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  Einleitung

  Der Ninja Creami Deluxe hat die Art, wie wir gefrorene Desserts zubereiten, von Grund auf verändert.
  Statt stundenlangem Rühren genügt es, eine Basis einzufrieren und sie anschließend im Gerät
  zu verarbeiten – das Ergebnis ist cremig, geschmeidig und in wenigen Minuten servierfertig.

  Dieses Buch widmet sich ausschließlich pflanzlichen Rezepten: 100 vegane Kreationen, die sich mit
  jedem Creami-Modell zubereiten lassen – ob Classic, Swirl oder Deluxe. Von cremigem Bananeneis über
  fruchtige Sorbets bis hin zu Frozen-Yogurt-Variationen und Slushis ist für jeden Geschmack etwas dabei.

  Hinweis für Besitzer der Modelle Classic und Swirl: Bitte das jeweils ähnlichste Programm
  wählen (z. B. SORBET statt SLUSHI, MILKSHAKE statt FROZEN DRINK) und Zeiten bei Bedarf anpassen.

  



Die Programme des Ninja Creami Deluxe

  
    	Programm	Verwendung

    	Ice Cream	Cremiges Eis auf Pflanzenmilch-Basis

    	Gelato	Dichteres Eis mit weniger Lufteinschlag

    	Sorbet	Fettfreie Fruchtbasen

    	Lite Ice Cream	Kalorienreduzierte Basen

    	Smoothie Bowl	Dickflüssige, löffelbare Konsistenz

    	Milkshake	Trinkfertige, flüssigere Konsistenz

    	Frozen Yogurt	Pflanzenjoghurt-Basen

    	Frozen Drink	Cocktail- und Mocktail-Basen

    	Slushi	Eisige, körnige Getänke-Konsistenz

    	Creamiccino	Kaffeebasierte Eiskreationen

    	Mix-In	Toppings nach dem Hauptprogramm einarbeiten

    	Re-Spin	Zusätzlicher Durchlauf bei zu fester Masse
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  Cremiges Eis

  




1. Bananen-Erdnussbutter Eis

Cremig, süß und mit dem unverkennbaren Duo aus Banane und Erdnuss.
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  Gefrierzeit: Gefrierzeit 24 Std.  | 
  Portionen: 2
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      Zutaten
      
    	2 reife Bananen, in Scheiben

    	150 ml Hafermilch

    	2 EL Erdnussbutter

    	1 EL Ahornsirup

    	1 Prise Salz

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Bananenscheiben, Hafermilch, Erdnussbutter, Ahornsirup und Salz im Mixer glatt pürieren.

    	Masse in den Creami-Behälter füllen und mindestens 24 Stunden flach gefrieren.

    	Behälter ins Gerät einsetzen und das Programm ICE CREAM starten.

    	Bei krümeliger Konsistenz das Programm RE-SPIN einmal wiederholen.

      

    
  




Tipp: Vor dem Servieren mit gehackten Erdnüssen bestreuen.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 245 / Eiweiß: 7 g / Fett: 13 g / Kohlenhydrate: 26 g




2. Vanille-Kokos Eis

Schlicht, elegant und mit zartem Kokosaroma – ein zeitloser Klassiker.
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[image: Vanille-Kokos Eis]



  
    	
      Zutaten
      
    	200 ml Kokosmilch (Dose)

    	100 ml Hafermilch

    	1 TL Vanilleextrakt

    	2 EL Agavendicksaft

    	1 Prise Salz

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Alle Zutaten gut verrühren, bis sich der Agavendicksaft vollständig gelöst hat.

    	In den Creami-Behälter füllen und 24 Stunden flach gefrieren.

    	Programm ICE CREAM starten.

    	Bei Bedarf RE-SPIN für extra Cremigkeit nutzen.

      

    
  




Tipp: Mit einer Vanilleschote statt Extrakt wird das Aroma noch intensiver.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 260 / Eiweiß: 3 g / Fett: 18 g / Kohlenhydrate: 22 g




3. Karamell-Salz Eis

Süß-salzig in Vollendung – der Lieblingsgeschmack vieler Eisfans.
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      Zutaten
      
    	200 ml Hafersahne

    	3 EL Dattelsirup

    	1 TL Vanilleextrakt

    	1/2 TL Meersalz

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Hafersahne, Dattelsirup, Vanille und Salz glatt verrühren.

