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Hinweise
Dieses Werk ist urheberrechtlich geschützt. Ohne ausdrückliche schriftliche Genehmigung der Autorin darf kein Teil dieser Veröffentlichung in irgendeiner Form – sei es digital, mechanisch, fototechnisch oder durch andere Verfahren – vervielfältigt, verbreitet oder öffentlich zugänglich gemacht werden.
Die Inhalte dieses Buches dienen ausschließlich Informations- und Inspirationszwecken im Bereich Ernährung und Genuss. Trotz sorgfältiger Ausarbeitung übernehmen weder die Autorin noch der Verlag Gewähr für die Richtigkeit, Vollständigkeit oder Aktualität der Angaben.
Die enthaltenen Rezepte und Hinweise stellen keine medizinische Beratung dar. Personen mit Allergien, Unverträglichkeiten oder gesundheitlichen Beschwerden sollten vor der Anwendung ärztlichen oder fachkundigen Rat einholen.
Die Nutzung aller Informationen erfolgt auf eigene Verantwortung. Die Autorin übernimmt keine Haftung für eventuelle Folgen, die aus der Umsetzung der Inhalte dieses Buches entstehen.
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Willkommen in deiner neuen Eis-Welt

Du hast dir die Ninja Creami geholt — herzlichen Glückwunsch. Du gehörst jetzt zu den Menschen, die verstanden haben, dass echtes Eis nicht aus dem Supermarkt kommt, sondern aus der eigenen Küche. Cremiger. Gesünder. Genau so, wie du es magst.

Dieses Buch begleitet dich dabei. Keine komplizierten Techniken, keine unmöglichen Zutaten, keine endlosen Wartezeiten. Nur 120 getestete Rezepte, die funktionieren — vom klassischen Vanilleeis bis zu den Signature-Kreationen, die an deine Lieblings-Klassiker erinnern. Von proteinreichen Fitness-Eissorten bis zu zuckerfreien Desserts, die schmecken, als wären sie es nicht.

Und das Beste: Du brauchst kein Profi zu sein. Du brauchst nur deine Ninja Creami, ein paar Grundzutaten und die drei Regeln auf der nächsten Seite.

Die 3 Goldenen Regeln für perfektes Eis

Friere mindestens 24 Stunden ein.

Die häufigste Ursache für körniges, unbefriedigendes Eis ist zu kurze Gefrierzeit. Die Masse muss vollständig durchgefroren sein — nicht "fast fertig", sondern steinhart. Plane im Voraus und friere am Vorabend ein.

Fülle den Becher bis zur MAX-Linie — aber nie darüber. Zu wenig Masse = kein cremiges Ergebnis. Zu viel Masse = die Maschine arbeitet gegen dich. Die MAX-Linie ist dein bester Freund.

Nutze die Re-Spin-Funktion ohne Angst. Wenn dein Eis nach dem ersten Durchgang bröselig oder zu fest wirkt: kein Grund zur Panik. Ein zweiter Spin macht aus krümeligem Eis eine samtige Creme. Bei zuckerfreien und proteinreichen Rezepten ist ein zweiter Spin fast immer Pflicht.

Diese drei Regeln ersparen dir 90 % aller möglichen Fehler. Präge sie dir ein — du wirst sie bei jedem Rezept brauchen.

So benutzt du dieses Buch

Die Rezepte sind nach Kategorien geordnet, damit du sofort findest, wonach dir der Sinn steht: cremige Klassiker, fruchtige Sorbets, Protein-Eis, zuckerfreie Varianten, vegane Rezepte, Milkshakes, saisonale Highlights.

Jedes Rezept enthält die Zutaten in Gramm und Millilitern (genau abgemessen — das ist bei Eis entscheidend), die Zubereitungsschritte klar nummeriert und den empfohlenen Programmmodus deiner Ninja Creami.

