Cititi instructiunile de siguranta incluse inainte de a utiliza aparatul.
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Ghidul dumneavoastra
pentru 3 crea delicit
cremoase.

Bine ati venit la ghidul de inspiratie Ninja CREAMi
Deluxe. Va mai despart doar cateva pagini de
retete, recomandari, trucuri si sfaturi utile pentru
a va oferi tot ce aveti nevoie pentru a transforma
ingredientele preferate in delicii cremoase,
sanatoase sau generoase. Sa incepem!

Pentru a descoperi mai multe retete delicioase si
interesante, scanati acest cod sau vizitati ninja.ro
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Acest aparat
NU este un
blender.

NU amestecati o bucata mare de
gheata sau cuburi de gheata.

NU preparati un smoothie sau nu
utilizati ingrediente tari, necompactate.

Fructele trebuie zdrobite pentru a elibera
sucul sau combinate cu alte ingrediente si
congelate Tnainte de preparare.

INSTALL. ENJOY

BOTTOM

ICE CREAM CREAMICCINO

LITE ICE 7 FROZEN
< DRINK

SLUSHI

/ mikshaxe

FROZEN YOGURT SHERBET

A) LAMPA DE INSTALARE Lampa se aprinde
cand aparatul nu este complet asamblat pentru
utilizare. Daca lampa se aprinde intermitent, asigurati-
va ca vasul este instalat corect. Daca lampa este
aprinsa constant, verificati daca paleta este instalata.

B) CRONOMETRU Numara invers timpul ramas

din program, in minute.

NOTA: Timpul poate varia in functie de temperatura
preparatului de baza.

C) LAMPA DE FINALIZARE Cand cronometrul
ajunge la zero, lampa se aprinde si vasul exterior
poate fi scos din aparat.

D) MOD DE PREPARARE Apssati pe modul
de preparare inainte de a selecta un program.
Pentru a prepara un recipient intreg, apasati pe
FULL (Integral). Pentru a prepara doar jumatatea
superioara, apasati pe TOP (Partea superioara).
Pentru a prepara partea ramasa din recipient,
apasati pe BOTTOM (Partea inferioara).

NOTA: Pentru preparatele DE BAUT, se poate utiliza doar
modul de preparare FULL (Integral).

€) PROGRAME CU O SINGURA ATINGERE
Fiecare program cu o singura atingere este
conceput inteligent pentru a putea prepara retete
delicioase. Programele variaza ca durata si viteza in
functie de setarile optime pentru a obtine rezultate
perfect cremoase pentru tipul respectiv de reteta.

NOTA: Pentru a anula un program activ, apasati din nou pe
butonul principal.

Prezentarea programelor cu o
singura atingere

ICE CREAM (Inghetat)

DE MANCAT CU LINGURITA

LITE ICE CREAM

SORBET

GELATO (inghetata
italiana)

FROZEN YOGHURT

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

RETETA

Inghetat& de vanilie cu
bucatele de ciocolata
pagina 14

FRAPPE

(Inghetata slab caloric3)

Conceput pentru
consumatorii care acorda
atentie sanatatii pentru

Transformati retetele
pe baza de fructe, cu
continut ridicat de

inghetate cu continut apa si zahar, in delicii italian.
redus de zahar sau grasimi cremoase. RETETA
sau pentru folosirea de RETETA N

inlocuitori de zahar. Alegeti

na dintre retetele d Sorbet de fructe vanilie
ur: arar: k:fg ij coentinut proaspete pagina 60
PEs | iy pagina 42

scazut de zahar sau vegane.
RETETA

Inghetata de vanilie slab
calorica

pagina 34

DE BAUT

FROZEN DRINK (Bautura inghetata)

SLUSHI (GRANITA)

Creati retete pe baza | Transformati-va
de crema pentru
inghetata in stil

Inghetata italiana cu

(laurt inghetat)

cu usurinta iaurtul
preferat cumparat

din magazin in delicii
congelate sanatoase si
cremoase cu o simpla
apasare de buton.

RETETA

Smochine, miere si
ghimbir

pagina 32

MILKSHAKE

Preparati bauturi inghetate
demne de profesionisti cu
cafeaua si zaharul preferate,
impreuna cu frisca, lapte sau
laptele vegetal dorit.

