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DIE 150 BESTEN 
REZEPTE FÜR DIE
Ninja
Creami
100% INOFFIZIELLDER INNOVATIVENEISMASCHINE GEZAUBERTMEHR BLITZSCHNELL MITEIS, SORBETS, SHAKES & 
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DIE 150 BESTEN REZEPTE FÜR DIENinja
Creami
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IIIACHTUNG, 
 
BLITZEIS!
Die Ninja Creami ist DIE Innovation, wenn es um hausgemachte gefrorene Desserts geht. Im Gegensatz zu herkömmlichen Eismaschinen eignet sich die Creami nicht nur zur Herstellung von Eiscremes, Gelatos und Sorbets, es lassen sich auch köstliche Milchshakes, Slushis, Frozen Drinks und Smoothie Bowls mit ihren vielseitigen Funktionen in Minutenschnelle zubereiten. Für ein perfektes Ergebnis werden die Zutaten 24 Stunden vor der Verarbeitung in der Maschine vorbereitet und im passenden Behälter eingefroren, um dann in Rekordzeit in ein traumhaftes Dessert verwandelt zu werden. Dieses einzigarti-ge Prinzip der Eiszubereitung ermöglicht außerdem gelingsichere Experimente wie Eiscremes ohne Industriezucker, fettfreie Rezepturen oder die Herstellung von veganen Desserts, ohne daraus eine milligramm-genaue Wissenschaft zu machen.In diesem Buch ﬁnden Sie eine Vielzahl von Rezepten, die sowohl für die Ninja Creami als auch für die Ninja Creami Deluxe geeignet sind und keine Wünsche oﬀen lassen! Freuen Sie sich auf • zeitlose Klassiker wie Vanille-, Schokoladen- oder Erdbeereis,• raffinierte italienische Gelatos,•  Rezepte mit trendigen Zutaten aus der Süßwarenabteilung und  außergewöhnlichen Gourmetgeschmacksrichtungen,• fruchtige Sorbets,• Milchshakes, Slushis und Frozen Cocktails,• vegane oder besonders proteinreiche Rezepte,•  originelle Smoothie Bowls, denn jeder Tag startet perfekt,  wenn schon zum Frühstück Eis serviert wird!In den Umschlagklappen ﬁnden Sie außerdem zahlreiche Tipps & Tricks zum Umgang mit Ihrer Ninja Creami sowie der Ninja Creami Deluxe.
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4VANILLE
ZUTATEN250 ml Vollmilch1 Vanilleschote60 ml Kondensmilch150 ml Sahne1 EL Puddingpulver, VanilleZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung1 Stunde Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinZUBEREITUNGDie Vanilleschote längs halbieren und auskratzen. Das Mark zusammen mit der Vollmilch in einen Topf geben und unter ständigem Rühren bei mittlerer Hitze aufkochen. Abkühlen lassen.Puddingpulver und Kondensmilch mit einem Schneebesen  glatt rühren.Vanillemilch und die Puddingpulvermischung mit der Sahne verrühren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.1234Anstelle des Vanille-marks kann die Vollmilch auch ohne aufkochen  mit 1 TL Vanilleextrakt vermengt werden.KOLUMNEEISCREME-KLASSIKER
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ZUBEREITUNG5ZUTATEN200 ml Vollmilch120 ml Schlagsahne50 g Zucker1 Pck. Vanillezucker20 g Frischkäse, natur150 g frische ErdbeerenZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinERDBEERE 
Die Erdbeeren waschen und das Grün entfernen. Alle Zutaten  mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12EISCREME-KLASSIKER
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ZUBEREITUNGZUTATEN200 g Joghurt, natur50 ml Kondensmilch150 ml Vollmilch1 Pck. Vanillezucker1 TL Zimt, gemahlenZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung  24 Stunden EinfrierenZIMT
ZUTATEN400 g Schokoladenpudding aus dem Kühlregal100 ml VollmilchZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenSchokoladenpudding und Vollmilch mit einem Schnee-besen glattrühren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12SCHOKOLADE
ZUBEREITUNGAlle Zutaten gut vermengen. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu Eiscreme verarbeiten.126FUNKTIONENIce CreamRe-SpinFUNKTIONENIce CreamRe-SpinEISCREME-KLASSIKER
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77ZUBEREITUNGZUTATENFÜR DAS EIS250 ml Vollmilch120 ml Schlagsahne20 g Frischkäse, natur50 g Haselnussmus50 g ZuckerMIX-IN50 g Haselnüsse, gehacktZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasAlle Zutaten für das Eis mit dem Stabmixer glatt pürieren. Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen  Funktionen in der Creami zubereiten.Gehackte Haselnüsse als Mix-In hinzufügen.123HASELNUSS
EISCREME-KLASSIKER
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8HIMBEERE
Die Himbeeren etwas antauen lassen und mit den restlichen  Zutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12ZUTATEN200 g gefrorene Himbeeren200 ml Vollmilch100 ml KondensmilchZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinZUBEREITUNGEISCREME-KLASSIKER
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9STRACCIATELLA
ZUTATENFÜR DAS EIS400 ml Vollmilch80 g Zucker1 Vanilleschote1 TL MaisstärkeMIX-IN40 g Schokoraspeln, ZartbitterZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung30 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasZUBEREITUNGDie Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.  Die Maisstärke mit 100 ml Milch verrühren.Vanillemark mit der restlichen Milch bei mittlerer Hitze kurz aufkochen. Die Maisstärke-Milch-Mischung hinzugeben und unter Rühren bei niedriger Hitze circa zehn Minuten köcheln lassen, bis die Flüssigkeit angedickt ist. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten. Die Schokoraspeln als Mix-In hinzufügen.1234EISCREME-KLASSIKER
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10ZUBEREITUNGDie Limetten heiß abwaschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Limettensaft und -abrieb, Kokosmilch und Zucker mit einem Stabmixer glatt rühren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12ZUTATEN400 ml Kokosmilch2 Bio-Limetten75 g ZuckerZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenLIMETTE-
 
KOKOS
 (VEGAN)KOKOS-KIRSCH
(VEGAN)ZUTATEN400 ml Kokosmilch200 g Süßkirschen4 EL AgavendicksaftZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Kirschen waschen und entsteinen. Alle Zutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu Eiscreme verarbeiten.12ZUBEREITUNGFUNKTIONENLight Ice CreamRe-SpinFUNKTIONENIce CreamRe-SpinEISCREME-KLASSIKER
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11ZUBEREITUNGZUTATENFÜR DAS EIS200 g pﬂanzlicher Joghurt auf Kokosbasis250 ml Kokosmilch3 EL AgavendicksaftMIX-IN30 g Schokoraspeln, Zartbitter50 g HimbeerenZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream+ExtrasJoghurt, Kokosmilch und Agavendicksaft mit dem Stabmixer glatt rühren. Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten.Schokoraspeln und Himbeeren als Mix-In hinzufügen.123SCHOKO-
 
HIMBEER 
(VEGAN)EISCREME-KLASSIKER
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12ZUBEREITUNGCrème Double und Kondensmilch mit dem Schneebesen cremig rühren. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und ein Drittel der Mischung aus Crème Double und Kondensmilch hinzugeben.  Glatt rühren und mit der restlichen Mischung vermengen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Maschine mixen.Den Nuss-Nougat grob hacken und als Mix-In hinzufügen.1234ZUTATENFÜR DAS EIS 150 g dunkle Schokolade125 ml Crème Double150 ml KondensmilchMIX-IN50 g Nuss-Nougat, gehacktZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenSCHOKO-NOUGAT
FUNKTIONENIce Cream+ExtrasEISCREME-KLASSIKER
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1313Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. Das Puddingpulver mit 3 EL Sojamilch mit einem Schneebesen anrühren. In einem Topf mit Vanillemark und den restlichen Zutaten vermischen und bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren eine Minute köcheln lassen. Vom Herd nehmen und mindestens eine Stunde abkühlen lassen.Die Flüssigkeit einfrieren und mit den angegebenen Funktio-nen in der Creami zu Eiscreme verarbeiten.123ZUTATEN1 Vanilleschote1 EL Puddingpulver, Vanille150 ml pﬂanzliche Schlagsahne50 ml vegane Kondensmilch250 ml SojamilchZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung1 Stunde Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinVANILLE
(VEGAN)ZUBEREITUNGEISCREME-KLASSIKER
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14ZUBEREITUNGZUTATENFÜR DAS EIS150 ml Schlagsahne150 ml Vollmilch75 g körniger Frischkäse100 ml Kondensmilch1 EL VanilleextraktMIX-IN50 g bunte StreuselZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenAlle Zutaten für die Eiscreme mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten. Die bunten Streusel  als Mix-In hinzufügen.12BUNTE STREUSEL 
ZUTATEN4 reife Kiwis100 ml Schlagsahne250 ml Vollmilch70 g ZuckerZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Kiwis schälen und würfeln. Mit den restlichen Zutaten mit einem Stabmixer glatt pürieren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.12KIWI 
ZUBEREITUNGFUNKTIONENLight Ice Cream+ExtrasFUNKTIONENIce CreamRe-SpinEISCREME-KLASSIKER
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15ZUBEREITUNGMarshmallows und Vollmilch in einen Topf geben und unter Rühren erhitzen, bis die Marshmallows geschmolzen sind. Den Topf vom Herd nehmen und mindestens eine Stunde abkühlen lassen.Die Schlagsahne und einige Tropfen blaue Lebensmittelfarbe unterrühren, bis die gewünschte Farbe erreicht ist.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.123ZUTATEN100 g Marshmallows200 ml Vollmilch150 ml SchlagsahneLebensmittelfarbe in BlauZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung1 Stunde Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinBLAUE 
 
MARSHMALLOWS
Verziert mit bunten Streuseln schmeckt  die Eiscreme nicht nur köstlich, sondern ist auch ein echter Augen-schmaus.EISCREME-KLASSIKER
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ZUBEREITUNG16Die Heidelbeeren waschen. Mit den restlichen Zutaten mit einem Stabmixer glatt pürieren.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten.12ZUTATEN250 g Heidelbeeren100 g Joghurt, natur100 ml Sahne100 ml Vollmilch40 g ZuckerZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinHEIDELBEERE
EISCREME-KLASSIKER
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EISCREME-KLASSIKER17ZUBEREITUNGFür das Eis alle Zutaten außer der Lebensmittelfarbe mit einem Schneebesen verrühren , bis sich der Zucker aufgelöst hat.Einige Tropfen grüne Lebensmittelfarbe für die klassische Mint-Chocolate-Eiscremefärbung unterrühren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu Eiscreme verarbeiten.Die Schokotropfen als Mix-In hinzufügen.1234ZUTATENFÜR DAS EIS250 ml Vollmilch150 ml Schlagsahne60 g Zucker1,5 TL PfeﬀerminzextraktLebensmittelfarbe in GrünMIX-IN50 g Schokotropfen, ZartbitterZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasMINZE-SCHOKO
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18SALZ-TOFFEE
Eigelb, Zucker und Zuckerrübensirup in einem Topf mit dem Schneebesen verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Sahne, Milch und Butter-Vanille-Aroma hinzugeben.Die Mischung auf mittlerer Stufe unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen und vollständig erkalten lassen.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen zu cremigem Gelato verarbeiten.123ZUBEREITUNGZUTATEN2 Eigelb55 g brauner Zucker1 EL Zuckerrübensirup200 ml Schlagsahne120 ml Vollmilch2 ml Butter-Vanille-Aroma1 Prise grobes MeersalzZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelatoRe-SpinGELATO


