Va rugam sa cititi Ghidul de pornire rapida si Instructiunile mai intai.




I Bun ventit!

Acest ghid va va ajuta sa incepeti cu o multime de retete
pe care sa le incercati cu aparatul de inghetata Ninja
Creami °.

inainte de a citi mai departe, asigurati-va ca intelegeti
modul de utilizare a produsului. Daca nu ati facut deja
acest lucru, va rugam sa cititi Ghidul de pornire rapida.

Dupa ce sunteti siguri ca v-ati familiarizat cu aparatul,
cititi mai departe pentru a afla cum sa faceti cele mai

bune delicii congelate si nu numai.

Aveti nevoie de recipiente suplimentare pentru desert?
Cumparati-le online pe ninja.ro

Stim ca ingredientele si gusturile variaza de la tara
la tara, asa ca am adaptat retetele acolo unde este
necesar. Acesta este motivul pentru care s-ar putea sa
descoperiti ca retetele din limba dvs. nu se potrivesc cu
cele din alte limbi.
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Stiinta din spatele
retetelor

Va invitam sa creati deserturi de la zero, iar pentru a incepe va trebui
sa preparati o baza. Echilibrul intre apa, grasimile, proteinele si zaharul
utilizate pentru a prepara baza este foarte important.

Bucatarii nostri au creat cu atentie aceste retete in bucataria de testare
Ninja®, pentru a se asigura ca fiecare reteta contine cantitatile potrivite din
fiecare ingredient,

g@@@%

GRASIMI | [PROTEINE| |ZAHAR|

Pentru cele mai bune rezultate, respectati instructiunile si masurati cu
atentie ingredientele. Tnlocuiti ingredientele numai daca se recomanda acest
lucru. Cateva ingrediente care se pot utiliza pentru inlocuire in general sunt
prezentate mai jos si in casetele de RECOMANDARI de la paginile cu retete.

|

inlocuitori de produse lactate inlocuitor de zahar

Lapte de ovaz < .
Lapte ——> neindulcit Zahar —> Sirop de agave

Smantana 5 Lapte de cocos
pentru la conserva
frisca

Crgmé'}_ de 3 Crema de
branza branza vegana

NOTA: Asigurati-va ca
utilizati inlocuitori neindulciti
si ca amestecati bine laptele
de cocos mai intai.




Familiarizati-vo =
CU programele

In functie de programul pe care il alegeti pentru urmatorul
mic rasfat, aparatul de facut inghetata Creami de la Ninja® " SR,
se va invarti la viteze precise o anumita perioada de timp, :

pentru a oferi rezultate perfect fine si cremoase.

Y 0

ICE CREAM inghetatd CU MAI PUTINE CALORII GELATO

Conceput pentru baze de crema
pentru inghetata in stil italian.
Alegeti GELATO cand se specifica
acest lucru pentru a crea deserturi

delicioase, pentru momente de

Conceput pentru consumatorii care
acorda atentie sanatatii, pentru inghetate
cu continut redus de zahar sau grasimi
sau pentru folosirea de inlocuitori de
zahar. Alegeti acest program cand faceti
retete keto sau paleo. rasfat.

& % if

SORBET SMOOTHIE BOWL MILKSHAKE

Conceput pentru retete bogate in
calorii. Excelent pentru a transforma
retetele cu lapte si cele cu alternative
vegetale intr-o inghetata denssg,
cremoasa si usor de portionat.

Conceput pentru a transforma Conceput pentru retete cu fructe si/ Conceput pentru a crea milkshake-
retetele pe baza de fructe, cu sau legume congelate impreuna cu uri rapide si dense. Trebuie doar
continut ridicat de apa si zahar, in lapte, produse vegetale alternative sa combinati inghetata preferata
delicii cremoase. sau suc. Creati smoothie-uri dense, (cumparata din magazin sau facuta
de degustat cu o lingura. in casa) cu lapte si sa selectati
MILKSHAKE.

Folositi inghetata cumparata din
magazin si bucurati-va imediat,
nu este necesar sa o lasati la
congelator timp de 24 de ore.

Dupa ce utilizati unul dintre programele prestabilite, puteti folosi RE-SPIN pentru a obtine
Q o textura neteda, daca nu adaugati ingrediente suplimentare. Acest lucru poate fi necesar
RESPIN cand baza este foarte rece si textura este sfaramicioasa, nu cremoasa.

//. Doriti ca adaugati ceva crocant?

Vg
h‘g.y Consultati paginile 14-17 pentru modul de utilizare a functiei EXTRAS.
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‘Recomandari pentru
congelarea bazelor

[

Congelatoarele Reglati temperatura Asezati recipientul Lasatila

verticale congelatorului pe o suprafata congelator timp
sunt cele mai Pentru cele mai plana de 24 de ore

potrivite b_une_ rezultate, Pentru cele mai bune Desi recipientul
fixati temperatura rezultate, nu procesati se poate congela,

Va recomandam .
congelatorului intre -12 continutul unui recipient trebuie s3 atinga o

sa nu utilizati un °oC ci o
¢ 5 C si -25 °C. Aparatul de  gac3 ingredientele au temperatura chiar

congelator tip lada,
deoarece acestea
tind sa atinga
temperaturi extrem
de scazute.

facut inghetata Creami  ¢ost inghetate in plan mai mic3 inainte de
este conceput pentrua  jn¢jinat sau daci s-a a putea amesteca
prepara baze pastrate scos o parte din continut continutul siu.

in acest intt_arval de si apoi s-a recongelat Acesta este timpul
temperaturi. neuniform.* de congelare minim,
(Daca temperatura din *In cazul in care continutul ~ NU exista un timp
congelatorul dvs. se inscrie unui recipient este maxim.

in acest interval, baza dvs. congelat neuniform, topiti,

ar trebui sa atinga bateti si apoi recongelati

temperatura ingredientele pe o

corespunzatoare). suprafata plana.

