung: Ziehen Sie den Stecker der Maschine heraus und lassen Sie sie mindestens 30 Minuten abkühlen, bevor Sie sie erneut verwenden. Wenn Sie eine sehr dicke oder gefrorene Basis verarbeiten, versuchen Sie, etwas Flüssigkeit hinzuzufügen, um es der Maschine zu erleichtern, sie zu verarbeiten. 



4. Creami Deluxe schaltet sich unerwartet aus:

	Mögliche Ursache: Die Maschine könnte überhitzt sein oder es könnte ein elektrisches Problem vorliegen. 

	Lösung: Ziehen Sie den Stecker der Maschine heraus und lassen Sie sie vollständig abkühlen. Überprüfen Sie die Steckdose, um sicherzustellen, dass sie ordnungsgemäß funktioniert. Falls das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an den Ninja-Kundendienst für Unterstützung. 



5. Das gefrorene Leckerli ist zu weich oder zu eisig:

	Mögliche Ursache: Unzureichende Gefrierzeit, falsche Funktion ausgewählt oder zu viel Flüssigkeit in der Basis. 

	Lösung: Stellen Sie sicher, dass Ihre Basis mindestens 24 Stunden lang vollständig gefroren ist. Überprüfen Sie doppelt, ob Sie die richtige Funktion für Ihr gewünschtes Leckerli ausgewählt haben. Wenn die Textur immer noch nicht stimmt, versuchen Sie die "Respin"-Funktion. Für eisige Leckereien erwägen Sie, die Menge an Flüssigkeit in der Basis zu reduzieren. 



Allgemeine Tipps: 

	Lesen Sie die Anleitung: Machen Sie sich mit den Herstelleranweisungen und der Fehlerbehebungsanleitung für spezifische modellbezogene Probleme vertraut. 

	Gründliche Reinigung: Reinigen Sie regelmäßig den Pint-Behälter, das Paddel und die äußere Schüssel, um Ablagerungen zu vermeiden und einen reibungslosen Betrieb sicherzustellen. 

	Verwenden Sie hochwertige Zutaten: Frische, reife Früchte und hochwertige Milchprodukte erzielen die besten Ergebnisse. 

	Experimentieren Sie: Probieren Sie verschiedene Zutatenkombinationen aus und passen Sie die Gefrierzeit oder die Verarbeitungszyklen an, um herauszufinden, was am besten für Sie funktioniert. 



Wenn Sie auf Probleme stoßen, die Sie mit diesen Tipps zur Fehlerbehebung nicht lösen können, zögern Sie nicht, den Ninja-Kundendienst für weitere Unterstützung zu kontaktieren. Sie können Ihnen fachkundige Ratschläge geben und Ihnen helfen, das Beste aus Ihrem Ninja Creami Deluxe herauszuholen.

Individualisierung ist der Schlüssel: Entfesseln Sie Ihre Kreativität 

Eine der aufregendsten Eigenschaften des Ninja Creami Deluxe ist seine Fähigkeit, Sie zu einem kulinarischen Künstler zu machen. Mit diesem innovativen Ausrüstung können Sie ganz einfach Ihre gefrorenen Leckereien personalisieren und einzigartige Geschmackskombinationen kreieren, die Ihren individuellen Vorlieben entsprechen. Die Möglichkeiten sind wirklich endlos und nur durch Ihre Vorstellungskraft begrenzt.

Die Kraft von Schokoladenstückchen: Wirbel, Mix-Ins und unendliche Möglichkeiten 

Schokoladenstückchen sind eine vielseitige und beliebte Zutat, die aus einem einfachen gefrorenen Joghurt oder Eis eine dekadente Meisterarbeit machen kann. Ob Sie elegante Wirbel kreieren, sie gleichmäßig in Ihrer Basis verteilen oder einfach eine Handvoll als köstliche Überraschung hinzufügen, Schokoladenstückchen bieten eine Symphonie aus Texturen und Aromen, die jedes gefrorene Leckerli aufwerten.

Hier sind ein paar Ideen, wie Sie Schokoladenstückchen in Ihre Ninja Creami Deluxe Kreationen einbinden können:

	Klassische Schokoladenstückchen: Falten Sie eine großzügige Handvoll Mini-Schokoladenstückchen in Ihre Vanilleeis- oder gefrorenen Joghurtbasis für ein zeitloses Leckerli, das nie enttäuscht. 

	Doppelter Schokoladengenuss: Kreieren Sie ein reichhaltiges und verwöhnendes Schokoladeneis, indem Sie Kakao-Pulver zu Ihrer Basis hinzufügen und dunkle Schokoladenstückchen unterrühren. 

	Schokoladenstückchen-Cookie-Teig: Kombinieren Sie die unwiderstehlichen Aromen von Cookie-Teig und Schokoladenstückchen in einer einzigen Kreation. Verwenden Sie ein verzehrfertiges Cookie-Teig Rezept oder finden Sie fertigen essbaren Cookie-Teig in Ihrem örtlichen Supermarkt. 