[image: background image]
1919Eigelb und Pistaziencreme in einem Topf mit einem Schneebesen cremig rühren. Die restlichen Zutaten unterrühren.Die Mischung auf mittlerer Stufe unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen und vollständig erkalten lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten.123ZUTATEN3 Eigelb50 g Pistaziencreme45 g Zucker1 Pck. Vanillezucker120 ml Schlagsahne160 ml VollmilchZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelatoRe-SpinPISTAZIE
ZUBEREITUNGGELATO


[image: background image]
20ZUBEREITUNGEigelb, Zucker, Vanilleextrakt und Marmelade in einen Topf geben und verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.  Den Frischkäse in der Mikrowelle 30 Sekunden anwärmen, dann zusammen mit  Vollmilch und Schlagsahne unter die Ei-Mischung rühren.Die Mischung auf mittlerer Stufe unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen, einige Tropfen Lebensmittelfarbe einrühren, bis die gewünschte Farbe erreicht ist, und vollstän-dig erkalten lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu dekadentem Gelato verarbeiten.Die Butterkekse grob zerkleinern und zusammen mit der Marmelade als Mix-In hinzufügen.1234ZUTATENFÜR DAS EIS4 Eigelb50 g Zucker1 TL Vanilleextrakt3 TL Heidelbeermarmelade50 g Frischkäse, natur240 ml Vollmilch120 ml SchlagsahneLebensmittelfarbe in Blau  oder LilaMIX-IN3 Butterkekse1 TL HeidelbeermarmeladeZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelato+ExtrasHEIDELBEER- 
 
KÄSEKUCHEN
GELATO
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21ZUBEREITUNGEigelb, Zucker und Vanillezucker in einem Topf verquirlen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Vollmilch, Schlagsahne und Instant-Kaﬀee einrühren.Die Mischung auf mittlerer Stufe unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen und vollständig erkalten lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.123ZUTATEN3 Eigelb60 g Zucker1 Pck. Vanillezucker120 ml Sahne180 ml Vollmilch2 TL Instant-KaﬀeeZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelatoRe-SpinKAFFEE 
GELATO
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22ZUBEREITUNGDie Schokolade im Wasserbad schmelzen und mit einem Schneebesen erst die Schlagsahne, dann die Milch  gleichmäßig einrühren. Eigelb, Zucker und Kakaopulver in einem Topf verquirlen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Mischung aus Schokolade, Milch und Sahne unterrühren. Die Mischung auf mittlerer Stufe unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen und vollständig erkalten lassenEinfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.1234ZUTATEN80 g Schokolade, Zartbitter100 ml Schlagsahne250 ml Vollmilch2 Eigelb60 g Zucker2 TL KakaopulverZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung 3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelatoRe-SpinSCHOKOLADE
GELATO
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23ZUBEREITUNGEigelb und Zucker in einem Topf verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Sahne, Milch und Mandelextrakt einrühren.Die Mischung auf mittlerer Stufe unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen und vollständig erkalten lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.Ein Drittel der Kirschen als Mix-In untermengen, die restlichen Kirschen danach unterheben.1234ZUTATENFÜR DAS EIS 4 Eigelb60 g Zucker220 ml Schlagsahne120 ml Vollmilch1 TL MandelextraktMIX-IN100 g Süßkirschen,  aus dem GlasZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelato+ExtrasKIRSCH-MARZIPAN
GELATO
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24ZUBEREITUNGEigelb, Zucker und Vanillezucker in einem Topf verrühren,  bis sich der Zucker aufgelöst hat. Mit der Mascarpone cremig rühren, danach Schlagsahne und Milch unter mengen.Die Mischung auf mittlerer Stufe unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen und vollständig erkalten lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu cremigem Gelato verarbeiten. Die gefrorenen Beeren in einem Topf zehn Minuten einkochen, abkühlen lassen und als Mix-In untermengen.1234ZUTATENFÜR DAS EIS3 Eigelb80 g Zucker1 Pck. Vanillezucker120 g Mascarpone100 ml Schlagsahne180 ml VollmilchMIX-IN150 g Beeren, gefroren   (z.B. Rote-Früchte-Mischung)ZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelato+ExtrasMASCARPONE- 
 
BEEREN
GELATO
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2525ZUBEREITUNGSchlagsahne, Vollmilch und Zitronenthymian in einem Topf erhitzen und kurz aufkochen. Abgedeckt zur Seite stellen und 30 Minuten ziehen lassen.Eigelb und Zucker in einem Topf verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Sahnemischung durch ein Sieb hinzugeben und gleichmäßig vermengen. Danach die Mischung auf mittlerer Stufe unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen und vollständig erkalten lassen.Einfrieren und mit den angegebenen  Funktionen in der Creami zubereiten.Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Öl  anrösten und als Mix-In unter das Gelato  mengen.1234ZUTATENFÜR DAS EIS200 ml Schlagsahne200 ml Vollmilch1 EL Zitronenthymian, geschnitten3 Eigelb90 g ZuckerMIX-IN40 g PinienkerneZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung30 Minuten Ziehen3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelato+ExtrasGELATOTHYMIAN



[image: background image]
26ZUBEREITUNGZUTATEN150 g frische Erdbeeren3 Eigelb65 g Zucker150 ml Schlagsahne250 ml VollmilchZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelatoRe-SpinDie Erdbeeren putzen und glatt pürieren. Eigelb und Zucker in einem Topf vermengen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Schlagsahne und Milch gleichmäßig unterrühren und die Mischung bei mittlerer Hitze unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen und vollständig erkalten lassen.Das Erdbeerpüree unter die Gelatomischung rühren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.1234ERDBEERE
GELATO
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27ZUBEREITUNGFür das Mix-In die Rosinen mit dem Rum in einer Schale beträufeln und abgedeckt beiseite stellen.Eigelb und Zucker in einem Topf verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Dann Schlagsahne und Milch gleichmäßig unterrühren. Die Mischung bei mittlerer Hitze unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen, Rum-Aroma einrühren und vollständig erkalten lassen.Die Gelato-Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.Die Rum-Rosinen als Mix-In unter das Gelato mengen.1234ZUTATENFÜR DAS EIS3 Eigelb55 g brauner Zucker150 ml Sahne250 ml Vollmilch1 TL Rum-AromaMIX-IN50 g Rosinen4 cl dunkler RumZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelato+ExtrasMALAGA
GELATO
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ZUBEREITUNG28Eigelb, Ahornsirup und braunen Zucker in einem Topf cremig rühren. Sahne und Milch hinzugeben und gleichmäßig verrühren.Die Mischung bei mittlerer Hitze unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen und vollständig erkalten lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami Gelato zubereiten.Die gehackten Walnüsse als Mix-In untermengen.1234ZUTATENFÜR DAS EIS4 Eigelb2 EL Ahornsirup60 g brauner Zucker120 ml Schlagsahne240 ml VollmilchMIX-IN50 g Walnüsse, gehacktZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelato+ExtrasWALNUSS
GELATO
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ZUBEREITUNG29Eigelb, Zucker und Ahornsirup mit dem Schneebesen in einem Topf verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Sahne, Milch und Pumpkin-Spice-Gewürzmischung unterrühren.Die Mischung bei mittlerer Hitze unter Rühren für 4 Minuten auf 75-80°C erhitzen. Sie darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb! Vom Herd nehmen, das Kürbispüree gleichmäßig unterrühren und vollständig erkalten lassen.Die Gelato-Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktio-nen in der Creami mixen.123ZUTATEN3 Eigelb65 g Zucker2 EL Ahornsirup150 ml Schlagsahne200 ml Vollmilch1,5 TL Pumpkin-Spice- Gewürzmischung100 g KürbispüreeZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung 3 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelatoRe-SpinKÜRBIS
GELATO
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30ZUBEREITUNGDie Kokosmilch 30 Sekunden in der Mikrowelle erhitzen, sodass sich das Fett auﬂöst. Mit den restlichen Zutaten gründlich verrühren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12ZUTATEN150 ml Kokosmilch100 ml Schlagsahne1 EL Kondensmilch100 ml Ananassaft100 ml Orangensaft1 TL Rum-AromaZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinPIÑA COLADA
Mit Sprühsahne, einigen Ananasstücken und einer Cocktailkirsche garniert servieren.TREND-EISCREME
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3131ZUBEREITUNGDie Bananen schälen und in grobe Scheiben schneiden. Die Heidelbeeren waschen.Die Früchte zusammen mit den restlichen Zutaten mithilfe eines Stabmixers glatt pürieren.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen zubereiten.123ZUTATEN2 mittelgroße Bananen100 g Heidelbeeren150 ml Buttermilch150 g Skyr, natur50 g ZuckerZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinHEIDELBEERE- 
 
BANANE
TREND-EISCREME
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32ZUBEREITUNGDie Möhre schälen und fein raspeln.Alle weiteren Zutaten außer den Rosinen mit dem Schneebesen glatt verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Möhrenraspeln unterheben.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten.Die Rosinen als Mix-In untermengen.1234ZUTATENFÜR DAS EIS50 g Möhre, geraspelt250 ml Vollmilch150 g griechischer Joghurt75 g brauner Zucker 1 TL Vanilleextrakt½ TL Zimt, gemahlen1 Prise Muskatnuss, gemahlen¼ TL Ingwer, gemahlenMIX-IN30 g RosinenZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream+ExtrasCARROT CAKE
TREND-EISCREME
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33ZUBEREITUNGDie Erdbeeren waschen und putzen. Alle Zutaten für die Eiscreme mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Eiscreme-Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.Die Schokoriegel grob hacken und als Mix-In untermengen.123ZUTATENFÜR DAS EIS100 g frische Erdbeeren50 g Joghurt300 ml Vollmilch50 ml Schlagsahne60 g ZuckerMIX-IN2 Erdbeer-Joghurt-SchokoriegelZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream+ExtrasERDBEER-
 
JOGHURT 
Mit frischen Erdbeeren und einigen  Schokotropfen  garniert servieren.TREND-EISCREME


[image: background image]
34RED VELVET
ZUBEREITUNGDen Frischkäse 30 Sekunden in der Mikrowelle anwärmen. Zucker, Vanilleextrakt und Kakopulver hinzugeben und mit dem Schnee- besen verrühren Die Frischkäse-Mischung mit Milch und Sahne glattrühren. Tropfenweise rote Lebensmittelfarbe hinzugeben, bis die gewünsch-te Farbe erreicht ist.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen verarbeiten.Den Frischkäse in der Mikrowelle 30 Sekunden anwärmen und mit dem Puderzucker glatt rühren, danach als Mix-In in die Eiscreme geben.1234ZUTATENFÜR DAS EIS30 g Frischkäse, natur75 g Zucker1 TL Vanilleextrakt1 TL Kakaopulver250 ml Vollmilch100 ml SchlagsahneLebensmittelfarbe in RotMIX-IN75 g Frischkäse, natur40 g PuderzuckerZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasTREND-EISCREME
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ZUBEREITUNG35Die Erdnussbutter 1 Minute in der Mikrowelle schmelzen und mit Zucker, Vanilleextrakt und Milch mit dem Stabmixer glatt rühren. Danach die Sahne unterrühren.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mixen.Die Erdnüsse hacken und als Mix-In untermengen.123ZUTATENFÜR DAS EIS2 EL Erdnussbutter60 g Zucker1 TL Vanilleextrakt240 ml Milch160 g SahneMIX-IN40 g Erdnüsse,  geröstet und gesalzenZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasERDNUSSBUTTER
TREND-EISCREME
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36ZUBEREITUNGZUTATENFÜR DAS EIS1 reife Mango100 g Frischkäse, natur250 ml Milch50 g Zucker1 TL VanilleextraktMIX-IN4 ButterkekseZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasDie Mango halbieren, entkernen und würfeln. Mit den restlichen Eiszutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten.Die Butterkekse grob zerkleinern und als Mix-In untermengen.123MANGO 
 