Delicii congelate gata intr-o clipa

Castigati timp pregatind mai multe recipiente in acelasi timp!
Pastrati aceste recipiente in congelator pentru a prepara
inghetata intr-o clipa, oricand va este pofta.




Recomandari pentru cele mai bune rezultate

Ingredientele
congelate in prealabil
sunt mai dulci.

Va este teama ca amestecul
de baza ar putea fi prea dulce?
Nu va faceti griji, gustul sau nu
va fi la fel de dulce dupa ce il
inghetati si il transformati intr-
un deliciu inghetat.

Folosirea fructelor: Cand
faceti o inghetata cu aroma
de fructe, amestecati sau
pasati fructele pentru a
elibera mai multa aroma

in baza, inainte de a le
congela. (Consultati pagina
24 pentru un exemplu.)

Pregatire in avans: Nu
doriti sa asteptati 24 de
ore? incercati s& preparati
mai multe retete pentru
a face cantitati mai mari
si a congela mai multe
recipiente in acelasi timp.
Astfel veti avea bazele
pregatite si congelate
pentru momentul in care
~sunteti gata s le utilizati.

A 207 »'

Prepararea unei bai de
gheata.

Pentru retetele care
necesita gatirea bazei, va
recomandam sa folositi o
baie de gheata pentru a raci
rapid baza inainte de
congelare. Pentru a pregati
o baie cu gheata, umpleti un
castron mare cu gheata si
apa. Dupa aceea, puneti
recipientul in apa cu gheata.
Dupa ce baza s-a racit sub 4
°C, puneti recipientul in
congelator.

Ce sa faceti cu ce v-a
ramas.

Nu ati golit recipientul?
Aplatizati partea de sus a
desertului inghetat cu o lingura
sau o spatula inainte de
recongelare. Daca textura este
tare dupa recongelare,
procesati din nou cu ajutorul
programului utilizat pentru a
face desertul. Daca este
moale, luati o lingura si
bucurati-va.

NOTA: Daca desertul contine
ingrediente suplimentare,
acestea se vor zdrobi cand se
reproceseaza si veti obtine o
aroma noua de inghetata.

Se recomanda consumarea
desertului inghetat in decurs
de 2 saptamani. Dupa

aceea, se poate consuma in
siguranta, dar aroma si textura
s-ar putea sa nu fie de aceeasi
calitate ca cele initiale.




Alegeti-va aroma
Inghetata usor de facut, fara gatire

PREGATIRE: 5 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 1% MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII | A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

18 g de crema de branza, moale
55 g de zahar pudra

Aroma, 1lingurita extract la alegere
SAU 2 linguri de pudra de cacao

150 ml de smantana pentru frisca
230 ml de lapte integral

30 g de ingrediente suplimentare la
alegere (optional)

Intr-un castron, puneti crema de Incorporati incet smantana
branza la cuptorul cu microunde pentru frisca si laptele pana

USTENSILE NECESARE
W

o |
Tel

Castron mare
Spatuld din silicon

INSTRUCTIUNI

AROME
Pudra de cacao Extract de migdale
M= @
Extract de vanilie Extract de fructe
Extract de menta Extract de fistic

Turnati baza intr-un recipient Scoateti recipientul din
gol. Puneti capacul pe recipient  congelator si indepartati

timp de 10 secunde sau, cand se incorporeaza complet si congelati-l timp de 24 de ore.  capacul de pe recipient.
altemat'\f’ |nmu|at|_—o _ si zaharul este dizolvat. Asigurati-va ca recipientul se Pentru asamblarea in vederea
amestecand cu o lingura. afld pe o suprafata plana si ca utilizarii, consultati pasii 1-5 din

Adaugati apoi zaharul si aroma
aleasa, amestecati cu un tel sau
cu o spatula de silicon pana

partea superioara a amestecului  Ghidul de pornire rapida.

este dreapta.

cand obtineti o textura de
glazura.

RECOMANDARE

Dublati (sau triplati) reteta adaugand o cantitate de doua (sau de trei) ori mai
mare din fiecare ingredient. Daca pregatiti mai multe recipiente in acelasi timp,
veti putea avea intotdeauna in congelator un desert congelat gata de preparat in
cateva minute!




Dupa asezarea vasului in
pozitie, asigurati-va ca aparatul
este pornit.

Selectati ICE CREAM
(Tnghetaté) si prepararea va
incepe. La final, toate cele 4
segmente ale barei de progres
se vor aprinde intermitent si se
vor stinge.

Scoateti vasul din aparat si
scoateti recipientul din vas.

(Consultati pasii 7 si 8 din Ghidul

de pornire rapida.)

Daca baza este sfaramicioasa si nu

adaugati alte ingrediente,

reasamblati vasul si introduceti-1 la
loc in aparat si apasati pe RE-SPIN.

Daca adaugati alte ingrediente,
treceti la pasul urmator. Daca

nu, inghetata este gata de servit.