	Minz-Schokoladenstückchen: Geben Sie Ihren Schokoladenstückchen eine erfrischende Note, indem Sie Ihre Basis mit Minz-Extrakt aromatisieren oder ein paar frische Minzblätter hinzufügen. 

	Schokoladenstückchen-Wirbel: Für ein optisch beeindruckendes und textuell aufregendes Leckerli, schmelzen Sie dunkle Schokolade und träufeln Sie sie vor dem Einfrieren in den Pint-Behälter. Nach der Verarbeitung haben Sie einen wunderschönen Schokoladenwirbel in Ihrem gefrorenen Dessert. 



Kreation von Geschmackswirbeln: Techniken für aufsehenerregende Leckereien 

Wirbel sind eine einfache, aber effektive Möglichkeit, Ihren gefrorenen Kreationen eine künstlerische Note und Aufregung zu verleihen. Sie sehen nicht nur schön aus, sondern bieten auch bei jedem Löffel einen köstlichen Geschmackskick. Hier sind einige Tipps für die Erstellung von geschmackvollen und optisch ansprechenden Wirbeln in Ihren Ninja Creami Deluxe Leckereien:

	Wählen Sie Ihren Wirbel: Sie können jede Geschmacksrichtung von Sauce, Marmelade, Fruchtpüree oder sogar geschmolzene Schokolade verwenden, um einen Wirbel zu kreieren. Berücksichtigen Sie den Geschmack Ihrer Basis und wählen Sie einen Wirbel, der dazu passt. 

	Gefrieren Sie den Wirbel: Wenn Sie eine Sauce oder ein Püree verwenden, frieren Sie es mindestens 30 Minuten lang ein, bevor Sie es zum Eis hinzufügen. Dies hilft, dass es sich nicht zu stark mit der Basis vermischt und einen deutlichen Wirbel bildet. 

	Schichten und Wirbel: Nachdem Sie Ihre Eis- oder gefrorene Joghurtbasis verarbeitet haben, schaffen Sie eine Vertiefung in der Mitte des Pint-Behälters. Löffeln Sie das Wirbelgemisch in die Vertiefung und verwenden Sie ein Messer oder einen Spieß, um vorsichtig ein gewirbeltes Muster zu erzeugen. 

	Erneutes Vermischen für Perfektion: Wählen Sie die "Mix-in" Funktion, um den Wirbel sanft in die gefrorene Leckerei zu integrieren. Achten Sie darauf, nicht zu stark zu verarbeiten, da dies dazu führen kann, dass der Wirbel vollständig mit der Basis verschmilzt. 

	Seien Sie kreativ: Scheuen Sie sich nicht, verschiedene Wirbelkombinationen und -techniken auszuprobieren. Sie können mehrere Wirbel mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen kreieren oder sogar einen Spritzbeutel verwenden, um komplexe Designs zu erstellen. 



Mit ein wenig Übung und Kreativität werden Sie in kürzester Zeit ein Meister der Mix-Ins und Wirbel sein und Ihren Ninja Creami Deluxe in ein Werkzeug für kulinarischen Ausdruck verwandeln, das Ihre Geschmacksknospen mit endlosen Geschmacksmöglichkeiten begeistert.             


Abschluss

Liebe Leserin, lieber Leser,

während wir die letzten Seiten dieses gefrorenen Abenteuers erreichen, hoffe ich, dass Sie inspiriert wurden, Ihre eigene kulinarische Reise mit dem Ninja Creami Deluxe zu beginnen. Ob Sie die Klassiker gemeistert, mutige neue Geschmacksrichtungen ausprobiert oder einfach nur das reine Vergnügen genossen haben, hausgemachte gefrorene Leckereien zu kreieren, ich bin sicher, dass Ihre Zeit mit diesem Kochbuch sowohl köstlich als auch erhellend war.

Denken Sie daran, der Ninja Creami Deluxe ist mehr als nur eine Maschine; er ist ein Werkzeug für Selbstausdruck, eine Leinwand für Ihre kulinarische Kreativität. Er befähigt Sie, die Kontrolle über Ihre Zutaten zu übernehmen, Ihre Geschmacksrichtungen anzupassen und gefrorene Desserts zu kreieren, die Ihre einzigartigen Geschmäcker und Vorlieben widerspiegeln. Also scheuen Sie sich nicht davor, zu experimentieren, Grenzen zu überschreiten und neue aufregende Kombinationen zu entdecken, die Ihren Gaumen erfreuen und Ihre Seele nähren werden.

Wenn Sie Ihre Creami-Abenteuer fortsetzen, denken Sie an diese wichtigen Tipps:

	Qualität der Zutaten ist entscheidend: Verwenden Sie frische, reife Früchte, hochwertige Milchprodukte und erstklassige Extrakte und Aromen. Die Qualität Ihrer Zutaten wird sich im Endprodukt widerspiegeln. 