Standard- und Deluxe-Modell: Die Rezepte sind für beide Modelle geeignet. Wo es Unterschiede in Programm oder Menge gibt, findest du einen kurzen Hinweis direkt am Rezept.

Ein Tipp zum Einstieg: Fang mit Kapitel 1 an. Die Grundlagen-Rezepte sind nicht nur klassisch lecker — sie lehren dich, wie deine Maschine tickt. Wenn du die Vanille- und Schokoladenbasis einmal beherrschst, wirst du jedes andere Rezept in diesem Buch mühelos meistern.

Und jetzt: Schürze an, Becher raus, Tiefkühler auf. Dein erstes eigenes Eis wartet auf dich.


GRUNDLAGEN & KLASSIKER

Vanilleeis Klassisch
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

80 g Zucker

2 EL Vanillezucker (oder 1 TL echte Vanillepaste)

1 Prise Salz

Zubereitung

Alle Zutaten glatt rühren, bis der Zucker gelöst ist.

Masse in den Becher füllen und glätten. 24 Stunden einfrieren.

Programm Ice Cream, bei Bedarf Re-Spin.

Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 295 kcal | 32 g KH | 4 g EW | 16 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Vanilleeis Klassisch]
Schokoladeneis Cremig
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

70 g Zucker

30 g Kakao

30 g Zartbitterschokolade, geschmolzen

Zubereitung

Milch erwärmen, Kakao und Zucker klümpchenfrei einrühren.

Schokolade und Sahne unterrühren, abkühlen lassen.

24 Stunden einfrieren.

Programm Ice Cream, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 345 kcal | 38 g KH | 6 g EW | 19 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Schokoladeneis Cremig]
Erdbeereis Klassisch
[image: ] 5 min

Zutaten

250 g Erdbeeren

150 ml Vollmilch

100 ml Sahne

70 g Zucker

1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Erdbeeren mit Zucker und Zitronensaft pürieren.

Milch und Sahne unterrühren. 24 Stunden einfrieren.

Programm Ice Cream, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 295 kcal | 32 g KH | 4 g EW | 16 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Erdbeereis Klassisch]
Bananeneis Einfach
[image: ] 5 min

Zutaten

2 reife Bananen (ca. 250 g)

200 ml Vollmilch

80 ml Sahne

40 g Zucker

1 Prise Zimt

Zubereitung


Bananen schälen und mit Milch, Sahne, Zucker und Zimt fein pürieren.

Masse in den Becher füllen und die Oberfläche glätten.

24 Stunden einfrieren und mit dem Programm Ice Cream verarbeiten. Für extra Cremigkeit einen Re-Spin durchführen.

Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 265 kcal | 40 g KH | 4 g EW | 11 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Bananeneis Einfach]
Kaffeeeis Mild
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

80 g Zucker

2 EL Instant-Espresso-Pulver

1 TL Vanillezucker

Zubereitung

Espresso-Pulver in der leicht erwärmten Milch vollständig auflösen.

Sahne, Zucker und Vanille einrühren, bis alles gleichmäßig verbunden ist.

Abgekühlte Masse in den Becher füllen und 24 Stunden einfrieren.

Mit dem Programm Ice Cream verarbeiten, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 265 kcal | 40 g KH | 4 g EW | 11 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Kaffeeeis Mild]
Haselnusseis
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

70 g Zucker

60 g Haselnussmus

1 Prise Salz

Zubereitung

Haselnussmus mit der leicht erwärmten Milch glatt rühren, bis eine homogene Masse entsteht.

Sahne, Zucker und Salz unterrühren und gut verbinden.

Masse in den Becher füllen und 24 Stunden einfrieren.

Mit dem Programm Ice Cream verarbeiten, bei Bedarf Re-Spin.
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Haselnusseis]
Karamelleis
[image: ] 10 min

Zutaten

100 g Zucker (für das Karamell)
2 EL Wasser

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

1 Prise Salz

1 TL Vanillezucker

Zubereitung

Zucker mit Wasser bei mittlerer Hitze zu goldbraunem Karamell schmelzen.