RETETA
Frappé
pagina 57

Preparati bauturi congelate
mai dense, mai fine si care
se topesc mai lent, care le
depasesc pe cele servite in
vacante.

RETETA
Pifia Colada
pagina 55

MIX-IN (Ingrediente de aromare)

Conceput pentru a incorpora bucati de bomboane, fursecuri, nuci,
cereale sau fructe congelate pentru a personaliza deliciul inghetat.

RETETA

Ingrediente de aromare si idei de asocieri

paginile 18-23

Recreati o delicatesa preferata
din copilarie transformand
apa si sucurile sau siropurile in
granita fina si matasoasa.

RETETA
Granita cu zmeura si portocala
pagina 50

ingrediente de aromare.

‘ Q RE-SPIN (Reamestecare)

Conceput pentru a prepara rapid
milkshake-uri dense. Trebuie
doar s& combinati inghetata
preferata (cumparata din
magazin sau facuta in casa) cu
lapte si ingrediente de aromare.

RETETA
Milkshake dens cu ciocolata
pagina 36
Preparati-o azi!
Reteta nu necesita congelare.

Conceput pentru a obtine o textura neteda dupa utilizarea unuia
dintre programele presetate. Programul RE-SPIN este adesea
necesar cand baza este foarte rece si textura este sfaramicioasa,
nu cremoasa. Totusi, nu utilizati acest program cand adaugati

ninja.ro 3



‘C'o‘ngelatt, apoi lasati magia Creamify
sa actioneze In cateva minute

Reglati temperatura congelatorului

Pentru cele mai bune rezultate, reglati temperatura congelatorului intre
-12 °C si -25 °C. Aparatul CREAMi Deluxe este conceput pentru a amesteca
baze cu temperaturi inscrise in acest interval.

(Daca temperatura din congelatorul dvs. se inscrie in acest interval, recipientul dvs. ar trebui sa
atinga temperatura corespunzatoare).

NOTA: Pentru o prelucrare si o textura optime, va recomandam sa asezati bazele de
baut congelate langa usa congelatorului. In acest loc, formarea de gheata pe partile
laterale este prevenita, de asemenea.

Asezati recipientul Creami Deluxe pe o suprafata plana

Pentru cele mai bune rezultate, nu amestecati o baza daca ingredientele au
fost inghetate in plan inclinat sau daca s-a scos o parte din continut si apoi

s-a recongelat neuniform.
(in cazul in care continutul unui recipient este congelat neuniform, topiti, amestecati si apoi
recongelati ingredientele pe o suprafata plana.)

Congelatoarele verticale sunt cele mai potrivite

Va recomandam sa nu utilizati un congelator tip lada, deoarece acestea
tind sa atinga temperaturi extrem de scazute.

Lasati la congelator timp de 24 de ore
Desi recipientul se poate congela, trebuie sa atinga o temperatura chiar
mai mica Tnainte de a putea amesteca continutul sau.

Delicii congelate gata intr-o clipa

Céstigati timp pregatind mai multe recipiente in acelasi timp.
Pastrati aceste recipiente in congelator pentru a prepara
Tnghetata intr-o clipd, oricand va este pofta.

Recomandari pentru cele mat

cremoase 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.

Ce sa faceti cu ce v-a ramas?

In cazul deliciilor DE MANCAT CU LINGURA

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, amestecati din
nou cu ajutorul programului utilizat pentru a prepara desertul. Daca este moale, luati o
lingura si bucurati-va.

NOTA: Dac4 desertul contine ingrediente de aromare, acestea se vor zdrobi cand se amesteca din

nou si veti obtine o aroma noua de inghetata.

RECOMANDARE: in loc s& preparati un recipient intreg, amestecati doar jumatate folosind setarea

TOP, apoi pastrati restul pentru mai tarziu.

In cazul deliciilor DE BAUT

Cand amestecati din nou preparatele DE BAUT - frappé, granita, bauturd congelats,
milkshake - asigurati-va ca adaugati un ingredient lichid peste baza congelata inainte de
a amesteca din nou.

NOTA: Pentru preparatele DE BAUT, se poate utiliza doar modul de preparare FULL (Integral).