CHEESECAKE
TREND-EISCREME
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3737ZUBEREITUNGDen Frischkäse 30 Sekunden in der Mikrowelle erwärmen. Puderzucker und Vanilleextrakt unterrühren.Milch und Sahne zur Frischkäse-Mischung hinzugeben und glatt rühren.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.Den Schokoriegel klein hacken und zusammen mit der Karamell-sauce als Mix-In unter das Softeis mengen.1234ZUTATENFÜR DAS EIS20 g Frischkäse, natur55 g Puderzucker1 TL Vanilleextrakt150 ml Schlagsahne250 ml VollmilchMIX-IN30 g Schokoriegel  mit Erdnuss-Karamell-Füllung1 EL KaramellsauceZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream+ExtrasERDNUSS-
 
KARAMELL
TREND-EISCREME


[image: background image]
38ZUBEREITUNGZUTATENFÜR DAS EIS10 Kokos-Gebäckkugeln250 ml Kokosmilch3 EL Joghurt, natur1 EL Kondensmilch100 ml VollmilchMIX-IN3 Kokos-GebäckkugelnZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasDie Kokosmilch in der Mikrowelle anwärmen, sodass sich das Fett auﬂöst. Danach zusammen mit den restlichen Eiszutaten mithilfe eines Stabmixers glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.Die drei Kokos-Gebäckkugeln als Mix-In untermengen.123KOKOS-CRUNCH
TREND-EISCREME
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39ZUBEREITUNGDas Puddingpulver mit 3 EL der Schokoladenmilch anrühren. Mit  der restlichen Schokoladenmilch in einem Topf vermengen und bei mittlerer Hitze unter Rühren aufkochen. Vom Herd nehmen und mindestens eine Stunde abkühlen lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mixen.Die Schokotropfen als Mix-In untermengen.123ZUTATENFÜR DAS EIS400 ml Schokoladenmilch2 TL Puddingpulver, SchokoladeMIX-IN50 g Schokotropfen, VollmilchZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung1 Stunde Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENGelato+ExtrasCHOCOLATE CHIP
TREND-EISCREME
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40ZUTATEN5 Schokoküsse150 g Quark300 ml Milch30 g ZuckerZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenSCHOKOKUSS
ZUBEREITUNGDen Waﬀelboden der Schokoküsse entfernen und beiseite legen.Quark, Milch, Schokoküsse und Zucker mit einem Stabmixer glatt pürieren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mit der Creami mixen.Die Waﬀelböden der Schokoküsse grob zerkleinern und als Mix-In untermengen.123ZUBEREITUNGMarshmallows, Vollmilch und Vanillextrakt in einen Topf geben und unter Rühren erhitzen, bis die Marshmallows geschmolzen sind. Vom Herd nehmen und die Schlagsahne unterrühren. Mindestens eine Stunde abkühlen lassen.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen verarbeiten.12ZUTATEN100 g Marshmallows200 ml Vollmilch½ TL Vanilleextrakt150 ml SchlagsahneZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung1 Stunde Abkühlen24 Stunden EinfrierenMARSHMALLOWS
FUNKTIONENIce Cream+ExtrasFUNKTIONENIce CreamRe-SpinTREND-EISCREME
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41ZUTATENFÜR DAS EIS300 ml Vollmilch100 ml Schlagsahne50 g Zucker1 TL ZimtMIX-IN30 g Zimt-VollkorncerealienZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenZUBEREITUNGAlle Zutaten für das Eis gut verrühren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.Die Zimt-Vollkorncerealien grob zerkleinern und als Mix-In untermengen.123KNUSPER-ZIMT
FUNKTIONENIce Cream+ExtrasDie Eiscreme mit Schlag-sahne und Sirup servieren für ein dekadentes Genuss-erlebnis.ZUTATEN200 ml Kaﬀee200 ml Vollmilch3 EL Vanille- oder KaramellsirupZEITAUFWAND10 Minuten Vorbeitung30 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFRAPPUCCINO 
Eine Tasse Kaﬀee zubereiten, den Sirup im heißen Kaﬀee auﬂösen, dann Milch hinzugeben. Abkühlen lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen verarbeiten.12ZUBEREITUNGFUNKTIONENLight Ice CreamRe-SpinTREND-EISCREME
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42ZUBEREITUNGDen Frischkäse 30 Sekunden in der Mikrowelle anwärmen. Mithilfe eines Stabmixers alle Eiszutaten glatt rühren.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.Die Cookies’n’Cream-Kekse grob zerhacken und als Mix-In untermengen. 123ZUTATENFÜR DAS EIS2 EL Frischkäse, natur70 g Zucker1 Pck. Vanillezucker180 ml Sahne240 ml VollmilchMIX-IN4 Cookies’n’Cream-KekseZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasCOOKIES’N’CREAM
TREND-EISCREME
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4343ZUBEREITUNGDie Erdbeeren waschen und das Grün entfernen. Den Frischkäse in der Mikrowelle eine Minute auf mittlerer Stufe anwärmen. Mit den restlichen Zutaten mit einem Stabmixer glatt pürieren.Die Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.Die Butterkekse grob zerkleinern und zusammen mit der Erdbeermarmelade als Mix-In untermengen.123ZUTATENFÜR DAS EIS100 g frische Erdbeeren150 g Frischkäse, natur250 ml Vollmilch75 g Zucker1 Pck. VanillezuckerMIX-IN4 Butterkekse1 EL ErdbeermarmeladeZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasSTRAWBERRY 
 
CHEESECAKE
STRAWBERRY 
 
CHEESECAKE
TREND-EISCREME
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44ZUBEREITUNGZUTATENFÜR DAS EIS250 ml Vollmilch150 ml Schlagsahne65 g Zucker1 Pck. VanillezuckerMIX-IN2 Chocolate Chip CookiesZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasDie Zutaten für das Eis verrühren, bis der Zucker sich aufgelöst hat.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.Die beiden Cookies grob zerhacken und als Mix-In untermengen.123COOKIES
Am besten geeignet sind weiche amerikanische Chocolate-Chip-Cookies.TREND-EISCREME
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45ZUBEREITUNGZUTATENFÜR DAS EIS20 g Frischkäse, natur250 ml Vollmilch150 ml Schlagsahne3 EL Schoko-Nuss-CremeMIX-IN2 Keks-Schokoriegel mit  Milch-Haselnuss-CremefüllungZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung30 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasVollmilch und Schoko-Nuss-Creme unter Rühren in einem Topf erhitzen, bis die Creme sich aufgelöst hat, vom Herd nehmen und die Schlagsahne einrühren. Den Frischkäse in der Mikrowelle 30 Sekunden erhitzen und mit dem Stabmixer gleichmäßig mit der Schoko-Nuss-Milch vermengen. Abkühlen lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.Die Keks-Schokoriegel grob hacken und als Mix-In untermengen.123HASELNUSS-
 
CREME
TREND-EISCREME
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ZUTATEN400 g Zimt-Milchreis aus  dem Kühlregal100 ml VollmilchZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenZUBEREITUNGAlle Zutaten mit dem Schneebesen gleichmäßig verrühren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12MILCHREIS
ZUBEREITUNGZUTATEN2 reife mittelgroße Avocados120 ml Kondensmilch250 ml Vollmilch1 EL VanillezuckerZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Avocados halbieren, entkernen und das Fruchtﬂeisch in ein hohes Gefäß geben. Mit den restlichen Zutaten mit einem Stabmixer glatt pürieren.Die Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen zubereiten.12AVOCADO
46FUNKTIONENIce CreamRe-SpinFUNKTIONENLight Ice CreamRe-SpinTREND-EISCREME
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ZUBEREITUNGDie Zutaten für das Eis mit einem Stabmixer glatt pürieren.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen zubereiten.Die drei Zartbitterschokotäfelchen für das Mix-In in grob zerkleinern und untermengen.123ZUTATENFÜR DAS EIS7 Zartbitterschokotäfelchen mit Pfeﬀerminzcreme-Füllung75 g Joghurt, natur150 ml Sahne50 ml Kondensmilch200 ml VollmilchMIX-IN3 Zartbitterschokotäfelchen mit Pfeﬀerminzcreme-FüllungZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasCHOCOLATE-MINT
47TREND-EISCREME
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48ZUBEREITUNGDen Karamellkeks-Aufstrich mit der Sojamilch bei mittlerer  Hitze unter Rühren in einem Topf erhitzen, bis der Aufstrich vollständig geschmolzen ist. Vom Herd nehmen und die restlichen Eiscremezutaten einrühren. Abkühlen lassen.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten.Die Karamellkekse grob zerkleinern und als Mix-In untermengen.123ZUTATENFÜR DAS EIS50 g Karamellkeks-Aufstrich250 ml Sojamilch30 ml vegane Kondensmilch150 ml pﬂanzliche SchlagsahneMIX-IN3 KaramellkekseZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung30 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasKARAMELLKEKS
(VEGAN)TREND-EISCREME
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4949ZUBEREITUNGAlle Zutaten für das Eis mit dem Stabmixer pürieren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.Für das Mix-In die Gebäckkugeln grob zerkleinern und mit der Creami untermengen.123ZUTATENFÜR DAS EIS10 Haselnuss-Gebäckkugeln mit Cremefüllung200 ml Vollmilch40 ml Kondensmilch50 g Haselnussmus50 g griechischer JoghurtMIX-IN5 Haselnuss-Gebäckkugeln mit CremefüllungZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamMix-InHASELNUSS-
 
CRUNCH
TREND EISCREMETREND-EISCREME
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ZUBEREITUNG50Milch, Sahne und Ahornsirup in einem Topf bei niedriger Stufe erhitzen. Zimt hinzufügen, vom Herd nehmen und abkühlen lassen.Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen und in 1 cm große Würfel schneiden.Die Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen. Apfelstücke und Zucker zufügen und anbraten, bis sie weich und goldbraun karamellisiert sind. Abkühlen lassen.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen. Mit den karamellisierten Apfelstücken garniert servieren.1234ZUTATEN100 ml Schlagsahne100 ml Vollmilch3 EL Ahornsirup1 TL Zimt, gemahlen2 mittelgroße Äpfel,  z.B. Granny Smith oder Boskop3 EL Zucker1 EL ButterZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung2 Stunden Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinAPFEL-KARAMELL
GOURMET-EISCREME
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51ZUBEREITUNGDen Frischkäse 30 Sekunden in der Mikrowelle erhitzen. Zucker, Vanille-extrakt und Rosenwasser mit einem Schneebesen einrühren.Milch und Sahne hinzugeben und verrühren. Nach Belieben einige Tropfen pinke Lebensmittelfarbe hinzufügen, bis die gewünschte Farbe erreicht ist.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu Eiscreme verarbeiten.Die Mandelblättchen als Mix-In untermengen.1233ZUTATENFÜR DAS EIS20 g Frischkäse, natur65 g Zucker1 TL Vanilleextrakt1 TL Rosenwasser300 ml Milch120 ml SchlagsahneLebensmittelfarbe in PinkMIX-IN35 g Mandelblättchen, geröstetZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasMANDEL-ROSE
GOURMET-EISCREME
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52ZUBEREITUNGDen Earl Grey Tee mit 250 ml kochendem Wasser aufgießen, Honig und Vanillezucker einrühren und zehn Minuten ziehen lassen. Die Teebeutel entfernen und die Sahne hinzugeben. Abkühlen lassen.Die Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12Alle Zutaten mit dem Stabmixer verrühren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen verarbeiten.12ZUTATEN250 ml Wasser2 Beutel Earl Grey Tee2 EL Honig1 Pck. Vanillezucker200 ml SchlagsahneZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung45 Minuten Ziehen & Abkühlen24 Stunden EinfrierenZUTATEN350 ml Kokosmilch3 ELTahin3 EL Ahornsirup1 TL VanilleextraktZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenEARL GREY
TAHIN-KOKOS
(VEGAN)ZUBEREITUNGFUNKTIONENIce CreamRe-SpinFUNKTIONENIce CreamRe-SpinGOURMET-EISCREME
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5353ZUBEREITUNGDie Schale der Pﬁrsiche am unteren Ende kreuzweise einritzen.  Mit heißem  Wasser überbrühen, in ein Eisbad geben und dann die Schale abziehen. Die Pﬁrsiche entkernen und in 1 cm große Würfel schneidenDas Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Zucker, Zimt und die Pﬁrsichwürfel hineingeben und bei reduzierter Hitze zehn Minuten unter Rühren karamellisieren. Das Vanilleextrakt hinzugeben und die Pfanne vom Herd nehmen. Mindestens 30 Minuten abkühlen lassen.Kokos-, Mandelmilch und karamellisierte Pﬁrsiche mit einem Stabmixer glatt pürieren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.Die Schokoraspeln als Mix-In untermengen.12345ZUTATENFÜR DAS EIS3 reife Pﬁrsiche2TL Pﬂanzenöl3 EL Zucker½ TL Zimt½ TL Vanilleextrakt150 ml Kokosmilch150 ml MandelmilchMIX-IN50 g Schokoraspel, ZartbitterZEITAUFWAND1 Stunde Vorbereitung& Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasPFIRSICH-
 