Milch vorsichtig einrühren (spritzt!) und bei kleiner Hitze auflösen, anschließend Sahne, Salz und Vanille zugeben. Vollständig abgekühlte Masse in den Becher füllen und 24 Stunden einfrieren.

Mit dem Programm Ice Cream verarbeiten, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 335 kcal | 45 g KH | 4 g EW | 15 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Karamelleis]
Stracciatella
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

80 g Zucker

1 EL Vanillezucker

50 g Zartbitterschokolade, fein gehackt

Zubereitung

Milch, Sahne, Zucker und Vanille glatt rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.

Masse in den Becher füllen und 24 Stunden einfrieren.

Mit dem Programm Ice Cream verarbeiten.

Gehackte Schokolade mit dem Mix-In-Programm unterheben.
Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 340 kcal | 38 g KH | 5 g EW | 18 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Stracciatella]
Minz-Schoko Eis
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

80 g Zucker

1/2 TL Pfefferminz-Extrakt

40 g Zartbitterschokolade, fein gehackt

Zubereitung

Milch, Sahne, Zucker und Minze glatt rühren.

24 Stunden einfrieren. Programm Ice Cream durchlaufen lassen.

Schokolade mit Mix-In-Programm unterheben.

Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 335 kcal | 45 g KH | 4 g EW | 15 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Minz-Schoko Eis]
Zitroneneis
[image: ] 5 min

Zutaten

200 ml Vollmilch

150 ml Sahne

90 g Zucker

80 ml Zitronensaft
Abrieb von 1 Bio-Zitrone

Zubereitung

Milch, Sahne, Zucker und Abrieb verrühren.

Zitronensaft zuletzt vorsichtig unterrühren.

24 Stunden einfrieren. Programm Ice Cream, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 295 kcal | 38 g KH | 3 g EW | 15 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Zitroneneis]

CREMIGE DESSERT-EIS KLASSIKER

Pistazieneis Deluxe
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

70 g Zucker

60 g Pistazienmus

1 Prise Salz

Zubereitung

Pistazienmus mit warmer Milch glatt rühren.

Sahne, Zucker und Salz unterrühren. 24 Stunden einfrieren.

Programm Ice Cream, bei Bedarf Re-Spin.

Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 370 kcal | 30 g KH | 8 g EW | 24 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Pistazieneis Deluxe]
Weisse Schokolade Mit Mandeln
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

60 g Zucker

70 g weiße Schokolade, geschmolzen
30 g Mandelblättchen, geröstet

Zubereitung

Geschmolzene Schokolade mit warmer Milch verrühren.

Sahne und Zucker unterrühren, abkühlen lassen.

24 Stunden einfrieren, Programm Ice Cream. Mandeln mit Mix-In-Programm unterheben.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 395 kcal | 38 g KH | 7 g EW | 23 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Weisse Schokolade Mit Mandeln]
Cookies & Cream
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

70 g Zucker

1 TL Vanillepaste

60 g Schokoladen-Sandwichkekse, zerbröselt

Zubereitung

Milch, Sahne, Zucker und Vanille glatt rühren. 24 Stunden einfrieren.

Programm Ice Cream durchlaufen lassen. Kekse mit Mix-In-Programm unterheben.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 360 kcal | 42 g KH | 5 g EW | 18 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Cookies & Cream]
Schoko-Brownie Eis
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

70 g Zucker

25 g Kakao

60 g Brownie-Stücke

Zubereitung

Milch erwärmen, Kakao und Zucker einrühren.

Sahne unterrühren, abkühlen lassen.