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 punetl recipientul in congelator. -




Adaugarea de ingrediente de
aromare pana la jumatatea
recipientulut

Puteti adauga cu usurinta ingrediente de aromare in jumatate din recipient fara a
le amesteca in cealalta jumatate. Dupa ce amestecati jumatate de recipient, urmati
instructiunile de mai jos pentru a adauga ingredientele de aromare preferate.

4 cm

- diametrul
gaurii

Dupa ce ati utilizat modul de Adaugati ingredientele de NOLOGY
preparare TOP, cu o lingura, aromare in gaura.
formati o gaura cu latimea FURE - soTmon

de 4 cm care ajunge pana Apasati pe TOP si MIX-IN.
la jumatatea recipientului Pentru a adduga

CREAMi Deluxe. ingrediente de aromare in

restul recipientului, urmati
L . . .
[. I 1 E aceste instructiuni pentru
at,

BOTTOM.

NOTA: Consultati paginile 18-23 pentru tabelul cu
idei de ingrediente de aromare.

Doua arome, 0 singura ba

Poti folosi aceeasi baza pentru a crea doua arome separate, utilizadnd ——

ingrediente de aromare precum fursecuri si frisca in partea de sus si
ciocolata cu bucatele de ciocolata in partea de jos. Urmati instructiunile
de mai jos pentru a adauga douad ingrediente de aromare diferite la

aceeasi baza.

Amestecarea unei jumatati de recipient pentru delicii de

mancat cu lingura

FuLL BOTTOM

Cu o lingura,
formati o gaura
cu diametrul de 4
cm care coboara
pana la jumatatea
recipientului.
Adaugati bucatele
de biscuiti de
ciocolata cu crema
in gaura si apasati
pe TOP si MIX-IN.

Apasati pe TOP,
apoi folositi butonul
principal pentru a
selecta ICE CREAM
si apasati pe buton
pentru a incepe
amestecarea.

La finalul prepararii,
scoateti partea
amestecata si serviti
imediat.

Pentru a amesteca
jumatatea inferioara
a recipientului,
apasati pe BOTTOM
si utilizati acelasi
program ca

pentru jumatatea
superioara.

Cu o lingura,
formati o gaura
cu diametrul de 4
cm pana la fundul
recipientului.
Adaugati bucatele
de ciocolata in
gaura din recipient
si apasati pe
BOTTOM si
MIX-IN.

La finalul prepararii,
scoateti inghetata si
serviti imediat.

ninja.ro

7



Noroc!

Haideti sa preparam o bautura

D

Ly

Pasul 1: Congelati |
Pentru programele de bauturi, umpleti DR
baza pana la linia DRINKABLE FREEZE

FILL (Umplere bauturi inghetate) de pe

recipientul CREAMi Deluxe si congelati

timp de 24 de ore. B ™

Pentru cele mai bune rezultate atunci cand preparati retete de
baza cu zahar tos, va recomandam sa incalziti lichidul. Amestecati
pana cand zaharul se dizolva complet, apoi raciti si congelati.

Consultati pagina 58 pentru a prepara o granita cu zmeura si portocala.

Pasul 2: Adaugati ingredientul lichid

Pentru programele de bauturi, lichidul trebuie adaugat in recipient
nainte de amestecare pentru a asigura textura perfecta, care poate
fi savurata.

Dupa ce scoateti baza din congelator, adaugati ingredientul lichid dorit
pana cand ajunge la linia DRINKABLE POUR-IN (Umplere ingrediente
de turnat), apoi amestecati utilizand programul pentru bauturi respectiv.

Pasul 3: Amestecati

Dupa ce ati adaugat ingredientul lichid, este timpul sa amestecati.
Daca baza este foarte rece, poate fi nevoie sa o amestecati

de cateva ori pentru a obtine textura perfecta. Pentru bauturi
congelate mai putin dense, va recomandam sa lasati baza sa se
incalzeasca cateva minute inainte de amestecare.

Daca preferati o bautura inghetata mai putin densa dupa amestecare,
trebuie doar sa adaugati inca 2-4 linguri din ingredientul lichid dorit si sa
selectati RE-SPIN.