KARAMELL
(VEGAN) 
GOURMET-EISCREME
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54ZUBEREITUNGDas Lakritz mit einem Schuss Wasser in einem Topf bei geringer Hitze unter ständigem Rühren schmelzen. Bei Bedarf immer wieder etwas Wasser hinzufügen, sodass nichts anbrennt.Mandelmilch, Zucker und Vanillezucker hinzufügen und zehn Minuten unter Rühren bei geringer Hitze köcheln. Abkühlen lassen.Die pﬂanzliche Sahne mit dem Schneebesen unter die Mischung rühren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten.1234ZUTATEN100 g Lakritz250 ml Mandelmilch150 ml pﬂanzliche Schlagsahne80 g Zucker1 TL VanillezuckerZEITAUFWAND1 Stunde Vorbereitung & Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinLAKRITZ
(VEGAN)GOURMET-EISCREME
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55ZUBEREITUNGDie Süßkartoﬀel schälen, in 1 cm große Würfel schneiden  und 15 Minuten bei 200 °C (Ober-/Unterhitze) oder 180 °C (Umluft) im vorgeheizten Backofen garen, bis sie weich sind. Die gegarte Süßkartoﬀel zusammen mit den restlichen Eiszutaten mit einem Stabmixer glatt pürieren.Die Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.Die zerkleinerten Spekulatiuskekse als Mix-In untermengen.1234ZUTATENFÜR DAS EIS100 g Süßkartoﬀel100 g Kürbispüree100 ml Mandelmilch, Vanille50 g griechischer Joghurt1 TL Vanilleextrakt3 EL Ahornsirup½ TL Zimt1 Msp. Muskatnuss1 Msp. Nelken, gemahlen1 Msp. Kardamom, gemahlenMIX-IN2-3 Spekulatiuskekse,  grob zerkleinertZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream+ExtrasKÜRBIS-
 
SÜSSKARTOFFEL
GOURMET-EISCREME
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56ZUTATEN325 g Sonnenmais, abgetropft200 ml Vollmilch100 ml Kondensmilch1 TL Vanillezucker100 g körniger FrischkäseZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenZUTATEN300 g Crème Brûlée  aus dem Kühlregal2 EL Karamellsauce200 ml Vollmilch1 TL VanillezuckerZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenZUBEREITUNGAlle Zutaten mit dem Stabmixer cremig pürieren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mixen.12ZUBEREITUNGAlle Zutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12SÜSSER MAIS
CRÈME BRÛLÉE
FUNKTIONENLight Ice CreamRe-SpinFUNKTIONENGelatoRe-SpinGOURMET-EISCREME
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57ZUTATENFÜR DAS EIS1,5  EL Maisstärke300 ml Milch1 Vanilleschote4 EL Honig100 g Crème Double1,5 TL ZimtMIX-IN1 TL Butter50 g WalnüsseZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung30 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasDie Maisstärke mit 3 EL Milch anrühren. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen.Die restliche Milch mit Honig, Crème Double und Zimt in einem  Topf bei mittlerer Hitze kurz aufkochen lassen und direkt vom Herd nehmen. Die Maisstärke-Mischung und Vanillemark unterrühren,  bis die Flüssigkeit angedickt ist. Abkühlen lassen.Die Butter in einer Pfanne schmelzen und Walnüsse hinzufügen.  Die Nüsse goldbraun braten und beiseite stellen. Die Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen im Creami verarbeiten.Für das Mix-In die Walnüsse grob hacken und untermengen.12345ZUBEREITUNGWALNUSS-
 
BAKLAVA
GOURMET-EISCREME
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58ZUTATENFÜR DAS EIS200 ml Buttermilch2 Bio-Zitronen100 ml Schlagsahne100 g Crème Fraîche4 EL AgavendicksaftMIX-IN50 g Mini-BaiserVORBEREITUNGSZEIT15 Minuten Vorbereitung30 Minuten Ziehen 24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasDie Zitronen heiß abwaschen und die Schale abreiben. Den Abrieb zusammen mit der Milch bei mittlerer Stufe erhitzen (nicht aufkochen), vom Herd nehmen und 30 Minuten ziehen lassen. Die Zitronen-Milch durch ein Sieb in eine Schüssel geben und die Zitronen auspressen. Die Zitronen-Milch mit Zitronensaft, Sahne und dem Agavendicksaft gut verrühren.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktio-nen mixen.Die Mini-Baiser grob zerbröseln und als Mix-In untermengen.1234ZUBEREITUNGZITRONE-BAISER
GOURMET-EISCREME
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5959ZUTATEN3 reife Birnen, z.B. Abate400 ml Kokosmilch80 g ZuckerZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung45 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinDie Birnen schälen, vierteln und entkernen. Zusammen mit Kokosmilch und Zucker in einen Topf geben, aufkochen und zehn Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen, sodass die Birnenviertel weich sind und die Flüssig-keit auf ungefähr die Hälfte reduziert ist.Den Topf vom Herd nehmen und den Inhalt mit dem Stabmixer glatt pürieren. Abkühlen lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen zu Eiscreme verarbeiten.123BIRNE-KOKOS
(VEGAN)ZUBEREITUNGGOURMET-EISCREME
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60ZUBEREITUNGZucker und Maisstärke mit 3 EL Milch anrühren. Die restliche Milch und die Sahne in einen Topf geben und bei niedriger Hitze zum Köcheln bringen und die Maisstärke-Zucker-Mischung mit einem Schneebesen einrühren. Die Flüssigkeit zehn Minuten unter Rühren köcheln lassen, dann vom Herd nehmen und die Sesampaste unterrühren, bis sie sich aufgelöst hat. Abkühlen lassen.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zuberei-ten.123ZUTATEN60 g Zucker1 TL Maisstärke200 ml Vollmilch200 ml Schlagsahne60 g schwarze SesampasteZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung45 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinSCHWARZER 
 
SESAM
GOURMET-EISCREME
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61INGWER
ZUTATENFÜR DAS EIS1 daumengroßes Stück Ingwer30 g Frischkäse, natur400 ml Vollmilch2 EL ZuckerrübensirupMIX-IN25 g Kandierter IngwerZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasDen frischen Ingwer schälen und glatt pürieren, sodass keine Fasern  zurückbleiben. Den Frischkäse in der Mikrowelle für 30 Sekunden erwärmen.Frischkäse, Ingwer und die restlichen Zutaten für das Eis mit dem Stabmixer glatt rühren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mixen.Für das Mix-In den kandierten Ingwer in kleine Stücke schneiden und untermengen.1234ZUBEREITUNGGOURMET-EISCREME
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62Den Ziegenfrischkäse mit Crème Fraîche, Vollmilch und 2 EL Honig glatt rühren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.Als Mix-In einen EL Honig untermengen.123ZUBEREITUNGZUTATEN150 g Ziegenfrischkäse, natur100 g Crème Fraîche3 EL Honig200 ml VollmilchZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ ExtrasHONIG-
 
ZIEGENKÄSE
GOURMET-EISCREME
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63ZITRONE-
 
BASILIKUM
ZUTATEN150 ml Zitronensaft75 g Zucker20 Basilikumblätter150 ml Schlagsahne, fettreduziert100 g Crème FraîcheZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung30 Minuten Ziehen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinZitronensaft und Zucker verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.Sahne und Basilikum in einem Topf bei niedriger Stufe erhitzen (nicht aufkochen!), 30 Minuten ziehen lassen und die Basilikum-blätter abschöpfen.Crème Fraîche, Zitronensirup und abgekühlte Basilikum-Sahne  zu einer gleichmäßigen Creme verrühren.Die Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen  Funktionen mixen.1234ZUBEREITUNGFür ein Eis mit Schwips die Hälfte des Zitronensafts durch Limoncello ersetzenGOURMET-EISCREME
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64ZUBEREITUNGDie Pﬂaumen entkernen und in  1 cm große Würfel schneiden.  Die Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen, dann Zucker,Zitronen-saft und Pﬂaumen hinzugeben. Zehn Minuten unter Rühren erhitzen, bis die Pﬂaumen weich sind, und vom Herd nehmen.Die Spekulatiuskekse in einer Küchen-maschine oder mithilfe eines Gefrier-beutels und Nudelholz fein zerkleinern. Zusammen mit den Pﬂaumen und den restlichen Zutaten für die Eiscreme mit einem Stabmixer glatt pürieren.Die Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen zubereiten.123ZUTATEN3 reife Pﬂaumen1 TL Butter30 g Zucker1 TL Zitronensaft6 Spekulatiuskekse120 ml Schlagsahne250 ml Vollmilch40 ml Kondensmilch1 Pck. VanillezuckerZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinPFLAUME-
 
SPEKULATIUS
GOURMET-EISCREME
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6565ZUBEREITUNGZUTATEN300 ml Vollmilch150 ml Schlagsahne2 TL Bio-Lavendelblüten,  getrocknet3 EL Honig1 Prise SalzZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung1 Stunde Ziehen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinMilch und Sahne in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen und Lavendelblüten, Honig  und Salz einrühren. Eine Stunde ziehen lassen.Die Flüssigkeit durch ein Sieb geben. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.123LAVENDEL-
 
HONIG
GOURMET-EISCREME
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66ZUTATENFÜR DAS EIS230 g Birnen aus der Dose,  abgetropft100 ml Kondensmilch100 g griechischer Joghurt100 ml SchlagsahneMIX-IN50 g Parmesan, geriebenZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasDie Birnen abgießen und ohne die Flüssigkeit mit Kondensmilch, Joghurt und Schlagsahne mit dem Stabmixer glatt pürieren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen verarbeiten.Den Parmesan als Mix-In untermengen.123ZUBEREITUNGBIRNE-
 
