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	Ninja Cafe Luxe

	Rezeptbuch

	─────────  ❦  ─────────

	100 leckere Rezepte für deine

	Lieblings-Kaffeemaschine.

	Vom klassischen Kaffee bis zu leckerem Espresso

	und cremigen Milchkaffees.

	─────────  ❦  ─────────
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Willkommen, Kaffee-Liebhaber!

	☕

	Hand aufs Herz: Gibt es etwas Schöneres, als morgens den Duft von frisch gebrühtem Kaffee in der Nase zu haben? Dieses kleine Ritual macht den Start in den Tag einfach magisch. Und mit deiner Ninja Cafe Luxe hast du nicht einfach nur eine Kaffeemaschine – du hast einen Barista in deiner eigenen Küche!

	In diesem Buch findest du 100 ausgewählte Rezepte, die deine Maschine wirklich zum Glänzen bringen. Egal, ob du ein purer Espresso-Fan bist, cremige Milchkaffees liebst oder Lust auf etwas Ausgefallenes hast – hier ist für jeden Geschmack etwas dabei.

	Wir haben die Rezepte in neun spannende Kategorien unterteilt: Von Klassikern wie Cappuccino und Espresso über süße Versuchungen mit Schokolade und Karamell bis hin zu mutigen Kreationen mit Avocado oder Olivenöl. Auch die ganze Welt der Kaffeespezialitäten – von türkischem Mokka über italienischen Bicerin bis zum vietnamesischen Egg Coffee – wartet darauf, entdeckt zu werden.

	Jedes Rezept ist für zwei Portionen ausgelegt – perfekt für einen gemütlichen Moment zu zweit oder für einen extra großzügigen Becher für dich. Die Zutaten sind im metrischen System angegeben, die Schritte einfach zu folgen, und jede Seite verrät dir den passenden Modus an deiner Cafe Luxe.

	Kleiner Tipp vorab: Probiere ruhig aus! Manche Rezepte schmecken nach kleinen Anpassungen noch besser. Mehr Sirup, weniger Zucker, andere Milch – mach den Kaffee zu deinem ganz persönlichen Liebling.

	Jetzt aber genug der Vorrede – die Bohnen warten schon. Schnapp dir deine Tasse und lass uns gemeinsam in die wunderbare Welt des Kaffees eintauchen. Auf viele genussvolle Momente!

	 

	Viel Spaß beim Ausprobieren!

	 


Der perfekte Morgen-Espresso  ☕

	„Klein, schwarz, oho – so startet der Tag richtig!"

	●  MODUS: ESPRESSO  |  TEMP: HEISS  |  PORTIONEN: 2 Tassen  ●

	

	
		
				❖  Zutaten für 2 Tassen

	• 18 g frisch gemahlener Espressobohnen (fein)

	• 60 ml gefiltertes Wasser

	• 1 Prise braunen Rohrzucker (optional)


 
⏳  Vorbereitung
2 Minuten
⏰  Gesamtzeit
5 Minuten

				🍵  Zubereitung

		Siebträger der Ninja Cafe Luxe entnehmen und mit 18 g Kaffeemehl füllen.

		Kaffeemehl mit dem Tamper gleichmäßig andrücken.

		Siebträger einsetzen, Espresso-Modus wählen und Bezug starten.

		Espresso in vorgewärmte Tassen laufen lassen.

		Nach Wunsch mit einer Prise Rohrzucker genießen.



		

	

	●  Nährwerte pro Portion: 5 kcal / 0 g Eiweiß / 0 g Fett / 0 g Kohlenhydrate

	★  TIPP:  Tassen vorher mit heißem Wasser ausspülen – so bleibt die Crema länger stabil.

	 

	 


Cafe Crema Klassik  ☕

	„Mild, mit Charakter und einer Krone aus Crema!"

	●  MODUS: CAFE / LUNGO  |  TEMP: HEISS  |  PORTIONEN: 2 Tassen  ●

	

	
		
				❖  Zutaten für 2 Tassen

	• 16 g Crema-Bohnen, mittel gemahlen

	• 240 ml gefiltertes Wasser

	• Zucker oder Milch nach Belieben


 
⏳  Vorbereitung
2 Minuten
⏰  Gesamtzeit
5 Minuten

				🍵  Zubereitung

		Wassertank prüfen und gegebenenfalls auffüllen.

		Siebträger mit 16 g Kaffee füllen, gleichmäßig tampern.

		Cafe-Modus (Lungo) wählen, doppelte Portion einstellen.

		Bezug starten und Crema beobachten.

		Heiß servieren, nach Wunsch süßen.



		

	

	●  Nährwerte pro Portion: 8 kcal / 0 g Eiweiß / 0 g Fett / 1 g Kohlenhydrate

	★  TIPP:  Frisch geröstete Bohnen (max. 3 Wochen alt) sorgen für die beste Crema.

	 


Doppelter Ristretto  ☕

	„Klein aber oho – das Konzentrat für echte Kenner."

	●  MODUS: ESPRESSO (kurz)  |  TEMP: HEISS  |  PORTIONEN: 2 Tassen  ●

	

	
		
				❖  Zutaten für 2 Tassen

	• 20 g sehr fein gemahlene Espressobohnen

	• 40 ml gefiltertes Wasser


 
⏳  Vorbereitung
2 Minuten
⏰  Gesamtzeit
4 Minuten

				🍵  Zubereitung

		Siebträger mit 20 g feinem Kaffeemehl füllen.

		Sehr fest tampern – Druck muss hoch sein.

		Espresso-Modus wählen und Bezug frühzeitig stoppen (ca. 20 Sek).

		Die kleine Menge in vorgewärmte Tassen laufen lassen.

		Pur und sofort genießen.



		

	

	●  Nährwerte pro Portion: 5 kcal / 0 g Eiweiß / 0 g Fett / 0 g Kohlenhydrate

	★  TIPP:  Ristretto schmeckt besonders intensiv mit dunkel gerösteten Bohnen aus Brasilien.

	 

	 


Cafe Lungo Sanft  ☕

	„Wenn es etwas mehr sein darf – mild und ausgewogen."

	●  MODUS: LUNGO  |  TEMP: HEISS  |  PORTIONEN: 2 Tassen  ●

	

	
		
				❖  Zutaten für 2 Tassen

	• 14 g mittel gemahlene Kaffeebohnen

	• 200 ml gefiltertes Wasser

	• 1 Prise Zimt (optional)


 
⏳  Vorbereitung
2 Minuten
⏰  Gesamtzeit
5 Minuten

				🍵  Zubereitung

		Siebträger mit 14 g Kaffeemehl füllen.

		Locker tampern, nicht zu fest.

		Lungo-Modus wählen und Bezug starten.

		Kaffee länger laufen lassen für milderen Geschmack.

		Nach Wunsch mit Zimt bestreuen.



		

	

	●  Nährwerte pro Portion: 10 kcal / 0 g Eiweiß / 0 g Fett / 1 g Kohlenhydrate

	★  TIPP:  Wer es noch milder mag, kann eine Mischung aus 70% Arabica und 30% Robusta nutzen.
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