Cu o lingurg, creati o gaura
cu diametrul de 4 cm pana

la fundul recipientului.
Adaugati ingredientele
suplimentare alese in centru*,
apoi reasamblati si preparati

selectand programul EXTRAS.

*Nu va faceti probleme daca
nivelul depaseste linia de
umplere maxima MAX FILL.

La finalul prepararii, scoateti
inghetata din recipient si
serviti-o imediat.

Consultati
paginile 14-19
pentru idei.

/]
EC{]

Ingrediente
suplimentare




Inghetats cu capsuni & &

vsor de facut

PREGATIRE: 15 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII
A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

225 g capsuni proaspete, curatate, taiate in sferturi
100 g de zahar tos

1lingurita de sirop de zahar caramelizat

1lingurita de suc de lamaie

250 ml de smantana pentru frisca

USTENSILE NECESARE

< 1

Castron mare
Tel

¥

Inghetat3

DURATA DE
CONGELARE
24 DE ORE

INSTRUCTIUNI

1. Intr-un castron mare, puneti capsunile,
zaharul, siropul de zahar caramelizat si zeama
de l[amaie. Zdrobiti capsunile cu o furculita.
Lasati amestecul sa stea timp de 10 minute,
amestecand in mod regulat.

2. Adaugati smantana si amestecati pana se
incorporeaza bine.

3. Turnati baza intr-un recipient gol. Puneti capacul
pe recipient si congelati-l timp de 24 de ore.

4. Scoateti recipientul din congelator si indepartati
capacul de pe recipient. Utilizati Ghidul de
pornire rapida pentru informatiile de asamblare
si preparare.

5. Selectati ICE CREAM.

6. La finalul prepararii, adaugati ingredientele
suplimentare sau scoateti inghetata din recipient
si serviti imediat.

Utilizati daca textura este
Q sfaramicioasa, pentru a deveni mai
RE-SPIN cremoasa in cazul in care nu adaugati
ingrediente suplimentare.

P Va recomandam sa adaugati bucatelei de ciocolata
§§ alba ca ingredient suplimentar pentru a face
Il aceasta inghetata si mai dulce.




¥

Inghetatd cu cremd & e
tartinabila usor de facut R0

24 DE ORE

PREGATIRE: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII
A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

150 g de crema tartinabila din nuci indulcita la 1. Puneti toate ingredientele intr-un bol

alegere (fistic, alune, migdale, ciocolata si alune mare si amestecati bine, pana cand

de padure etc.) crema tartinabila se dizolva si distribuie

100 ml de smantana pentru frisca uniform.

250 ml de lapte integral 2. Turnati baza intr-un recipient gol. Puneti
capacul pe recipient si congelati-I timp

1lingurita extract de aroma la alegere (fistic,

alune de padure, migdale, etc.), optional de 24 de ore.

3. Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.

Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
USTENSILE NECESARE informatiile de asamblare si preparare.

Un praf de sare

4. Selectati ICE CREAM.

U S? 5. La finalul prepararii, adaugati
Castron mare ingredientele suplimentare sau scoateti
Tel inghetata din recipient si serviti imediat.

— > Utilizati daca textura este
¥ y‘, { @ sfaramicioasa, pentru a deveni
A\ & RE-SPIN mai cremoasa in cazul in care nu
. > adaugati ingrediente suplimentare.

Adaugati 3 linguri de nuci de orice fel prajite si
tocate ca ingrediente suplimentare dupa
preparare.

\
RECOMANDARE

ninja.ro 9



Inghetat3 de vanil

CU Mai putine

calorii, Fara lapte

PREGATIRE: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII
A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

250 ml de crema de ovaz

120 ml de lapte de ovaz

1lingurita de extract de vanilie

3 smochine fara sambure

3 linguri de sirop de agave cu indice glicemic scazut

USTENSILE NECESARE

!

Blender

0

inghetats cu

mali putine
calorii
@RENuG,

DURATA DE
CONGELARE
24 DE ORE

©

INSTRUCTIUNI

1. Puneti toate ingredientele in vasul unui
blender.

2. Amestecati ingredientele la viteza mare
pana se omogenizeaza complet.

3. Turnati baza in recipientul gol. Puneti
capacul pe recipient si congelati-l timp
de 24 de ore.

4. Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.
Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

5. Selectati LIGHT ICE CREAM (Tnghetaté
cu mai putine calorii).

6. La finalul prepararii, adaugati
ingredientele suplimentare sau scoateti
inghetata din recipient si serviti imediat.

Utilizati daca textura este
@) sfaramicioasa, pentru a deveni
RE-SPIN mai cremoasa in cazul in care nu
adaugati ingrediente suplimentare.

// Reteta ideala pentru ingrediente
< supli
N, plimentare.
Consultati paginile 14-19 pentru
idei de ingrediente suplimentare.




Inghetat3 italiand

cu vantlie

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE GATIRE: 7-10 MINUTE

CANTITATE: 4 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

4 galbenusuri mari

1lingura de sirop de zahar caramelizat
55 g de zahar pudra

250 ml de smantana pentru frisca

90 ml de lapte integral

1 pastaie intreaga de vanilie, despicat in jumatate pe
lungime si razuita sau 1 lingurita de pasta din pastai
de vanilie

USTENSILE NECESARE

117 <

O cratita mica

Tel

Spatuld din silicon
Termometru

Sita cu ochiuri fine

Se poate utiliza extract de vanilie in loc de pastai de vanilie sau
pasta de pastai de vanilie, in functie de preferinte.