Cum se pot inlocui
ingredientele de baza

Fara produse lactate? Continut redus de zahar? Keto? Vegan? Puteti
prepara delicii care se potrivesc propriului stil de viata. Pentru cele
mai bune rezultate, urmati instructiunile, masurati cu atentie si folositi
recomandarile de mai jos atunci cand faceti inlocuiri.

|

Inlocuitori de produse

lactate -

Lapte N Lapte de_ ovaz
neindulcit

Smantéana 5 Smaéntana de cocos

pentfu neindulcita

frisca

Crema Crema de

deﬂ N E branza vegana

branza

laurt ——> laurt vegan

lnlocuitor de zahar

Pentru inlocuitori specifici
retetelor, consultati retetele
din paginile urmatoare.

Sirop de s Sirop de
zahar

. agave
caramelizat

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

NOTA: Dac4 folositi inlocuitori de zahér,
folositi programul LITE ICE CREAM
pentru a amesteca ingredientele.

V-au mai r3mas bautu

Nicio problema.

V-a ramas bautura inghetatd, granita sau frappé? Nicio problema. Puneti recipientul inapoi in
congelator. Pentru a amesteca resturile, adaugati 110-170 ml din ingredientul lichid dorit, apoi
apasati pe FULL si alegeti programul potrivit pentru baza folosita.

REAMESTECARE

110-170 ml de ingredient
lichid

Adaugati ingredientul
lichid dorit pentru:

Bautura
inghetata
Slushi si
Frappé

din lista de ingrediente.

NOTA: Pentru idei de ingrediente lichide potrivite pentru
retetele de bauturi, consultati sectiunea ,,Pentru amestecare”

inghetata.

NOTA: Nu folositi programul RE-SPIN cu resturile de

ninja.ro
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Alegeti-va aroma

Inghetata usor de preparat, fara gatire

PREGATIRE: 5 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 2 MINUTE
CANTITATE: 6 PORTII | A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

27 g de crema de branza, moale

80 g de zahar fin

Aroma, 12 linguri de extract la alegere
SAU 3 linguri de pudra de cacao

225 g de smantana pentru frisca
345 ml de lapte integral
45 g de ingrediente de aromare la

alegere (optional)

Intr-un castron, puneti
crema de branza la cuptorul
cu microunde timp de 10
secunde sau, alternativ,
inmuiati-o amestecand cu o
lingura.

Adaugati apoi zaharul si
aroma aleasa, amestecati cu
un tel sau cu o spatula de
silicon pana cand obtineti o
textura de glazura.

12

USTENSILE
NECESARE

=3

Castron mare
Spatula din silicon

ARO

=

INSTRUCTIUNI

Pudra de cacao

Extract de vanilie

Sy

Extract de menta

ME

4

Extract de migdale

ol

Extract de fructe

g~

Adaugati incet smantana
pentru frisca si laptele
pana cand se incorporeaza
complet si zaharul este
dizolvat.

Turnati baza intr-un
recipient CREAMI Deluxe
gol. Puneti capacul pentru
depozitare pe recipient

si congelati-l timp de 24

de ore. Asigurati-va ca
recipientul se afla pe o
suprafata plana si ca partea
superioara a amestecului
este dreapta.

Scoateti recipientul din
congelator si indepartati
capacul de pe recipient.

Pentru asamblarea in
vederea amestecarii,
consultati pasii 1-5 din
Ghidul de pornire rapida.

Selectati TOP, FULL sau
BOTTOM apoi folositi
butonul principal pentru
a selecta ICE CREAM si
apasati pe buton pentru a
incepe amestecarea.

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 addugati ingrediente de
aromare, reasamblati vasul si
introduceti- la loc in aparat
si apasati pe RE-SPIN.

Daca adaugati ingrediente
de aromare, treceti la pasul
urmator. Daca nu, inghetata
este gata de servit.

Cu o lingura, formati o
gaura cu diametrul de 4
cm pana la fundul partii
amestecate. Adaugati
ingredientele de aromare
alese in gaura din recipient
si amestecati din nou
folosind acelasi mod de
amestecare si programul
MIX-IN.