    	In den Behälter füllen und 24 Stunden gefrieren.

    	Programm ICE CREAM starten.

    	Mit RE-SPIN nachbearbeiten, falls nötig.

      

    
  




Tipp: Vor dem Servieren mit einer Prise grobem Meersalz bestreuen.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 270 / Eiweiß: 2 g / Fett: 12 g / Kohlenhydrate: 38 g




4. Pistazien Eis

Nussig, edel und mit zartgrüner Farbe – ein Klassiker der italienischen Eisdiele.
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      Zutaten
      
    	150 ml Hafermilch

    	80 g ungesalzene Pistazien

    	2 EL Ahornsirup

    	1 Prise Salz

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Pistazien fein mahlen, mit Hafermilch, Ahornsirup und Salz cremig pürieren.

    	In den Behälter füllen und 24 Stunden gefrieren.

    	Programm ICE CREAM starten.

    	Bei Bedarf RE-SPIN nutzen.

      

    
  




Tipp: Gehackte Pistazien als Topping verleihen zusätzlichen Crunch.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 290 / Eiweiß: 8 g / Fett: 20 g / Kohlenhydrate: 18 g




5. Zimt-Apfel Eis

Warme Gewürze treffen auf fruchtige Frische.
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      Zutaten
      
    	1 Apfel, geschält und gewürfelt

    	150 ml Hafermilch

    	1 TL Zimt

    	2 EL Ahornsirup

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Apfelwürfel kurz andünsten, bis sie weich sind, dann abkühlen lassen.

    	Mit Hafermilch, Zimt und Ahornsirup pürieren.

    	In den Behälter füllen und 24 Stunden gefrieren.

    	Programm ICE CREAM starten, bei Bedarf RE-SPIN nutzen.

      

    
  




Tipp: Mit gerösteten Walnusskrokant toppen.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 210 / Eiweiß: 2 g / Fett: 7 g / Kohlenhydrate: 34 g




6. Matcha Eis

Zart-herb mit leuchtend grüner Farbe – ein Hauch Japan im Becher.
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[image: Matcha Eis]



  
    	
      Zutaten
      
    	200 ml Hafersahne

    	1 EL Matcha-Pulver

    	3 EL Ahornsirup

    	1 Prise Salz

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Matcha-Pulver mit etwas warmem Wasser glattrühren, dann mit Hafersahne, Ahornsirup und Salz verrühren.

    	In den Behälter füllen und 24 Stunden gefrieren.

    	Programm ICE CREAM starten.

    	Bei Bedarf RE-SPIN nutzen.

      

    
  




Tipp: Mit weißer veganer Schokolade beträufeln.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 230 / Eiweiß: 3 g / Fett: 12 g / Kohlenhydrate: 26 g




7. Kokos-Limetten Eis

Tropisch-frisch mit spritzigem Twist.
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      Zutaten
      
    	200 ml Kokosmilch (Dose)

    	2 EL Limettensaft

    	1 TL Limettenabrieb

    	2 EL Agavendicksaft

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Alle Zutaten gut verrühren.

    	In den Behälter füllen und 24 Stunden gefrieren.

    	Programm ICE CREAM starten.

    	Bei Bedarf RE-SPIN nutzen.

      

    
  




Tipp: Mit Kokosraspeln garnieren.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 240 / Eiweiß: 2 g / Fett: 16 g / Kohlenhydrate: 22 g




8. Lebkuchen Eis

Würzig-warm – perfekt für die kalte Jahreszeit.
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      Zutaten
      
    	200 ml Hafermilch

    	2 EL Dattelsirup

    	1 TL Lebkuchengewürz

    	1 Prise Salz

      

    
    	
      Zubereitung
      
    	Alle Zutaten verrühren, bis sich der Sirup vollständig gelöst hat.

    	In den Behälter füllen und 24 Stunden gefrieren.

    	Programm ICE CREAM starten.

    	Bei Bedarf RE-SPIN nutzen.

      

    
  




Tipp: Mit zerbröselten Lebkuchenstückchen toppen.

Nährwerte pro Portion: Kalorien: 255 / Eiweiß: 3 g / Fett: 11 g / Kohlenhydrate: 35 g
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