RECOMAN-
DARE

Este important sa ramaneti in intervalul 74 °C - 79 °C. Ouale

ar trebui sa ajunga la cel putin 74 °C pentru ca acestea sa fie

sigure pentru consum, dar se vor inchega si separa daca sunt
gétite excesiv. In plus, gatitul in acest interval de temperatura
integreaza zaharul si ingroasa amestecul, obtinand o textura

mai fina.

RECOMANDARE

7

Inghetat3

italiana

B GLY LRA N,
y@ @

DURATA DE
CONGELARE
24 DE ORE

INSTRUCTIUNI

1. Puneti galbenusurile, siropul de zahar
caramelizat si zaharul intr-o cratita mica
si amestecati pana cand se incorporeaza
complet si zaharul este dizolvat.

2. Adaugati smantana pentru frisca, laptele
si pastaia de vanilie in cratita si amestecati
pentru a le combina.

3. Puneti cratita pe plita la foc mediu,
amestecand continuu cu un tel sau o
spatula de silicon. Gatiti pana cand
temperatura atinge 74-79°C pe un
termometru pentru masurare instantanee.

4. Luati baza de pe foc si turnati-o printr-o
sita fina intr-un recipient gol. Puneti
recipientul in baie de gheata. Dupa racire,
puneti capacul pe recipient si congelati
timp de 24 de ore.

5. Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient. Utilizati
Ghidul de pornire rapida pentru informatiile
de asamblare si preparare.

6. Selectati GELATO.

7. La finalul prepararii, adaugati ingredientele
suplimentare sau scoateti inghetata italiana
din recipient si serviti imediat.

Q Utilizati daca textura este sfaramicioasa, pentru
a deveni mai cremoasa in cazul in care nu
RE-SPIN adaugati ingrediente suplimentare.

ninja.ro




Inghetats italiana

T

12\3} GLU’QI, Q}FA No“/ Tn 9 he ;a té
@ @ italian3

cremoasa cu ciocolatad oumara e

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE GATIRE: 7-10 MINUTE

CANTITATE: 4 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

4 galbenusuri mari

80 g de zahar pudra

15 g de pudra de cacao, cernuta

230 ml de smantana pentru frisca

100 ml de lapte integral

50 g de ciocolata neagra 74%, rupta in bucati mici

USTENSILE NECESARE

=117 <

O cratita mica

Tel

Spatuld din silicon
Termometru

Sita cu ochiuri fine

§g In loc de smantana pentru frisca se poate utiliza
Ml frisca lichida.

/] Reteta ideala pentru ingrediente suplimentare.
L { | Consultati paginile 14-19 pentru idei de ingrediente

“’ suplimentare.

24 DE ORE

INSTRUCTIUNI

1. Puneti galbenusurile, zaharul si pudra de cacao
intr-o cratita mica. Bateti pana se omogenizeaza
complet.

2. Adaugati smantana pentru frisca si laptele si
amestecati pentru a le omogeniza.

3. Puneti cratita pe plita la foc mediu, amestecand
continuu cu un tel sau o spatula de silicon. Gatiti
pana cand temperatura atinge 74-79 °C pe un
termometru pentru masurare instantanee.

4. Luati baza de pe foc, adaugati ciocolata si
turnati-o printr-o sita fina intr-un recipient gol.
Puneti recipientul in baie de gheata.

Dupa racire, puneti capacul pe recipient si
congelati timp de 24 de ore.

5. Scoateti recipientul din congelator si indepartati
capacul de pe recipient. Utilizati Ghidul de
pornire rapida pentru informatiile de asamblare si
preparare.

6. Selectati GELATO.

7. La finalul prepararii, addugati ingredientele
suplimentare sau scoateti inghetata italiana din
recipient si serviti imediat.

Utilizati daca textura este sfaramicioasa,
Q pentru a deveni mai cremoasa in
cazul in care nu adaugati ingrediente

RESSEIN suplimentare.




Inghetats italiana
cU caramel sarat

PREGATIRE: 10 MINUTE
DURATA DE GATIRE: 10-15 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA
IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE
80 g de zahar tos

USTENSILE NECESARE

o7 =

Cratita medie
Lingura de lemn
Castron mic

Tel

Spatula din silicon

230 ml de smantana pentru frisca,
incalzita cu laptele la cuptorul cu
microunde la o temperatura de 50 °C

180 ml de lapte integral Termometru

V2 lingurita de fulgi de sare de mare Sita cu ochiuri fine

4 galbenusuri medii
Y2 lingurita de extract de vanilie

INSTRUCTIUNI

1. Puneti zaharul intr-o cratita medie la foc moderat,
amestecand din cand in cand cu o lingura de lemn,
pana se topeste si se caramelizeaza si devine aramiu,
pana este pe punctul de a scoate fum (totul poate
dura aproximativ 10 minute). Not&: in cazul in care
culoarea este prea deschisg, inghetata va fi dulce, dar
aroma nu va fi profunda; daca este prea inchisa, va
avea gust de ars.

]

Luati cratita de pe foc si adaugati treptat jumatate din
amestecul de smantana, lapte si sare. CARAMELUL SE
VA INTARI. Puneti cratita la foc mic si amestecati
pana cand caramelul se dizolva in intregime. Adaugati
cantitatea ramasa de lapte si smantana.

3. Intr-un castron mic, bateti usor galbenusurile si
adaugati o cantitate mica de amestec cald de
caramel.

6.