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

r‘/. Consultati
paginile 18-19
MIX-IN pentru idei.

ninja.ro 13



Inghetata de vanilie

cu bucatele de ciocolata

PREGATIRE: 5 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | CANTITATE: 6 PORTII | A SE CONSUMA DE PREFERINTA
iN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

27 g de crema de branza, moale
80 g de zahar fin

1% lingurite de extract de vanilie
225 ml de smantana pentru frisca
345 ml de lapte integral

65 g de bucatele mici de ciocolata, ca ingredient
de aromare

VARIANTA CU MAI PUTINE CALORII Utilizati 3/4
linguri de stevia si

3 3/4 linguri de sirop de agave in loc de zahar tos.
Amestecati utilizdnd programul LITE ICE CREAM.

Intr-un castron mare,
puneti crema de branza

in cuptorul cu microunde
timp de 10 minute.
Adaugati zaharul si
extractul de vanilie. Cu un
tel sau o spatula de silicon,
bateti timp de aproximativ
60 de secunde, pana

cand obtineti o textura de
glazura.

SCANATI AICI
pentru un tutorial
video pas cu pas

USTENSILE NECESARE

=

Castron mare
Tel
Spatuld din silicon

VARIANTA FARA LACTATE Folositi crema de
branza vegana in locul celei din lapte de vaca,
smantana de cocos neindulcita in locul smantanii
de frisca si lapte de ovaz neindulcit in locul laptelui
integral. Bateti smantana de cocos pana devine
omogena, apoi adaugati restul ingredientelor.

Adaugati incet smantana
pentru frisca si laptele
pana cand se incorporeaza
complet si zaharul este
dizolvat.

Turnati baza intr-un
recipient CREAMiI Deluxe.
Puneti capacul pentru
depozitare pe recipient si
congelati-l timp de 24 de
ore.

NOTA: in cazul in care congelatorul este reglat la o
temperatura foarte scazuta, inghetata poate parea
sfaramicioasa. Daca se intampla acest lucru, selectati acelasi
mod de amestecare si programul RE-SPIN pentru a amesteca
putin mai mult daca nu adaugati ingrediente de aromare.

TEST | (i
KITCHEN |

.
PREPARATE
FAVORIT
i 1 11

e ——— S ——r

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

MODUL DE AMESTECARE

= =
- = =

TOP FULL BOTTOM

ICE CREAM
(inghetata)

Selectati TOP, FULL sau
BOTTOM apoi folositi
butonul principal pentru a
selecta ICE CREAM si
apasati pe buton pentru a
incepe amestecarea.

RECOMANDARE

Intrucat programul MIX-IN nu marunteste ingredientele mai
tari, va recomandam sa folositi bucatele mici de ciocolata
pentru bucati de dimensiuni perfecte.

SN

6Ly
b SLU).
& &

S g

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

Cu o lingura, formati o
gaura cu diametrul de 4
cm pana la fundul partii
amestecate. Adaugati
bucatelele de ciocolata
in gaura din recipient

si amestecati din nou
folosind acelasi mod de
amestecare si programul
MIX-IN.




Stracciatella st
ciocolata alba cu mure

PREGATIRE: 10-15 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | CANTITATE: 6 PORTIl | A SE CONSUMA DE PREFERINTA
iN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

27 g de crema de branza, moale
80 g de zahar fin

1% lingurite de extract de vanilie
225 ml de smantana pentru frisca
345 ml de lapte integral

USTENSILE NECESARE

Castron mare

Tel (W
Spatuld din silicon U |

Jumatatea superioara | Stracciatella
2 linguri de fasii de ciocolata neagra
Jumatatea de jos | Ciocolata alba cu
mure

3 linguri de fasii de ciocolata alba
3 mure inghetate

INSTRUCTIUNI

Intr-un castron mare, puneti
crema de branza la cuptorul
cu microunde timp de 10
secunde sau, alternativ,
inmuiati-o amestecand cu

o lingura. Adaugati zaharul
si extractul de vanilie. Cu un
tel sau o spatula de silicon,

pentru frisca si laptele

complet si zaharul este
dizolvat.

Adaugati incet smantana

pana cand se incorporeaza

Turnati baza intr-un
recipient CREAMiI Deluxe
gol. Puneti capacul pentru
depozitare pe recipient si Utilizati Ghidul de pornire
congelati-l timp de 24 de rapida pentru informatiile
ore. de asamblare si preparare.

Scoateti recipientul din
congelator si indepartati
capacul de pe recipient.

bateti timp de aproximativ
60 de secunde, pana se
omogenizeaza.