PARMESAN
GOURMET-EISCREME


[image: background image]
67ESPRESSO-
 
WHISKEY
ZUTATENFÜR DAS EIS 150 ml Kondensmilch150 ml Schlagsahne1 Pck. Sahnesteif1 EL Vanillezucker2 EL Kaﬀepulver60 ml Espresso, erkaltet2 TL Bourbon WhiskeyMIX-IN50 g Schokotropfen, ZartbitterZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasDie Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen.Kondensmilch, Espresso, Kaﬀeepulver und Whiskey verrühren und die Schlagsahne unterheben.Die Mischung mit den angegeben Funktionen in der Creami zubereiten.Als Mix-In die Schokotropfen untermengen.1234ZUBEREITUNGGOURMET-EISCREME
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68ZUTATEN150 ml Schlagsahne 250 ml Vollmilch1 Bund frischer BasilikumSalz & PfeﬀerZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung45 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce CreamRe-SpinDen Basilikum waschen und die Stiele entfernen. Die Blätter mit Schlagsahne und Vollmilch in einem Topf vorsichtig erhitzen, aber nicht kochen. Vom Herd nehmen, mit dem Stabmixer pürieren und mit Salz und Pfeﬀer abschmecken. Abkühlen lassen.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12ZUBEREITUNGBASILIKUM
Diese herzhafte Eiscreme eignet sich hervorragend mit etwas Parmesan garniert als Beigabe zu mediterranen Antipasti.GOURMET-EISCREME
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69TZATZIKI
ZUTATEN1 mittelgroße Salatgurke300 g griechischer Joghurt, natur100 ml Vollmilch2 Knoblauchzehen2 EL Dill, gehackt1 EL ZitronensaftSalz & Pfeﬀer1 EL OlivenölZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung2 Stunden Ziehen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice CreamRe-SpinDie Gurke schälen, entkernen und raspeln. Die Knoblauchzehen  fein hacken.Alle Zutaten vermischen und mit Salz und Pfeﬀer abschmecken.  2 h im Kühlschrank ziehen lassen.Die Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.123ZUBEREITUNGZu Räucherlachs  oder gegrilltem  Gemüse servieren.GOURMET-EISCREME
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70ZUTATEN400 ml Vollmilch30 g Proteinpulver, Vanille1,5 TL Matcha1 TL VanilleextraktZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenAlle Zutaten mit dem Stabmixer verrühren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen  in der Creami mixen.12ZUBEREITUNGMATCHA-
 
VANILLE
ZUTATEN2 mittelgroße Bananen150 g Skyr, natur150 ml Vollmilch30 g Proteinpulver,  geschmacksneutral1 EL ErdnussbutterZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Bananen schälen, in Scheiben schneiden und zusammen  mit den restlichen Zutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.12ZUBEREITUNGBANANE-
 
ERDNUSSBUTTER
FUNKTIONENIce CreamRe-SpinFUNKTIONENLight Ice CreamRe-SpinHIGH-PROTEIN-EISCREME
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7171ZUTATENFÜR DAS EIS200 ml Vollmilch150 g Skyr30 g Proteinpulver, geschmacks-neutral2 EL Karamellsauce2 EL ErdnussbutterMIX-IN50 g ErdnüsseZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasZUBEREITUNGAlle Zutaten für die Eiscreme mit dem Stabmixer glatt rühren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu Eiscreme verarbeiten.Die Erdnüsse grob zerkleinern und als Mix-In untermengen.123ERDNUSS-
 
KARAMELL
HIGH-PROTEIN-EISCREME
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72ZUBEREITUNGDie Mango schälen, entkernen und in 1 cm große Würfel schneiden.Die Mangowürfel mit den restlichen Eiszutaten glatt pürieren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mit der Creami mixen.12ZUTATEN1 reife Mango100 g Skyr, natur150 ml Mangosaft3 EL Agavendicksaft30 g Proteinpulver, Mango  oder geschmacksneutralZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenMANGO
ZUBEREITUNGDie Banane schälen und grob in Scheiben schneiden. Zusammen mit den restlichen Zutaten mit einem Stabmixer glatt pürierenDie Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen zu Eiscreme verarbeiten.12ZUTATEN1 mittelgroße Banane300 ml Milch100 g Skyr, natur30 g Proteinpulver, Schokolade1,5 TL Kakaopulver1 EL ZuckerZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenSCHOKO-BANANE
FUNKTIONENSorbetRe-SpinFUNKTIONENIce CreamRe-SpinHIGH-PROTEIN-EISCREME
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73ZUTATENFÜR DAS EIS 400 ml Schokoladenmilch  (High Protein)30 g Proteinpulver, Schokolade1 TL Vanilleextrakt1 Prise SalzMIX-IN1 kleiner Brownie (ca. 50 g)ZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasZUBEREITUNGDie Zutaten für das Eis mit einem Schneebesen glatt rühren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mit der Creami zubereiten.Für das Mix-In den Brownie grob zerkrümeln und in die Mitte der Eiscreme geben. Mit der Creami untermengen.123BROWNIE
HIGH-PROTEIN-EISCREME
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74ZUTATENFÜR DAS EIS1 Vanilleschote200 ml Kokosmilch200 ml Sojamilch, Vanille30 g Proteinpulver, Vanille2 EL AgavendicksaftMIX-IN40 g KokosraspelnZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream+ExtrasDie Vanilleschote längs halbieren und das Mark auskratzen. Die Kokosmilch in der Mikrowelle 30 Sekunden erhitzen, sodass das Fett schmilzt.Kokosmilch, Vanillemark und die restlichen Zutaten für die Eiscreme mit einem Stabmixer glatt rühren. Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu Eiscreme verarbeiten.Für das Mix-In die Kokosraspeln in die Eiscreme geben und untermengen.1234ZUBEREITUNGKOKOS-VANILLE 
(VEGAN)HIGH-PROTEIN-EISCREME
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2359239.pngROTE FRÜCHTE
ZUTATEN100 g Rote-Früchte-Mischung,  gefroren200 g Skyr, natur150 ml Vollmilch30 g Proteinpulver, Vanille  oder geschmacksneutral2 EL AgavendicksaftZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice CreamRe-SpinDie Rote-Früchte-Mischung etwas antauen lassen und pürieren.Das Püree mit den restlichen Zutaten mit dem Stabmixer gleich mäßig verrühren.Die Eismischung einfrieren und mit der Creami mit den angegebenen Funktionen mixen.123ZUBEREITUNG75HIGH-PROTEIN-EISCREME


[image: background image]
76KARAMELLKEKS
ZUTATENFÜR DAS EIS200 ml Vollmilch200 ml Mandelmilch30 g Proteinpulver, Vanille1 EL Puddingpulver, VanilleMIX-IN3 Karamellkekse2 EL Karamellkeks-AufstrrichZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasDie Zutaten für das Eis mit dem Stabmixer glatt rühren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten.Für das Mix-In die Karamellkekse grob zerkleinern und zusammen mit dem Karamellkeks-Aufstrich in die Eiscreme geben und untermengen.123ZUBEREITUNGHIGH-PROTEIN-EISCREME


[image: background image]
7777KÜRBIS-KOKOS
(VEGAN)ZUTATEN250 ml Kokosmilch100 g pﬂanzlicher Joghurt, Kokos60 g Kürbispüree2 EL Ahornsirup30 g Proteinpulver, Vanille1,5 TL Vanilleextrakt1 TL Pumpkin-Spice- GewürzmischungZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden einfrierenFUNKTIONENLight Ice CreamRe-SpinDie Kokosmilch in der Mikrowelle 30 Sekunden erhitzen, sodass sich das Fett auﬂöst. Mit den restlichen Zutaten mit einem Schneebesen glatt rühren.Die Eiscrememischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.12ZUBEREITUNGMit Kokoschips  garnieren für den  extra Crunch.HIGH-PROTEIN-EISCREME
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78SCHWARZE 
 
BOHNEN
ZUTATEN300 ml Protein- Schokoladenmilch130 g schwarze  Bohnen, abgetropft1 EL KakaopulverZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenAlle Zutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren, gegebenenfalls etwas nachsüßen.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.12ZUBEREITUNGBANOFFEE PIE
ZUTATEN2 mittelgroße Bananen300 ml Vollmilch30 g Proteinpulver, Banane3 EL KaramellsirupZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Bananen schälen und grob in Scheiben schneiden. Zusammen mit den restlichen Zutaten mit einem Stabmixer glatt pürieren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12ZUBEREITUNGFUNKTIONENIce CreamRe-SpinFUNKTIONENLight Ice CreamRe-SpinHIGH-PROTEIN-EISCREME
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79PEKANNUSS-
 
MAPLE SYRUP
ZUTATENFÜR DAS EIS250 ml Vollmilch75 ml Schlagsahne30 g Proteinpulver, Vanille3 EL AhornsirupMIX-IN50 g Pekannüsse, geröstetZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENIce Cream+ExtrasAlle Zutaten für das Eis mit dem Schneebesen glatt rühren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.Für das Mix-In die Pekannüsse grob hacken, in die Mitte der Eiscreme geben und untermengen.12ZUBEREITUNGHIGH-PROTEIN-EISCREME


[image: background image]
80ZUTATEN150 ml Vollmilch40 ml Schlagsahne250 g Joghurt, natur3 EL AgavendicksaftZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream FrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinAlle Zutaten mit dem Schneebesen glatt rühren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten.12ZUBEREITUNGNATUR
Mit frischen  Früchten garniert  servieren.FROZEN YOGURT
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81GRIECHISCHER 
 