N

RE-SPIN

RECOMAN-
DARE

RECOMANDARE

7

Inghetat3

ah BLU }gix Ny,

»

italiana

DURATA DE
CONGELARE
24 DE ORE

. Turnati galbenusurile in amestecul de

caramel din cratita si cresteti focul la
mediu, amestecand constant cu un tel sau
o spatula de silicon. Gatiti pana cand
temperatura atinge 74-79 °C pe un
termometru pentru masurare instantanee.

. Luati baza de pe foc, adaugati vanilia si

turnati-o printr-o sita finad intr-un recipient
gol. Puneti recipientul in baie de gheata.
Dupa racire, puneti capacul pe recipient si
congelati timp de cel putin 24 de ore.
Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.
Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

Selectati GELATO.

. La finalul prepararii, adaugati ingredientele

suplimentare sau scoateti inghetata italiana
din recipient si serviti imediat.

Utilizati daca textura este sfaramicioasa,
pentru a deveni mai cremoasa in

cazul in care nu adaugati ingrediente
suplimentare.

Q

Dupa ce inghetata italiana este gata,
adaugati 2 linguri de caramel cu unt sarat
ca ingredient suplimentar, pentru o
aroma si mai bogata.

Este important sa raméaneti in intervalul 74 °C

- 79 °C. Quale ar trebui sa ajunga la cel putin 74
°C pentru ca acestea sa fie sigure pentru
consum, dar se vor inchega si separa daca sunt
gatite excesiv. In plus, gatitul in acest interval de
temperatura integreaza zaharul si ingroasa
amestecul, obtinand o textura mai fina.
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Ingrediente suplimentare

Adaugati ciocolata, nuci de orice fel, dulciuri, fructe si multe altele pentru a imbunatati orice

desert cu explozii de aroma.

Ingredientele suplimentare cu
textura tare
vor ramane intacte.

Ingredientele suplimentare precum ciocolata,
bomboanele si nucile de orice fel nu se sfarama
in timpul programului EXTRAS. Va recomandam

sa utilizati bucatele mici de ciocolata, bomboane

mici sau ingrediente tocate in prealabil.

Ingredientele suplimentare
cu textura moale
se sfarama.

Ingredientele suplimentare precum fursecurile
si fructele congelate vor fi sfaramate in
bucati mai mici dupa programul EXTRAS. Va
recomandam sa folositi bucati mai mari de
ingrediente moi.

DOAR PENTRU INGHETATA CLASICA S| INGHETATA ITALIANA

Nu recomandam
folosirea de fructe proaspete, sosuri si creme
tartinabile ca ingrediente suplimentare.

Adaugarea de fructe proaspete, ciocolata de casa si sosuri de caramel va inmuia
desertul inghetat. Cremele tartinabile cu alune de padure si ciocolata si untul de

nuci de orice fel nu se incorporeaza bine in general. Va recomandam sa folositi
fructe congelate sau bucati de ciocolata/caramel cu programul EXTRAS si sa
utilizati sosurile si cremele tartinabile doar ca toppinguri.




Preparati delicii unice cu extracte
st ingrediente suplimentare

1.
Faceti o baza

Incepeti prin a face orice baz& din acest Pentru a prepara si mai multe arome,
ghid si adaugati un extract daca doriti. inlocuiti extractul de vanilie cu 1

lingurita de extract de fructe, plante
aromatice sau nuci de orice fel.

9 ? Mai gmne

calorii
ICE CREAM GELATO ICE CREAM

3. 4

Preparare _ Adaugati
Selectati programul potrivit |ngr?d|ente|e
pentru baza dvs. suplimentare
Inghetata Cu o lingura, creati o gaura
INGHETATA ITALIANA cu diametrul de 4 cm pana

la fundul recipientului.
Adaugati ingredientele
suplimentare in centru.

INGHETATA CU MAI
PUTINE CALORII

J
24

2.

Congelati

Acoperiti cu capac si
|asati la congelator timp
de 24 de ore

Pastrati mai multe
recipiente pregatite
in congelator pentru

inghetata oricand doriti.

(]

Ingrediente
suplimentare

5.

Preparare

Apasati pe programul
EXTRAS.

Nu doriti sa asteptati? Puneti niste inghetata cumparata din magazin in recipient si treceti la pasul 4.
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Fiti creativi cu functia EXTRAS

lata cateva idei pentru a incepe...

Menta si bucatele de ciocolata

Capsuni

Supradoza de ciocolata

Baza: Vanilie
(nu includeti extractul de vanilie)

Extract: 1 lingurita de extract de
menta (adaugati colorant alimentar
verde, optional)

Ingrediente suplimentare: 45 g de
bucatele mici de ciocolata

Baza: Capsuni
Extract: N/A

Ingrediente suplimentare: 2 linguri
de capsuni liofilizate sau fulgi de
capsuni

Baza: Ciocolata

Extract: N/A

Ingrediente suplimentare: 2
linguri de bucatele mici de
ciocolata, 2 linguri de bucéatele de
prajitura brownie

Bucati de nuci cu ciocolata si

caramel

Baza: Vanilie
Extract: N/A

Ingrediente suplimentare: 45 g de
bomboane cu caramel acoperite cu
ciocolata (sfardmate),

2 linguri de alune de padure prajite
(sfaramate)