24 Stunden einfrieren, Programm Ice Cream. Brownie-Stücke mit Mix-In-Programm unterheben.
Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 385 kcal | 44 g KH | 6 g EW | 20 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Schoko-Brownie Eis]
Kirsch-Amarena Eis
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

70 g Zucker

1 TL Vanillezucker

80 g Amarenakirschen mit Sirup

Zubereitung

Milch, Sahne, Zucker und Vanille glatt rühren.

24 Stunden einfrieren.

Programm Ice Cream durchlaufen lassen. Amarenakirschen mit Mix-In-Programm unterheben.

Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 340 kcal | 42 g KH | 4 g EW | 17 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Kirsch-Amarena Eis]
Toffee-Walnuss Eis
[image: ] 10 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

80 g brauner Zucker 1 Prise Salz

40 g Walnüsse, gehackt

Zubereitung

Zucker in Topf goldbraun schmelzen, Milch vorsichtig einrühren.

Sahne und Salz unterrühren, abkühlen lassen.

24 Stunden einfrieren, Programm Ice Cream. Walnüsse mit Mix-In-Programm

unterheben.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 395 kcal | 40 g KH | 6 g EW | 23 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Toffee-Walnuss Eis]
Nougat Cremig
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

50 g Zucker

80 g Nougatcreme

1 Prise Salz

Zubereitung

Nougatcreme mit warmer Milch glatt rühren. Sahne, Zucker und Salz unterrühren.

24 Stunden einfrieren.

Programm Ice Cream, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 410 kcal | 40 g KH | 6 g EW | 24 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Nougat Cremig]
Cheesecake Eis
[image: ] 5 min

Zutaten

200 g Frischkäse

200 ml Vollmilch

80 g Zucker

1 TL Vanillepaste

40 g Butterkekse, zerbröselt

Zubereitung

Frischkäse, Milch, Zucker und Vanille glatt rühren.

24 Stunden einfrieren. Programm Ice Cream durchlaufen lassen.

Kekse mit Mix-In-Programm unterheben.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 400 kcal | 38 g KH | 8 g EW | 24 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Cheesecake Eis]
Tiramisu Eis
[image: ] 5 min

Zutaten

250 g Mascarpone

150 ml Vollmilch

70 g Zucker

2 EL Instant-Espresso

30 g Löffelbiskuits, zerbröselt

Zubereitung

Espresso in warmer Milch auflösen, abkühlen lassen.

Mascarpone und Zucker glatt unterrühren. 24 Stunden einfrieren, Programm Ice Cream.

Löffelbiskuits mit Mix-In-Programm unterheben.

Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 435 kcal | 35 g KH | 7 g EW | 28 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Tiramisu Eis]
Butterkeks Eis
[image: ] 5 min

Zutaten

250 ml Vollmilch

100 ml Sahne

70 g Zucker

1 TL Vanillepaste

60 g Butterkekse, zerbröselt

Zubereitung

Milch, Sahne, Zucker und Vanille glatt rühren.

24 Stunden einfrieren. Programm Ice Cream durchlaufen lassen.

Butterkekse mit Mix-In-Programm unterheben.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 355 kcal | 44 g KH | 5 g EW | 17 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Butterkeks Eis]

FRUCHTIGE SORBETS

Mango Sorbet
[image: ] 5 min

Zutaten

400 g Mangofruchtfleisch

100 ml Wasser

60 g Zucker

1 EL Limettensaft

Zubereitung

Alle Zutaten fein pürieren.

Masse in den Becher füllen und glätten. 24 Stunden einfrieren.

Programm Sorbet, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 175 kcal | 42 g KH | 1 g EW | 0 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Mango Sorbet]
Himbeer Sorbet
[image: ] 5 min

Zutaten

400 g Himbeeren

120 ml Wasser

70 g Zucker

1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Himbeeren mit Wasser, Zucker und Zitronensaft pürieren.

Durch ein Sieb streichen für feinere Konsistenz.