JOGHURT
ZUTATENFÜR DAS EIS400 g griechischer Joghurt, natur3 EL HonigMIX-IN1 Aprikose30 g gehackte MandelnZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice CreamFrozenYogurt(Deluxe)+ExtrasDen Honig für 30 Sekunden in der Mikrowelle erhitzen, sodass er ﬂüssig wird. Zusammen mit dem Joghurt glatt rühren.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mit der Creami mixen.Die Aprikose entsteinen und in  1 cm große Würfel schneiden. Zusammen mit den gehackten Mandeln in die Mitte der Eiscreme geben und untermengen.123ZUBEREITUNGFROZEN YOGURT
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82ZUTATEN1 Vanilleschote300 g Joghurt, natur100 ml Vollmilch1 Pck. VanillezuckerZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenZUBEREITUNGDie Vanilleschote längs halbieren und das Mark heraus-kratzen. Das Vanillemark mit den restlichen Zutaten glattrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.Die Eismischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.12VANILLE
ZUTATEN400 g Joghurt, natur50 g Zucker3 EL KakaopulverZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenZUBEREITUNGAlle Zutaten mit dem Schneebesen glattrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12SCHOKOLADE
FUNKTIONENLight Ice CreamFrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinFUNKTIONENLight Ice CreamFrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinFROZEN YOGURT
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8383DRACHENFRUCHT
ZUTATEN250 g Joghurt, natur100 ml Vollmilch100 g Himbeeren, gefrorenEine halbe Drachenfrucht25 g ZuckerZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereiten 24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice CreamFrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinDas Fruchtﬂeisch der halben Drachenfrucht auslöﬀeln. Das Drachenfruchtﬂeisch mit den restlichen Zutaten mit einem Stabmixer glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mit der Creami zu Frozen Yogurt verarbeiten.123ZUBEREITUNGDen Frozen Yogurt mit Sahnehaube und bunten Streuseln servieren.FROZEN YOGURT
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84MANGO
ZUTATEN200 g Mangopüree250 g Joghurt, natur,2 EL AgavendicksaftZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenMangopüree, Joghurt und Agavendicksaft mit dem Schneebesen glatt rührenDie Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mit der Creami zu Frozen Yogurt verarbeiten.12ZUBEREITUNGHIMBEERE
ZUTATEN200 g Himbeeren,  frisch oder gefroren250 g Joghurt, natur30 g Zucker1 EL ZitronensaftZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenAlle Zutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen mit der Creami mixen.12ZUBEREITUNGFUNKTIONENLight Ice CreamFrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinFUNKTIONENLight Ice CreamFrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinFROZEN YOGURT
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85LIMETTE-KEKS
ZUTATENFÜR DAS EIS350 g Joghurt, natur2 Bio-Limetten100 ml KondensmilchMIX-IN3-4 ButterkekseZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung2 Stunden Ziehen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice CreamFrozenYogurt (Deluxe)+ExtrasDie Limetten heiß abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.  Den Abrieb, Saft, Joghurt und Kondensmilch mit dem Schneebesen glatt rühren und im Kühlschrank 2 Stunden ziehen lassen.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeitenDie Butterkekse zerbröseln und als Mix-In unter den Frozen Yogurt mengen.123ZUBEREITUNGFROZEN YOGURT
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86Die Kirschen waschen und entsteinen. Zusammen mit Joghurt, Kakaopulver und Agavendicksaft mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und in der Creami verarbeiten.Die Mandelblättchen als Mix-In dazugeben und mit der Creami untermengen.123ZUBEREITUNGZUTATENFÜR DAS EIS250 g reife Süßkirschen250 g griechischer Joghurt, natur2 EL Kakaopulver2 EL AgavendicksaftMIX-IN30 g MandelblättchenZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice CreamFrozenYogurt (Deluxe)+ExtrasSCHOKO-KIRSCH
CHERRYFROZEN YOGURT
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87PFIRSICH
ZUTATEN3 große reife Pﬁrsiche250 g Joghurt, natur1 EL Zitronensaft100 g ZuckerZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream FrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinDie Schale der Pﬁrsiche am unteren Ende kreuzweise einritzen. Mit heißem  Wasser überbrühen, in ein Eisbad geben und dann die Schale abziehen. Pﬁrsiche entkernen, würfeln und mit einem (Stab-)Mixer und dem Zitronensaft glatt pürieren.Pﬁrsichpüree, naturjoghurt und Zucker mit einem Schneebesen gleichmäßig verrühren bis sich der Zucker aufgelöst hat.Die Mischung mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu FrozenYogurt verarbeiten.123ZUBEREITUNGFROZEN YOGURT
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88ZUBEREITUNGAlle Zutaten mit dem Schneebesen glatt rührenDie Joghurtmischung einfrieren und in der Creami mit den angegebenen Funktionen mixen.12ZUTATEN350 g Joghurt, natur150 ml Wasser2 TL Rosenwasser3 EL AgavendicksaftZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung 24 Stunden EinfrierenROSENWASSER
ZUBEREITUNGAlle Zutaten mit dem Schneebesen glatt rühren bis der Zucker sich aufgelöst hat.Die Mischung einfrieren mit den angegeben Funktionen in der Creami verarbeiten.12ZUTATEN100 ml Maracujasaft375 g griechischer Joghurt, natur2 El Agavendicksaft1 Pck. VanillezuckerZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung 24 Stunden EinfrierenMARACUJA
FUNKTIONENLight Ice Cream FrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinFUNKTIONENLight Ice Cream FrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinFROZEN YOGURT
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8989Die Wassermelone aufschneiden, von der Rinde lösen, grob würfeln und entkernen. Mit den restlichen Zutaten glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen zu Frozen Yogurt verarbeiten.12ZUTATEN350-400 g Wassermelone250 g griechischer Joghurt, natur1 EL Zitronensaft50 g ZuckerZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream FrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinZUBEREITUNGWASSERMELONE
FROZEN YOGURT
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90ERDBEERE
ZUTATEN200 g frische Erdbeeren250 g Joghurt, natur50 g Zucker1 EL ZitronensaftZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream FrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinDie Erbeeren waschen und das Grün entfer-nen, dann pürieren.Das Püree zusammen mit den restlichen Zutaten glatt rühren.Die Erdbeer-Joghurt-Mischung einfrieren und in der Creami mit den angegebenen Funktionen zu FrozenYogurt verarbeiten.123ZUBEREITUNGFROZEN YOGURT
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91ZITRONE
ZUTATEN375 g Joghurt, natur70 g Zucker1 TL Vanillezucker2 Bio-ZitronenZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung2 Stunden Ziehen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENLight Ice Cream FrozenYogurt (Deluxe)Re-SpinJoghurt, Zucker und Vanillezucker in einer Schüssel verrühren, bis der Zucker sich aufgelöst hat.Zitronen heiß abwaschen, Schale abreiben und Saft auspres-sen, beides hinzufügen und glatt rühren. Die Joghurtmischung 2 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen.Die Joghurtmischung einfrieren und in der Creami mit den angegebenen Funktionen verarbeiten.123ZUBEREITUNGFROZEN YOGURT


[image: background image]
92ERDBEER-ZITRONE
ZUTATEN250 g Erdbeeren2 EL Zitronensaft50 g Zucker250 ml WasserZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Erdbeeren waschen, entstielen und mit den restlichen Zutaten glatt pürieren.Die Sorbetmischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.12ZUBEREITUNGTRAUBE
ZUTATEN250 ml Traubensaft250 g dunkle Weintrauben,  kernlos1 EL Zitronensaft30 g ZuckerZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Trauben waschen und zusammen mit den restlichen Zutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu Sorbet verarbeiten.12ZUBEREITUNGFUNKTIONENSorbetRe-SpinFUNKTIONENSorbetRe-SpinSORBET
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93WASSERMELONE-
FETA
ZUTATENFÜR DAS SORBET500 g Wassermelone20 g ZuckerMIX-IN100 g FetaZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSorbet+ExtrasDie Wassermelone würfeln, entkernen und mit Zucker und Zitronensaft glatt pürieren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.Den Feta in 1 cm große Würfel schneiden und als Mix-In unter das Sorbet mengen.123ZUBEREITUNGSORBET


[image: background image]
94MANGO
ZUTATEN125 g Mango,  gewürfelt und gefroren325 ml MangonektarZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie gefrorene Mango zusammen mit dem Mangonektar mithilfe eines Stabmixers glatt pürieren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen zu Sorbet verarbeiten.12ZUBEREITUNGLITSCHI
ZUTATEN425 g Litschis aus der Dose,  mit SaftZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDen gesamten Doseninhalt glatt pürieren. Einfrieren und mit der Creami verarbeiten1ZUBEREITUNGFUNKTIONENSorbetRe-SpinFUNKTIONENSorbetRe-SpinSORBET
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9595KIRSCH-BANANE
ZUTATEN300 ml Bananenektar200 ml Sauerkirschnektar1 EL KondensmilchZEITAUFWAND2 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSorbetRe-SpinZUBEREITUNGAlle Zutaten direkt in den Creami-Behälter füllen – kein Rühren nötig!Die Flüssigkeit einfrieren und mit den angegebenen Funktionen  in der Creami zubereiten.12SORBET
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96GRAPEFRUIT-
 
MINZE
ZUTATEN2 Grapefruits5 EL Agavendicksaft20 Minzeblätter1 EiweißZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSorbet Re-SpinDie beiden Grapefruits auspressen und den Saft mit Minzeblättern und Agavendicksaft glatt pürieren.Das Eiweiß steif schlagen und unter die Saft-Minz-Mischung heben.Die Sorbetmischung einfrieren und in der Creami zu Sorbet verarbeiten.123ZUBEREITUNGSORBET
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97ZUTATEN300 g frische Papaya2 Bio-Limetten50 g Zucker2 EL Zuckerrübensirup½ TL ChiliﬂockenZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung45 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSorbet Re-SpinZUBEREITUNGDie Papaya schälen, entkernen und würfeln. Die Limetten heiß abwaschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.Zucker, Zuckerrübensirup und 1 EL Wasser in einem Topf bei mittlerer Hitze unter Rühren erhitzen, bis sich der Zucker aufgelöst hat, dann Papaya, Limettensaft und -abrieb und die Chiliﬂocken hinzugeben. Vom Herd nehmen und mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Sorbetmischung erkalten lassen, einfrieren und in der Creami verarbeiten.123PAPAYA-CHILI
SORBET
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98WASSERMELONE
ZUTATEN500 g Wassermelone2 EL HonigZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Wassermelone aufschneiden, entrinden und ent-kernen, dann mit dem Honig glatt pürieren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami mixen.12ZUBEREITUNGMANDARINE
ZUTATEN3 Bio-Mandarinen250 ml Mandarinennektar50 g Zucker1 EL ZitronensaftZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenEine Mandarine heiß abwaschen und die Schale abreiben. Aus allen Mandarinen den Saft auspressen. Den frischen Mandarinensaft mit dem Mandarinennektar, -abrieb, Zucker und Zitronensaft verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.Einfrieren und mit der Creami zu Sorbet verarbeiten.12ZUBEREITUNGFUNKTIONENSorbetRe-SpinFUNKTIONENSorbetRe-SpinSORBET
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99SCHOKO-MINZE
ZUTATENFÜR DAS SORBET100 g Zucker400 ml Wasser1,5 TL PfeﬀerminzextraktMIX-IN50 g Schokoraspeln, Zartbitter5 frische MinzeblätterZEITAUFWAND2 Minuten Vorbereitung30 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSorbetRe-SpinZucker, Wasser und Pfeﬀerminzextrakt in einem Topf erhitzen bis sich der Zucker aufgelöst hat. Abkühlen lassen.Die Flüssigkeit einfrieren und in der Creami zu Sorbet verarbei-ten.Die Schokoraspeln und Minzeblätter als Mix-In untermengen.123ZUBEREITUNGSORBET
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100GAZPACHO
ZUTATEN100 g Tomaten70 gWassermelone70 g Salatgurke30 g rote Paprika3-4 EL Olivenöl1 KnoblauchzeheSalz PfeﬀerZEITAUFWAND30 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSorbetRe-SpinDie Tomaten kreuzweise einritzen und mit kochendem Wasser überbrühen. Schälen, vierteln und das Grün entfernen. Die Wassermelone entrinden, entkernen und grob würfeln.Die Salatgurke schälen und in 1 cm große Würfel schneiden.  Mit einem Sparschäler die Paprika schälen, das Kerngehäuse entfernen und ebenfalls würfeln.Den Knoblauch fein hacken.Alle Zutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren, mit Salz und  Pfeﬀer abschmecken.Die Sorbetmischung einfrieren und mit den angegebenen  Funktionen verarbeiten.123456ZUBEREITUNGMit Croutons  als erfrischende  Sommervorspeise servieren.SORBET
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101101TOMATE-
 
BASILIKUM
ZUTATEN400 g Tomaten2 EL Zucker2 EL Zitronensaft20 BasilikumblätterZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung2 Stunden Ziehen24 Stunden einfrierenFUNKTIONENSorbetRe-SpinZUBEREITUNGDie Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrü-hen und die Schale entfernen. Danach vierteln und glatt pürieren.Zucker, Zitronensaft und Basilikum unter das Tomatenpüree rühren bis sich der Zucker aufgelöst hat. 2 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen, dann die Basilikumblätter entfernen.Die Mischung einfrieren und in der Creami zubereiten.123Schmeckt besonders gut mit Crema di Balsamico garniert zu Mozzarella. SORBET
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102CANTALOUPE-
 