Cornet de inghetata Banane si bucatele de ciocolata

Baza: Vanilie
Extract: N/A

Ingrediente suplimentare: 1 lingura
de topping de ciocolatd, 2 linguri de
arahide,

2 linguri de bucati de cornet de
inghetata

Baza: Vanilie, Ciocolata

Extract: N/A

Ingrediente suplimentare: 1 lingura
de chipsuri de banana, rupte in
bucati,

2 linguri de bucatele de ciocolata

E Pentru cele mai bune rezultate, taiati sau sfaramati ingredientele suplimentare in bucati mai

mici Thainte de a le adauga la desertul congelat.




ciocolata

Baza: Vanilie
Extract: N/A

Ingrediente suplimentare: 45
g bucati de aluat de fursecuri
congelat comestibil +
1lingura de bucatele mici de
ciocolata

Rocky Road

Baza: Ciocolata

Extract: N/A

Ingrediente suplimentare: 2 linguri
de migdale, tocate, 2 linguri de
bucatele de ciocolats,

1lingura de topping de bezele moi

Fursecuri si frisc

Baza: Vanilie
Extract: Vanilie, conform retetei

Ingrediente suplimentare: 3
biscuiti tip sandwich cu ciocolata,
rupti in bucati

Fursecuri cu ciocolata si frisca

Baza: Ciocolata
Extract: N/A

Ingrediente suplimentare: 3
biscuiti tip sandwich cu ciocolata,
rupti in bucati

Inghetat3 cu buciti crocante de

caramel si ciocolata

Baza: Ciocolata
Extract: N/A

Ingrediente suplimentare: 45 g
baton de caramel cu ciocolatg, taiat
in feliide 1cm

Bucatele de ciocolata cu cirese

Baza: Ciocolata
Extract: N/A

Ingrediente suplimentare: 2 linguri
de bucatele mici de ciocolata, 45 g
cirese inghetate

ninja.ro
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Fiti creativi cu arome La alegere (continvare)

Bucatele de ciocolata Cupa cu unt de arahide Bucati de prajitura brownie
Baza: Ciocolata sau vanilie Baza: Ciocolata sau vanilie Baza: Ciocolata sau vanilie
Extract: N/A Extract: N/A Extract: N/A
Aroma: 45 g de bucatele mici de Aroma: 45 g mini cupe cu unt de Aroma: 45 g bucati de prajiturad
ciocolata arahide brownie

Ciocolata cu crema de menta Alune de padure Bucati crocante de ciocolata
Baza: Ciocolata Baza: Ciocolata sau vanilie Baza: Ciocolata

Extract: N/A Extract: N/A Extract: N/A

Aroma: 6 bucati de ciocolata cu Aroma: 22 g ciocolata Kinder Bueno®, Aroma: baton Crunchie® de 40 g,
menta After Eight®, tocate grosier rupta in bucati tocat grosier

Fagure de miere

Baza: Ciocolata sau vanilie Baza: Ciocolata sau vanilie Baza: Ciocolata sau vanilie
Extract: N/A Extract: N/A Extract: N/A
Aroma: 40 g bomboane Aroma: 20 g fagure, rupt Aroma: baton de 51 g, tocat grosier

Maltesers® intregi

Pentru cele mai bune rezultate, taiati sau sfaramati ingredientele de aromare in bucati mai
mici Thainte de a le adauga la desertul congelat.




Lamaie Vanilie
Baza: Vanilie
(nu includeti extractul de vanilie)

Extract: 1 lingurita extract de lamaie
Aroma: N/A

Crema de portocale

Baza: Vanilie
(nu includeti extractul de vanilie)

Extract: 1 lingurita extract de
portocala

Aroma: 1 lingurita coaja de portocala

Ciocolata cu nuca de cocos

Baza: Ciocolata
Extract: N/A

Aroma: batoane Bounty® de 57 g,
tocate grosier

I SRl
COCOS

Baza: Vanilie

(nu includeti extractul de vanilie)
Extract: 1 lingurita de extract de
migdale (adaugati colorant alimentar
verde, optional)

Aroma: 45 g fistic prajit, fara coaja,
tocat

Baza: Vanilie
(nu includeti extractul de vanilie)
Extract: 1 lingurita extract de cocos

Aroma: 3 linguri de migdale
1lingura de bucatele de ciocolats,
1lingura de fulgi de cocos

Baza: Vanilie
(nu includeti extractul de vanilie)

Extract: 1 lingurita extract de zmeura

Aroma: 2 linguri de zmeura liofilizata
sau fulgi de zmeura

Stafide cu rom

Caramel sarat

Fulgi de ciocolata

Baza: Vanilie
Extract: N/A

Aroma: 40 g de stafide (inmuiate in 1
lingurita de rom)

Baza: Ciocolata
Extract: N/A
Aroma: 2 linguri de caramel sarat

Baza: Ciocolata sau vanilie
Extract: N/A

Aroma: 1 baton,
32 g (impartita in 4 bucati)

ninja.ro 19



DESERTURI CARE SUNT GATA IMEDIAT

Milkshake dens cu
ciocolatd

PREGATIRE: 2 MINUTE | DURATA PROGRAM: 11/2 MINUTE | CANTITATE: 1-2 PORTII

INGREDIENTE

300 g inghetata de ciocolata
125 ml de lapte integral

PENTRU O VERSIUNE FARA PRODUSE LACTATE Utilizati
inghetata fara lapte sau cu lapte de ovaz sau crema vegetala
pentru cafea in loc de lapte integral.