24 Stunden einfrieren. Programm Sorbet, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 175 kcal | 42 g KH | 1 g EW | 0 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Himbeer Sorbet]
Wassermelonen Sorbet
[image: ] 5 min

Zutaten

500 g Wassermelone, entkernt
50 g Zucker

1 EL Limettensaft

1 Prise Salz

Zubereitung

Wassermelone mit Zucker, Limette und Salz pürieren. Masse in den Becher füllen.

24 Stunden einfrieren.

Programm Sorbet, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 140 kcal | 35 g KH | 2 g EW | 0 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Wassermelonen Sorbet]
Ananas Sorbet
[image: ] 5 min

Zutaten

400 g Ananasfruchtfleisch

100 ml Wasser

60 g Zucker

1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Ananas mit Wasser, Zucker und Zitronensaft pürieren.

Masse in den Becher füllen. 24 Stunden einfrieren.

Programm Sorbet, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 170 kcal | 42 g KH | 1 g EW | 0 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Ananas Sorbet]
Pfirsich Sorbet
[image: ] 5 min

Zutaten

400 g Pfirsiche, entsteint
100 ml Wasser

60 g Zucker

1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Pfirsiche mit Wasser, Zucker und Zitronensaft pürieren.

Masse in den Becher füllen und glätten.

24 Stunden einfrieren.

Programm Sorbet, bei Bedarf Re-Spin.

Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 160 kcal | 40 g KH | 1 g EW | 0 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Pfirsich Sorbet]
Kiwi Sorbet
[image: ] 5 min

Zutaten

400 g Kiwis, geschält
100 ml Wasser

70 g Zucker

1 EL Limettensaft

Zubereitung

Kiwis mit Wasser, Zucker und Limettensaft kurz pürieren. Nicht zu lange mixen, sonst werden die Kerne bitter.

24 Stunden einfrieren. Programm Sorbet, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 180 kcal | 44 g KH | 2 g EW | 1 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Kiwi Sorbet]
Apfel-Zimt Sorbet
[image: ] 5 min

Zutaten

400 g Äpfel, geschält und entkernt
150 ml Apfelsaft

50 g Zucker
1/2 TL Zimt

1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Äpfel kurz dünsten, bis sie weich sind.

Mit Apfelsaft, Zucker, Zimt und Zitronensaft pürieren. Abgekühlte Masse 24 Stunden einfrieren.

Programm Sorbet, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 195 kcal | 48 g KH | 1 g EW | 0 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Apfel-Zimt Sorbet]
Birne-Vanille Sorbet
[image: ] 5 min

Zutaten

400 g reife Birnen, geschält
100 ml Wasser

50 g Zucker

1 TL Vanillepaste

1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Birnen mit Wasser, Zucker, Vanille und Zitrone pürieren. Masse in den Becher füllen. 24 Stunden einfrieren.

Programm Sorbet, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 175 kcal | 44 g KH | 1 g EW | 0 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Birne-Vanille Sorbet]
Blaubeer Sorbet
[image: ] 5 min

Zutaten

400 g Blaubeeren

100 ml Wasser

70 g Zucker

1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Blaubeeren mit Wasser, Zucker und Zitronensaft pürieren.

Für feinere Konsistenz durch ein Sieb streichen.

24 Stunden einfrieren.

Programm Sorbet, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 175 kcal | 42 g KH | 2 g EW | 0 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Blaubeer Sorbet]
Tropical Mix Sorbet
[image: ] 5 min

Zutaten

150 g Mango

150 g Ananas

100 g Maracuja-Fruchtfleisch

80 ml Wasser

60 g Zucker

Zubereitung

Alle Früchte mit Wasser und Zucker fein pürieren.

Masse in den Becher füllen und glätten. 24 Stunden einfrieren.

Programm Sorbet, bei Bedarf Re-Spin.


Portionen: 2
Nährwerte pro Portion: 185 kcal | 45 g KH | 2 g EW | 0 g F
[image: Zubereitete Eiscreme zum Rezept Tropical Mix Sorbet]
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