16

NOTA: In cazul in care congelatorul este reglat la o temperatura foarte
scazuta, inghetata poate parea sfaramicioasa. Daca se intdmpla acest
lucru, selectati acelasi mod de amestecare si programul RE-SPIN pentru
a amesteca putin mai mult daca nu adaugati ingrediente de aromare.

MODUL DE AMESTECARE

= =
- = =

TOP FULL BOTTOM

ICE CREAM
(Inghetata)

Selectati TOP, apoi folositi
butonul principal pentru
a selecta ICE CREAM si
apasati pe buton pentru a
incepe amestecarea.

Cu o lingura, formati o
gaura cu diametrul de 4
cm care coboara pana la
jumatatea recipientului.
Adaugati fasii de ciocolata
neagra in gaura si apasati
pe TOP si MIX-IN.

La finalul prepararii,
adaugati ingredientele
de aromare sau scoateti
inghetata din recipient si
serviti imediat.

Pentru a amesteca
jumatatea inferioara a
recipientului, apasati pe
BOTTOM si selectati ICE
CREAM si apasati pe
butonul principal pentru a
incepe amestecarea.

SCANATI AICI
pentru un tutorial
video pas cu pas

La finalul prepararii,
scoateti inghetata si serviti
imediat.

Cu o lingura, formati

0 gaura cu diametrul
de 4 cm pana la fundul
recipientului. Adaugati
fasiile de ciocolata alba
si murele in gaura din
recipient si apasati pe
BOTTOM si MIX-IN.

ninja.ro 17



Notiuni de baza privind
ingredientele de aromare

Incorporati ciocolata, nuci de orice fel, bomboane, fructe si multe altele pentru a
Tmbunatati orice desert cu explozii de aroma.

Ingredientele de
aromare cu textura tare
vor ramane intacte.

Ingredientele de aromare
cu textura moale
se sfarama.

Ingredientele de aromare precum ciocolata,
bomboanele si nucile de orice fel nu se
sfardma in timpul programului MIX-IN.
Va recomandam sa utilizati bucatele de

ciocolata si bomboane mici sau ingrediente

tocate in prealabil.

Ingredientele de aromare precum cerealele,
fursecurile si fructele congelate vor fi sfaramate
in bucati mai mici dupa programul MIX-IN. Va
recomandam sa folositi bucati mai mari de
ingrediente moi.

DOAR PENTRU INGHETATA CLASICA, INGHETATA ITALIANA SI IAURT

. Nu recomandam
folosirea de fructe proaspete, sosuri si

creme tartinabile ca ingrediente de aromare.

Adaugarea de fructe proaspete, ciocolata de casa si sosuri
de caramel va face prea lichid desertul inghetat. Cremele
tartinabile cu alune de padure si ciocolata si untul de nuci de
orice fel nu se incorporeaza bine. Recomandam utilizarea de
fructe congelate sau de bucati de ciocolatd/caramel.

INGHETAT

Urmati acesti pasi
pentru inghetata clasica, inghetata
italiana si taurt inghetat.

L

J
24
2

Inlocuiti extractul, Congelati
daca doriti. ’
Pentru a prepara si mai multe arome,
inlocuiti extractul de vanilie
cu 1lingurita de extract de fructe, Pastrati mai multe recipiente
plante aromatice sau nuci de orice pregatite in congelator
fel. pentru a putea prepara
inghetata oricand doriti.

Preparati o baza

Incepeti prin a prepara orice baza
din acest ghid de inspiratie,
inclusiv baze fara lactate
si cu continut redus de calorii.

Acoperiti cu capac si lasati la
congelator
timp de 24 de ore

MODUL DE AMESTECARE

= - /i
TOP FULL BOTTOM + MIX-IN

3- 4- 5.
Amestecati Adaugati ingrediente Amestecati
Apasati pe TOP, BOTTOM sau FULL apoi € aromare Selectati acelasi mod
folositi butonul principal pentru a selecta Cu o lingura, formati o gaura cu de amestecare, apoi
programul potrivit pentru baza dvs. diametrul de 4 cm péana la fundul selectati programul

ICE CREAM - LITE ICE CREAM Dél’tii amestecate din recipientul MIX-IN.