MELONE
PFIRSICH
ZUTATEN1 Dose Pﬁrsiche  (480g Abtropfgewicht)ZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden Einfrieren Die Dosenpﬁrsiche mitsamt Saft glatt pürieren.Einfrieren und mit der Creami zu Sorbet mixen.12ZUBEREITUNGZUTATEN1 kleine Cantaloupe-Melone,  ca. 500 g200 ml ZitronenlimonadeZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Melone entkernen, schälen und in grobe Würfel schneiden. Zusammen mit der Limonade mit einem Stabmixer pürieren.Die Sorbetmischung einfrieren und mit den angege-benen Funktionen in der Creami verarbeiten.12ZUBEREITUNGFUNKTIONENSorbetRe-SpinFUNKTIONENSorbetRe-SpinSORBET
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103ANANAS
ZUTATEN1 Dose Ananas  (340 g Abtropfgewicht)ZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDen gesamten Doseninhalt mit dem Stabmixer glatt pürieren.Das Ananaspüree einfrieren und in der Creami mit den angegebenen Funktionen verarbeiten.12ZUBEREITUNGORANGE-MANGO
ZUTATEN200 g gefrorene Mango,  gewürfelt & aufgetaut300 ml OrangensaftZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Mango zusammen mit dem Orangensaft mit einem Stabmixer glatt pürieren.Einfrieren und in der Creami mit den angegebenen Funktionen zu Sorbet verarbeiten.12ZUBEREITUNGFUNKTIONENSorbetRe-SpinFUNKTIONENSorbetRe-SpinSORBET
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104ZUTATEN475 g Williams-Christ-Birnen  aus der Dose, abgetropft100 ml Wasser3 cl Birnen-Obstbrand30 g Zucker50 ml SchlagsahneZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenZUTATEN300 g Salatgurke50 g Zucker80 ml Tonic Water1 EL Zitronensaft3 cl GinZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Salatgurke schälen, entkernen und grob würfeln. Zusammen mit den restlichen Zutaten glatt pürieren.Einfrieren und in der Creami zu Sorbet verarbeiten.12Die Birnen abtropfen und mit den restlichen Zutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Sorbetmischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen verarbeiten.12ZUBEREITUNGZUBEREITUNGBESCHWIPSTE 
 
BIRNE
GURKE-GIN
FUNKTIONENSorbetRe-SpinFUNKTIONENSorbetRe-SpinSORBET


[image: background image]
105MARGARITA
ZUTATEN200 ml Wasser100 ml Limettensaft50 g Zucker4 cl Tequila Gold50 g Mango, gewürfelt & gefroren¼ TL Cayennepfeﬀer¼ TL SalzZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung30 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSorbetRe-SpinWasser, Zucker und Limettensaft in einem Topf erhitzen bis sich der Zucker aufgelöst hat, um Margarita-Mix herzustellen. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.Den Margarita-Mix mit den restlichen Zutaten glatt pürieren.Die Sorbetmischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zubereiten.123ZUBEREITUNGIn einem  Margaritaglas  mit  Salzrand servieren.SORBET
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106ZUTATEN300 g Vanilleeiscreme100 ml Vollmilch150 g frische ErdbeerenZEITAUFWAND10 MinutenZUTATEN300 g Schokoladeneiscreme150 ml VollmilchZEITAUFWAND5 MinutenEiscreme und Vollmilch in den Creami-Behälter geben. Mit der Creami zu Milchshake verarbeiten.1Die Erbeeren waschen und das Grün entfernen, mit dem Stabmixer glatt pürieren.Erdbeerpüree, Milch und Vanilleeiscreme in der Creami zu Milchshake verarbeiten.12ZUBEREITUNGZUBEREITUNGERDBEERE
SCHOKOLADE
FUNKTIONENMilchshakeFUNKTIONENMilchshakeMILCHSHAKES
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107107ESPRESSO
Die Eiscreme in den Creami-Behälter geben und eine tiefe Mulde in der Mitte formen.Die restlichen Zutaten in die Mulde geben und mit der Creami zu Milchshake verarbeiten.12ZUTATEN250 g Vanilleeiscreme100 ml Vollmilch60 ml Espresso, erkaltetZEITAUFWAND5 MinutenFUNKTIONENMilchshakeZUBEREITUNGMILCHSHAKES
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108AVOCADO
(VEGAN)ZUTATEN1 reife Avocado1 TL Zitronensaft150 g vegane Kokoseiscreme 1 TL Vanilleextrakt120 ml HafermilchZEITAUFWAND10 MinutenFUNKTIONENMilchshakeDie Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtﬂeisch auslöﬀeln. Zusammen mit dem Zitronensaft mit einer Gabel zerdrücken.Die Eiscreme in den Creami-Behälter geben und mit einem Löﬀel in der Mitte eine tiefe Mulde formen.Die zerdrückte Avocado mit den restlichen Zutaten hineingeben und mit der Milchshake-Funktion mixen.123ZUBEREITUNGMILCHSHAKES
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109ZUTATEN150 ml Kokosmilch2 Beutel Chai-Tee250 g Kokos- oder VanilleeiscremeZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung30 Minuten AbkühlenFUNKTIONENMilchshakeDie Kokosmilch in einem Topf erhitzen. Die Teebeutel hineingeben und abkühlen lassen.Die Teebeutel entfernen, Chai-Kokosmilch und Eiscreme in einen Creami-Behälter geben und mit der Milchshake-Funktion verarbei-ten.12ZUBEREITUNGKOKOS-CHAI
Mit einer Scheibe frischem Ingwer und einer Prise Zimt garniert servieren.MILCHSHAKES
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110MOCHA-BANANE
(VEGAN)ZUTATEN225 g vegane  Schokoladeneiscreme125 ml Cashewmilch1 mittelgroße Banane1 EL InstantkaﬀeeZEITAUFWAND5 MinutenFUNKTIONENMilchshakeDie Eiscreme in den Creami-Behälter geben und in der Mitte eine tiefe Mulde formen.Banane schälen und mit einer Gabel zerdrücken.Cashewmilch, zerdrückte Banane und Instant-kaﬀee in die Mulde geben und in der Creami zu Milchshake verarbeiten.123ZUBEREITUNGMILCHSHAKES
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MATCHA-MINZE
ZUTATEN225 g Vanilleeiscreme115 g Kokosmilch1 TL Matchapulver30 g Kakaonibs1 TL PfeﬀerminzextraktZEITAUFWAND5 MinutenFUNKTIONENMilchshakeDas Vanilleeis in den Creami-Behälter geben und mit einem Löﬀel eine tiefe Mulde in der Mitte formen.Kokosmilch, Matcha, Kakaonibs und Pfeﬀerminzextrakt hineingeben.Direkt im Milchshake-Modus verarbeiten.123ZUBEREITUNGFür ein  ﬂüssigeres Getränk  den Milchshake-Modus  ein zweites Mal  laufen lassen.111MILCHSHAKES
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112ERDNUSS-
 
COOKIES
ZUTATEN250 g Vanilleeiscreme150 ml Vollmilch40 g Erdnüsse3 Cookies’n’Cream- KekseZEITAUFWAND10 MinutenFUNKTIONENMilchshakeDie Vanilleeiscreme in den Creamibehälter füllen. Mit einem Löﬀel eine tiefe Mulde in der Mitte der Eiscreme formen.Erdnüsse und Kekse grob hacken. Zusammen mit der Vollmilch in die Mulde geben.Direkt mit der Milchshake-Funktion der Creami mixen.123ZUBEREITUNGMILCHSHAKES
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113113KÜRBIS
ZUTATEN200 g Vanilleeiscreme50 g Kürbispüree120 ml Vollmilch1 EL Ahornsirup1 TL Zimt35 g Pekannüsse, gehacktZEITAUFWAND10 MinutenFUNKTIONENMilchshakeZUBEREITUNGDie Eiscreme in den Creami-Behälter geben und in der Mitte eine tiefe Mulde formen. Die restlichen Zutaten hineingeben.Mit der angegebenen Funktion mit der Creami mixen.12MILCHSHAKESMILCHSHAKES
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114ZUTATEN150 g frische Erdbeeren65 g Zucker100 ml Wasser100 ml RoséZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Erdbeeren putzen und mit den restlichen Zutaten glatt pürieren.Die Frosé-Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu Slushi verarbeiten.12ZUBEREITUNGERDBEER-ROSÉ
ZUTATEN125 ml Prosecco250 ml Maracujanektar6 cl AperolZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung 24 Stunden EinfrierenAlle Zutaten gut verrühren, sodass die Kohlensäure im Prosecco verschwindet.Einfrieren und in der Creami zu Slushi verarbeiten.12ZUBEREITUNGMARACUJA-
APEROL
FUNKTIONENSorbet & MilchshakeSlushi (Deluxe)Re-SpinFUNKTIONENSorbet & MilchshakeSlushi (Deluxe)Re-SpinFROZEN COCKTAILS
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115MOJITO
ZUTATEN3 EL Limettensaft3 EL Rohrzucker3 cl weißer Rum400 ml Wasser20 MinzeblätterZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSorbet & MilchshakeFrozen Drink (Deluxe)Re-SpinLimettensaft, Rohrzucker und Rum verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Wasser und Minze hinzugeben und mit dem Stabmixer pürieren.Mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.12ZUBEREITUNGMit frischer Minze und einer Limetten-spalte garniert servieren.FROZEN COCKTAILS
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116CUBATA
ZUTATEN350 ml Cola4 cl Limettensaft5 cl dunkler RumZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Cola in den Creami-Behälter geben und kräftig rühren, sodass die Kohlensäure entweicht. Einfrieren und mit der Sorbet-Funktion mixen.Eine tiefe Mulde in der Mitte des Sorbets formen, Limettensaft und Rum hineingeben. Mit der Milchshake-/Frozen-Drink-Funk-tion in der Creami verarbeiten.12ZUBEREITUNGWODKA 
 
LEMON
ZUTATEN350 ml Bitter Lemon4 cl Zitronensaft5 cl WodkaZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDas Bitter Lemon im Creami-Behälter einfrieren und mit der Creami zu Sorbet verarbeiten.Mit einem Löﬀel eine tiefe Mulde in der Mitte des Sorbets formen, Zitronensaft und Wodka hinzugeben und mit der Milchshake-/Frozen-Drink-Funktion zu einem Frozen Cocktail verarbeiten.12ZUBEREITUNGFUNKTIONENSorbet & MilchshakeFrozen Drink (Deluxe)Re-SpinFUNKTIONENSorbet & MilchshakeFrozen Drink (Deluxe)Re-SpinFROZEN COCKTAILS
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117HUGO
ZUTATEN200 ml Prosecco200 ml Wasser3 EL Holunderblütensirup10 MinzeblätterZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSorbet & MilchshakeSlushi (Deluxe)Re-SpinDie frische Minze fein hacken und mit den restlichen Zutaten im Creami-Behälter verrühren, sodass die Kohlensäure entweicht.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami zu Slushi verarbeiten.12ZUBEREITUNGFROZEN COCKTAILS
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118ZUBEREITUNGDie Rote-Früchte-Mischung mit den restlichen Zutaten glatt pürierenDie Mischung einfrieren und mit der Smoothie-Bowl-Funktion verarbeiten.12ROTE FRÜCHTE
ZUTATEN250 g Rote-Früchte-Mischung, gefroren100 g Joghurt, natur100 ml Vollmilch1 EL HonigZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenZUBEREITUNGDie Erdbeeren waschen und das Grün entfernen. Die Banane schälen und in grobe Scheiben schneiden.Alle Zutaten mit dem Stabmixer glatt pürieren. Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami eine Smoothie Bowl zubereiten.12BANANE-
 