INSTRUCTIUNI

MILKSHAKE i

Puneti toate ingredientele Utilizati Ghidul de pornire Selectati MILKSHAKE. La finalul prepararii,
intr-un recipient gol in rapida pentru informatiile utilizati EXTRAS pentru a
ordinea indicata. de asamblare si preparare. addauga ingrediente

suplimentare sau RE-SPIN,
dupa cum doriti. Scoateti
milkshake-ul din recipient
si serviti imediat.

Daca doriti sa faceti un
milkshake mai subtire, adaugati
1-2 linguri de lapte, selectati
RE-SPIN si amestecati pana
cand se obtine textura dorita.

De asemenea, puteti transforma orice reteta de inghetata din acest ghid intr-un
milkshake. Trebuie doar sa preparati mai intai baza congelata utilizadnd programul
ICE CREAM. Apoi formati o gaurd, adaugati lapte si ingrediente suplimentare si
amestecati din nou folosind programul MILKSHAKE.

RECOMANDARE
RECOMANDARE

N
(<]



Q""“ANUO/ ~ °
@ Ad3augati
aroma

Ciocolata pare a nu fi
amestecata?

Tnainte de a amesteca, cu
ajutorul unei linguri creati
0 gaura cu diametrul de 4 cm
care ajunge pana la fundul
recipientului. Turnati laptele si
ingredientele suplimentare in
centru. Selectati MILKSHAKE
pentru a amesteca.

w
®

Y i

Va recomandam sa folositi
bucatele de ciocolatd, bomboane

sau nuci de orice fel tocate si
ingrediente suplimentare cu
textura mai dura.

Folositi bucati mai mari
in cazul ingredientelor
suplimentare mai moi, precum
biscuitii si cerealele.
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Deserturi care sunt gata i imediat @ @ Milkshake
MtlkShake Cu capsunl FARA CONGELARE

proaspete

PREGATIRE: 2 MINUTE
CANTITATE: 1-2 PORTII

INGREDIENTE

200 g inghetata de vanilie

85 ml de lapte integral

100 g capsuni proaspete, curatate si taiate in jumatate

R

-
»

INSTRUCTIUNI

1. Puneti toate ingredientele in recipientul
gol in ordinea indicata (nu este nevoie sa
creati o gaura).

2. Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

3 Selectati MILKSHAKE.

4. L a finalul prepararii, scoateti milkshake-ul
din recipient si serviti imediat.



Deserturi care sunt gata imediat @ Milkshake
MilkShake cu oreo® FARA CONGELARE

PREGATIRE: 2 MINUTE
CANTITATE: 1-2 PORTII

INGREDIENTE
220 g inghetata de vanilie
100 ml de lapte integral

3 biscuiti Oreo®, rupti in bucati

i}

HRA Ny,

INSTRUCTIUNI

1. Puneti inghetata intr-un recipient gol.
Cu o lingura, creati o gaura cu diametrul
de 4 cm pana la fundul recipientului.
Adaugati laptele si biscuitii Oreo® in
centru.

2. Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

3. Selectati MILKSHAKE.

4. La finalul prepararii, scoateti milkshake-ul
din recipient si serviti imediat.
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Sorbet din fructe
proaspete

PREGATIRE: 5-10 MINUTE | DURATA DE CONGELARE: 24 ORE | CANTITATE: 4 PORTII |
A SE CONSUMA DE PREFERINTA iN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

4 banane coapte (aproximativ), fara coaja, taiate in bucati de 1cm

¥

o

.

Nu va plac bananele?

Folositi in schimb ananas sau portocale proaspete sau combinati-le pentru
si mai multa aroma. Cand combinati, amestecati fructele taiate inainte de a
le adauga in recipient, pentru o aroma consistenta.

Sorbet din ananas proaspat: 600 g ananas copt, taiat in bucati de 1cm
Sorbet din portocale proaspete: 5 portocale (aproximativ), fara coaja, taiate in bucati de 1Tcm

NOTA: Utilizarea altor fructe decat banane, ananas si portocale pentru aceasta reteta poate deteriora aparatul.

Taiati banane sau alte fructe in
bucati de 1 cm. Este important
sa taiati fructele in bucati de
maximum 1cm.

Puneti banana intr-un recipient
gol pana la linia de umplere
maxima MAX FILL.

INSTRUCTIUNI

Pentru cele mai bune rezultate, asigurati-va ca fructele
sunt coapte. Acest lucru va ajuta la eliberarea sucurilor
naturale ale fructelor, facand desertul mai dulce si
permitand aparatului s& prepare sorbetul in mod

RECOMANDARE

corespunzator.

N
»

%

Cu ajutorul unei ustensile grele
de bucatarie, cum ar fi un
polonic sau un zdrobitor de
cartofi, apasati ferm bananele
sub linia MAX FILL,
compactandu-le intr-un
amestec omogen pentru a
crea spatiu pentru mai multe
banane.

Continuati sa adaugati mai
multe bucati de banana si sa
apasati cu o ustensild grea de
bucatarie pana cand toate
bucatile de banana sunt
presate in recipient chiar sub
linia MAX FILL. Puneti capacul
pe recipient si congelati-I timp
de 24 de ore.