	Unerwartetes begrüßen: Haben Sie keine Angst, neue Geschmackskombinationen oder Mix-Ins auszuprobieren. Einige der köstlichsten Kreationen entstehen aus unerwarteten Verbindungen. 

	Präzision ist entscheidend: Befolgen Sie die Rezeptanweisungen sorgfältig und achten Sie auf Maße und Gefrierzeiten. Dies gewährleistet konsistente und erfolgreiche Ergebnisse. 

	Experimentieren und Entdecken: Der Ninja Creami Deluxe ist ein vielseitiges Ausrüstung. Scheuen Sie sich nicht davor, mit verschiedenen Funktionen, Rezepten und Techniken zu experimentieren. Lassen Sie Ihre Kreativität Sie leiten. 

	Teilen Sie die Freude: Gefrorene Desserts sind zum Teilen gemacht. Laden Sie Ihre Freunde und Familie ein, Sie auf Ihren kulinarischen Abenteuern zu begleiten, und genießen Sie gemeinsam die Freude, köstliche Erinnerungen zu schaffen. 



Und denken Sie daran, die Reise endet hier nicht. Die Welt der gefrorenen Desserts ist groß und ständig im Wandel. Wenn Sie mit Ihrem Ninja Creami Deluxe mehr Selbstvertrauen und Erfahrung gewinnen, zögern Sie nicht, neue Rezepte, Techniken und Geschmackskombinationen zu erkunden. Die Möglichkeiten sind wirklich endlos.

Ich hoffe, dieses Kochbuch hat Ihre Leidenschaft für die Herstellung von gefrorenen Leckereien zu Hause entfacht. Möge Ihre Küche zu einem Ort kulinarischer Kreativität werden, wo der Duft frisch gerührten Eiscremes die Luft erfüllt und das Lachen widerhallt, während Sie Ihre köstlichen Kreationen mit Ihren Lieben teilen.

Ob Sie eine besondere Gelegenheit feiern oder einfach nur einen süßen Ausflug aus dem Alltag suchen, der Ninja Creami Deluxe steht Ihnen zur Seite, um Ihnen zu helfen, Momente der Freude zu schaffen, einen gefrorenen Löffel nach dem anderen. Also gehen Sie voran, kreieren Sie, experimentieren Sie und vor allem, genießen Sie die köstlichen Früchte Ihrer Arbeit.

Auf viele weitere Jahre gefrorener Leckerbissen und süßer Erinnerungen!

Mit herzlichen Grüßen,

Isabella Sofia Rodriguez


Ihre Bonus-Rezeptsammlung erwartet Sie!

Ihr kulinarisches Abenteuer mit dem Ninja Creami Deluxe muss hier nicht enden! Als besonderes Dankeschön für den Kauf dieses Kochbuchs habe ich eine Bonus-Sammlung mit 30 zusätzlichen Rezepten erstellt, die Ihre Kreativität weiter beflügeln und Ihr Repertoire an gefrorenen Köstlichkeiten erweitern werden.

Um Zugang zu Ihren Bonus-Rezepten zu erhalten, scannen Sie einfach den QR-Code unten mit Ihrem Smartphone oder Tablet. Sie werden sofort zu einem Schatz neuer Geschmacksrichtungen, Texturen und Inspirationen transportiert.

[image: C:\Users\HP\Downloads\Schokoladenkeks-Teig-Eiscreme (9).png]

Ich hoffe, diese Bonus-Sammlung bringt Ihnen noch mehr Freude und Zufriedenheit, während Sie die endlosen Möglichkeiten Ihres Ninja Creami Deluxe weiter erkunden.

Vielen Dank und viel Freude beim Creami-ing! 

Ich bin Ihnen zutiefst dankbar für Ihre Unterstützung und dafür, dass Sie dieses Kochbuch gewählt haben, um Sie auf Ihren Abenteuern mit gefrorenen Desserts zu begleiten. Es war mir eine wahre Freude, meine Leidenschaft für den Ninja Creami Deluxe mit Ihnen zu teilen, und ich hoffe, diese Rezepte haben Sie inspiriert, köstliche und unvergessliche Momente in Ihrer Küche zu kreieren.

Wenn Ihnen dieses Kochbuch gefallen hat und Sie es hilfreich fanden, wäre es mir eine Ehre, wenn Sie Ihre Erfahrungen mit anderen teilen würden. Ihr Feedback ist von unschätzbarem Wert für mich und hilft anderen Hobbyköchen, die Freude an der Herstellung von gefrorenen Leckereien mit dem Ninja Creami Deluxe zu entdecken. Bitte erwägen Sie, eine Bewertung auf Amazon zu hinterlassen - Ihre freundlichen Worte bedeuten mir sehr viel!

Nochmals vielen Dank für Ihre Unterstützung und dafür, dass Sie mich auf dieser köstlichen Reise begleitet haben. Viel Freude beim Creami-ing!

Mit herzlichen Grüßen,

Isabella Sofia Rodriguez
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