ERDBEER
ZUTATEN100 g frische Erdbeeren1 mittelgroße Banane100 g Joghurt, natur100 ml Vollmilch1 EL HonigZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)FUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)SMOOTHIE BOWLS
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119119MANGO-ORANGE
ZUTATEN1 Mango, ca. 250 g1 Orange240 g Joghurt, natur2 TL Ahornsirup½ TL Kurkuma, gemahlen¼ TL Ingwer, gemahlenZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)ZUBEREITUNGDie Mango entsteinen, schälen und in 1 cm große Würfel schneiden. Die Orange auspressen.Die restlichen Zutaten hinzugeben, mit dem Stabmixer glatt pürieren.Einfrieren und mit der angegebenen Funktion in der Creami zubereiten.123SMOOTHIE BOWLS
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120GRAPEFRUIT-
 
HIMBEERE
ZUTATENFÜR DIE SMOOTHIE BOWL300 g Himbeeren150 ml Grapefruitsaft100 g Joghurt, natur1 EL HonigTOPPINGS30 g Granola10 g Kokoschips10 g Sesam, geröstetZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)Himbeeren, Grapefruitsaft, Joghurt und Honig mit dem Stabmixer glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit der Creami eine Smoothie Bowl zubereiten.Die Bowl mit Granola, Kokoschips und Sesam garniert servieren.123ZUBEREITUNGSMOOTHIE BOWLS
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121ZUTATENFÜR DIE SMOOTHIE BOWL1 mittelgroße Banane½ Avocado60 g frischer Babyspinat½ grüner Apfel150 ml Kokosmilch1 EL AgavendicksaftTOPPINGS30 g Heidelbeeren10 g Kokosraspeln10 g BananenchipsZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)Die Banane schälen und in grobe Scheiben schneiden. Das Fruchtﬂeisch der Avocado auslöﬀeln.Den Apfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und ebenfalls grob würfeln. Den Babyspinat abwaschen.Obst, Avocado und Spinat zusammen mit der Kokosmilch und dem Agavendicksaft glatt pürieren. Einfrieren und mit der Creami zu einer Smoothie Bowl verarbeiten.Die Smoothie Bowl mit frischen Heidelbeeren, Kokosras-peln und Bananenchips garniert genießen.1234ZUBEREITUNGAVOCADO-
 
SPINAT
(VEGAN)SMOOTHIE BOWLS
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122MANGO-QUARK
ZUTATEN1 Mango, ca. 250 g100 g Quark100 ml VollmilchZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenDie Mango entsteinen, schälen und in 1 cm große Würfel schneiden. Zusammen mit Quark und Vollmilch glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit der Creami verarbeiten.12ZUBEREITUNGHIMBEER-
 
ORANGE
ZUTATEN100 g Himbeeren100 gJoghurt, Vanille60 ml Orangensaft60 ml Apfelsaft1 EL HonigZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenAlle Zutaten glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und in der Creami zu  einer Smoothie-Bowl verarbeiten.12ZUBEREITUNGFUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)FUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)SMOOTHIE BOWLS
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123ANANAS-
 
MARACUJA
ZUTATEN½ Ananas1 mittelgroße Banane1 Maracuja100 ml Kokosmilch100 g Joghurt, natur1 TL HonigZEITAUFWAND20 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)Die Ananas schälen und in 1 cm große Würfel schneiden. Die Banane schälen und in Scheiben schneiden.Die Maracuja halbieren, das Fruchtﬂeisch auslöﬀeln und mit Ananas, Banane und den restlichen Zutaten glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit den angegebenen Funktion zu einer Smoothie Bowl verarbeiten.123ZUBEREITUNGSMOOTHIE BOWLS
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124BANANE-KÜRBIS
ZUTATENFÜR DIE SMOOTHIE BOWL 1 mittelgroße Banane200 g Kürbispüree150 g griechischer Joghurt, natur1 EL Ahornsirup1 TL Vanilleextrakt1 TL Pumpkin-Spice- GewürzmischungTOPPINGS30 g Schokogranola15 g Pekannüsse1 TL Chiasamen1 TL KakaonibsZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)Die Banane schälen und grob in Scheiben schneiden. Mit den restlichen Zutaten für die Smoothie Bowl glatt pürieren.Die Mischung einfrieren und mit der Creami verarbeiten.Mit Schokogranola, Pekannüssen, Chiasamen und Kakao-nibs garniert genießen.123ZUBEREITUNGSMOOTHIE BOWLS


[image: background image]
125125PORRIDGE
ZUTATENFÜR DIE SMOOTHIE BOWL25 g Haferﬂocken, Feinblatt1 mittelgroße Banane100 ml Vollmilch250 g Vanillequark1 TL HonigTOPPINGS1 TL Chiasamen20 g Erdbeeren,  gefriergetrocknet1 TL KakaonibsZEITAUFWAND15 Minuten Vorbereitung30 Minuten Abkühlen24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)ZUBEREITUNGHaferﬂocken und Vollmilch in einen Topf geben und unter Rühren bei mittlerer Hitze aufkochen, vom Herd nehmen und abkühlen lassen.Die Banane schälen, in grobe Scheiben schneiden und zusam-men mit Porridge, Vollmilch, Vanillequark und Honig glatt pürieren.Die Bowl-Mischung einfrieren und in der Creami mit den angegebenen Funktionen zubereiten.Die Smoothie Bowl mit Chiasamen, gefriergetrockneten Erdbeeren und Kakaonibs garniert genießen.1234SMOOTHIE BOWLS
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126MANGO-
 
BROMBEER
ZUTATEN100 g Mango, gewürfelt & gefroren70 g Brombeeren, gefroren150 g griechischer Joghurt, natur80 ml Apfelsaft1 TL AgavendicksaftZEITAUFWAND5 Minuten Vorbereitung24 Stunden EinfrierenFUNKTIONENSmoothie BowlRe-Spin (optional)Die Zutaten für die Smoothie Bowl mit dem Stabmixer glatt pürieren.Einfrieren und mit den angegebenen Funktionen in der Creami verarbeiten.12ZUBEREITUNGSMOOTHIE BOWLS


[image: background image]
127ZUBEREITUNGDie Bananen schälen und zusammen mit Mandelmilch,  Erdnussbutter und Kakaopulver pürieren.Die Mischung einfrieren und in der Creami zu einer cremigen Smoothie Bowl verarbeiten.Eine halbe Banane schälen und in Scheiben schneiden.  Die Smoothie Bowl mit Bananenscheiben, Chiasamen und  Schokoraspeln garniert genießen.123ZUTATENFÜR DIE SMOOTHIE BOWL2 mittelgroße Bananen 150 ml Mandelmilch 2 EL Erdnussbutter 1 EL Kakaopulver TOPPINGS½ Banane 1 TL Chiasamen 1 EL Schokoraspeln, Zartbitter ZEITAUFWAND10 Minuten Vorbereitung 24 Stunden Einfrieren FUNKTIONENSmoothie Bowl Re-Spin (optional) BANANE-
 
ERDNUSS 
(VEGAN)SMOOTHIE BOWLS
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129TIPPS & TRICKS
UMGANG MIT DER CREAMI Reinigen Sie das Gerät nach jeder Nutzung gründ-lich! Alle abnehmbaren Teile sind spülmaschinen-fest und sehr einfach auseinander- und wieder zusammenzubauen. Achten Sie außerdem darauf, dass Ihre Maschine auf einem ebenen Untergrund steht, damit sie gleichmäßig läuft und keine Un-wucht entwickelt. Zusätzlich ist es sehr wichtig, dass die Creami-Behälter im Gefrierschrank gerade stehen, sodass die Eismischung mit einer waage-rechten Oberﬂäche gefriert. Nur so kann das Gerät einwandfrei arbeiten. Kleine Unebenheiten können Sie mit einem Löﬀel abtragen. Legen Sie auf keinen Fall ein Handtuch unter, um Geräusche zu dämmen! Dadurch blockieren Sie die Lüftung Ihrer Creami.DIE NINJA CREAMI IST KEIN MIXER!Zerkleinern Sie kein loses Obst in Ihrer Creami. Das Gerät eignet sich auch nicht zur Verarbeitung von Eiswürfeln! VORBEREITUNG DER ZUTATENFür die besten Ergebnisse und glatte Eiscremes empﬁehlt es sich, Mischungen, die beispielsweise Pudding- oder Proteinpulver enthalten, vor dem Einfrieren mit einem handlichen Milchauf-schäumer glatt zu rühren. So vermeiden Sie Klumpenbildung. Außerdem ist es hilfreich, Eiscrememischungen, die feste Zutaten wie Obst oder Kräuter enthalten, mit einem (Stab-)Mixer glatt zu pürieren. Dies erhöht, gerade bei faserhaltigem Obst, auch die Langlebigkeit Ihres Geräts. Die besten Ergebnisse erzielen Sie bei einer Gefriertemperatur zwischen -12 °C und -20 °C.  Bei abweichenden Temperaturen ist es  häuﬁg notwendig, die Re-Spin-Funktion   mehrfach zu verwenden, bis die ideale  Konsistenz erreicht ist.
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  ZUCKERFREI, FETTFREI   
  ODER VEGAN?
Durch die einzigartige Funktionsweise der Ninja Creami können Sie spielend leicht traumhafte Eiscremes für gesund-heitsbewusste Ernährungsvorlieben herstellen, die Ihnen auf Anhieb gelingen. Zutaten, die bei der Eiszubereitung mit herkömmlichen Eismaschinen essenziell sind, um eine cremige Konsistenz zu erhalten, z.B Kristallzucker und fetthaltige Zutaten, können in der Creami einfach durch gesündere Alter-nativen ersetzt werden. Dabei sollten Siedie folgenden Tipps beachten: ZUCKER- UND FETTFREIE  EISCREMEWenn Sie auf Zuckerersatzstoﬀe wie Stevia, Xylith oder Allulose zurück-greifen möchten, benötigen Sie häuﬁg einen Stabilisator bzw. Emulgator für eine schöne Eiscremekonsistenz. Sie können dafür beispielsweise herkömmliches Puddingpulver verwenden – meist reicht 1 Esslöﬀel vollkom-men aus. Weitere beliebte Stabilisatoren sind Xanthan oder Guarkernmehl, die der Mischung mit dem Stabmixer beigefügt werden können. Ähnlich verhält es sich mit sehr fettarmen oder sogar fettfreien Zutaten oder auch, wenn Sie Eiscreme mit Milch oder einer pﬂanzlichen Alternative herstellen: Auch hier kann ein zu-sätzlicher Stabilisator Wunder bewirken.REZEPTE „VEGANISIEREN“Wenn Sie Milchprodukte durch pﬂanzliche Produkte ersetzen möchten, sind die Eigen-schaften des Ersatzproduktes zu beachten: Mit einem Pﬂanzendrink auf Hafer- oder Mandelba-sis können Sie beispielsweise keinen Pudding für Ihre Eisgrundmasse zubereiten, mit den meisten Soja-Alternativen allerdings schon. Hier werden Ihnen etwas Recherche und eigene Erfahrungswerte am besten helfen. HIGH PROTEIN Eine einfache Möglichkeit, den Proteingehalt Ihrer Desserts zu erhöhen, ist die Beigabe von Proteinpulvern. Hierbei sollten Sie beachten, dass diese Pulver beim Gefrieren aufquellen. Befüllen Sie Ihre Behälter also nicht bis zur Fülllinie, sondern lassen Sie ungefähr einen Zentimeter Platz, um diese Ausdehnung zu ermöglichen. Auch isländischer Skyr, Mager-quark und Hüttenkäse haben einen sehr hohen Proteingehalt und sind hervorragend für Eis-creme geeignet.
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