Scoateti recipientul din Dupa asezarea vasului in La finalul prepararii, adaugati

congelator si indepartati pozitie, asigurati-va ca aparatul  ingredientele de aromare sau

capacul de pe recipient. . . . .
este pornit. scoateti sorbetul din recipient

Pentru asamblarea in vederea ) C .
utilizarii, consultati pasii 1-5 din  Selectati SORBET. si serviti imediat.
Ghidul de pornire rapida. ’

Asigurati-va ca apasati ferm fructele in recipient pentru a elibera
sucul natural al fructelor. Acesta este un pas important cand
preparati o reteta de sorbet care nu prevede lichid suplimentar.
NU amestecati ingredientele daca nu sunt compactate.

RECOMANDARE

Utilizati daca textura este
sfardmicioasa, pentru a
deveni mai cremoasa in
cazul in care nu adaugati
ingrediente de aromare.
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Sorbet de lamaie

PREGATIRE: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII
A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

100 g de zahar pudra

1lingura de sirop de zahar caramelizat
210 ml apa fierbinte, 60-70°C

100 ml de suc de lamaie

USTENSILE NECESARE

=1

Castron mare
Tel

]

Sorbet
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DURATA DE
CONGELARE
24 DE ORE

INSTRUCTIUNI

1. Intr-un castron mare, amestecati
zaharul, siropul de zahar caramelizat
si apa calduta pana cand zaharul se
dizolva. Adaugati sucul de lamaie si
amestecati pana se omogenizeaza
complet.

2. Turnati baza intr-un recipient gol. Puneti
capacul pe recipient si congelati-I timp
de 24 de ore.

3. Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.
Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

4, Selectati SORBET.
5. La finalul prepararii, adaugati

ingredientele suplimentare sau scoateti
sorbetul din recipient si serviti imediat.

Utilizati daca textura este
Q sfaramicioasa, pentru a deveni mai
RE-SPIN cremoasa in cazul in care nu adaugati
ingrediente suplimentare.




=

Smoothie bowl tropical (z/ s

PREGATIRE: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII
A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

100 g bucati de pepene

100 g bucati de ananas

150 ml iaurt cu aroma tropicala
100 ml de lapte integral
TOPPING (optional)

Felii de ananas

Felii de mango

Fulgi de cocos prajiti

DURATA DE
CONGELARE
24 DE ORE

INSTRUCTIUNI

1. Umpleti un recipient gol cu fructe in
ordinea indicata a ingredientelor.

2. Acoperiti fructele cu iaurt si lapte.
Puneti capacul pe recipient si congelati-|
timp de 24 de ore.

3. Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.
Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

4, Selectati SMOOTHIE BOWL. La final,
smoothie bowl va avea o consistenta
densa, usor de consumat cu o lingura.

5. La finalul prepararii, transferati baza
preparata intr-un castron si decorati cu
toppingurile dorite.

ninja.ro
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Tabel cu retete care se pot folosi ca inspiratie si nu
necesita pregatire

Transformati obiectele obisnuite din dulap sau frigider in delicii extraordinare.

INGREDIENTE TIP DE RETETA

400 g conserva de ananas, mango, piersici, pere sau mandarine Sorbet

Smoothie la sticla Smoothie bowl

Milkshake-uri la sticld din comert (orice aroma) Tnghe‘gaté

Lapte integral cu ciocolata din comert Inghetat&

Bauturi proteice la sticla Tnghe‘gaté cu mai putine calorii

Café latte la sticla/cafea cu gheata gata de consul Sorbet

Piure de mango la conserva Sorbet

Sirop (aroma la alegere: grenadind, menta, orgeat, coacaze negre etc.) Sorbet

Litchi fara sdmburi in sirop la conserva, zmeura si apa de trandafiri Sorbet Ispahan (litchi-zmeura-trandafir)
Bautura cu ceai cu gheata/suc de lamaie proaspat stors (limonada) Sorbet

Lapte de migdale, espresso instant si zahar pudra Cafea vegana cu gheata usor de facut

Compot (mar, pere, banane, piersici, caise, ananas, cirese, capsuni, zmeura, afine,

nectarine etc.) Sorbet

Crema pentru desert gata de utilizare (vanilie, caramel, ciocolata, praline, fistic etc.) Tnghetaté usor de facut
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Nu va faceti griji daca nu ajunge la linie, nu exista un nivel minim

S
g de umplere

PREPARARE

Umpleti recipientul cu fructele si sucul din conserva.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Se amesteca 300 ml apa si 100 ml sirop intr-un recipient.

Puneti litchi si 2 linguri de zmeura proaspata sau congelata in recipient,
acoperiti fructele cu siropul din conserva pana la linia de umplere
maxima, adaugati 1lingurita de apa de trandafiri si amestecati bine.

Umpleti recipientul cu ceai cu gheata sau limonada pana la linia de umplere
maxima.

Amestecati intr-un recipient 450 ml de lapte de migdale indulcit, 3 plicuri de
espresso instant si 5 linguri de zahar pudra.

Umpleti recipientul cu compot pana la linia de umplere maxima.

Umpleti recipientul cu crema pentru desert pana la linia de umplere maxima.

Acoperiti cu

capac si lasati la
congelator timp
de 24 de ore

PROGRAM

SORBET

SMOOTHIE BOWL

Inghetata

Inghetata

Inghetats CU MAI PUTINE
CALORII

SORBET

SORBET

SORBET

SORBET

SORBET

SORBET

SORBET

SORBET

RECOMANDARE PRIVIND TEXTURA: Personalizati-va desertul. Folositi butonul RE-SPIN pentru a va face desertul
mai moale si mai cremos.
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