GELATO « FROZEN YOGURT CREAMi Deluxe. Adaugati

- . B ingredientele de aromare in gaura.

Apasati pe butonul principal pentru a
incepe amestecarea.

Nu doriti sa asteptati? Puneti niste inghetata cumparata din magazin in recipientul CREAMi Deluxe si

treceti la pasul 4.
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Creati cu ingrediente de aromare L3
alegere

lata cateva idei pentru a incepe...

.

Menta si bucatele de ciocolata

Baza: Vanilie
(nu includeti extractul de vanilie)
Extract: 12 lingurite de extract

de menta (adaugati colorant
alimentar verde, optional)

Ingredient de aromare: 65 g de
bucatele mici de ciocolata

Capsuni

Baza: Capsuni
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 3 linguri
de capsuni liofilizate sau fulgi de
capsuni

Supradoza de ciocolata

Baza: Ciocolata

Extract: N/A

Ingredient de aromare:
3 linguri de bucatele mici

de ciocolata, 3 linguri de
bucatele de prajitura brownie

Bucati de nuci cu ciocolata si

caramel

Baza: Vanilie
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 65 g de
bomboane cu caramel acoperite
cu ciocolata (sfaramate),

3 linguri de alune de padure
prajite (sfardmate)

Cornet de inghetata Banane si bucatele de ciocolata

Baza: Vanilie
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 1lingura
de topping de ciocolata, 3 linguri
de arahide,

3 linguri de bucati de cornet de
inghetata

Baza: Vanilie, Ciocolata
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 1%
linguri de chipsuri de banana,
sfaramate,

3 linguri de bucatele de
ciocolata

Aluat de fursecuri cu bucatele de

ciocolata

Baza: Vanilie
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 65 g
de bucati de aluat de fursecuri
congelat comestibil +

1% linguri de bucatele mici de
ciocolata

Rocky Road

Baza: Ciocolata

Extract: N/A

Ingredient de aromare: 2 linguri
de migdale, tocate, 2 linguri de
bucatele de ciocolats,

1% linguri de bezele moi

Fursecuri si frisca

Baza: Vanilie
Extract: Vanilie, conform retetei

Ingredient de aromare: 5
biscuiti de ciocolata cu crema,
sfardmati

Fursecuri cu ciocolata si frisca

Baza: Ciocolata
Extract: N/A
Ingredient de aromare:

5 biscuiti de ciocolata cu
crema, sfaramati

Inghetat3 cu buciti crocante de

caramel si ciocolata

Baza: Ciocolata
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 65 g
baton de caramel cu ciocolata, in
feliide 1cm

Bucatele de ciocolata cu cirese

Baza: Ciocolata
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 3 linguri
de bucatele mici de ciocolata,
65 g de cirese inghetate

20

Pentru cele mai bune rezultate, taiati sau sfaramati ingredientele de aromare in bucati mai
mici Tnainte de a le adauga la desertul congelat.
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Creati cu ingrediente de aromare 13

a leg e fe (continuare)

Bucatele de ciocolata

Baza: Ciocolata sau vanilie
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 65 g de
bucatele mici de ciocolata

Cupa cu unt de arahide

Baza: Ciocolata sau vanilie
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 65 g
mini cupe cu unt de arahide

Bucati de préjitura brownie

Baza: Ciocolata sau vanilie
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 65 g
bucati de prajitura brownie

Ciocolata cu crema de menta

Baza: Ciocolata
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 9 bucati
de ciocolata cu menta After
Eight®, tocate grosier

Alune de padure

Baza: Ciocolata sau vanilie
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 43 g
de ciocolata Kinder Bueno®,
sfaramata

Bucati crocante de ciocolata

Baza: Ciocolata
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 60 g de
baton Crunchie®, tocat grosier

Baza: Ciocolata sau vanilie

Extract: N/A

Ingredient de aromare: 60 g
de Maltesers® intregi

Fagure de miere

Baza: Ciocolata sau vanilie
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 30 g
de fagure, sfaramat

Baza: Ciocolata sau vanilie

Extract: N/A

Ingredient de aromare: baton
de 70 g, tocat grosier

Pentru cele mai bune rezultate, taiati sau sfaramati ingredientele de aromare in bucati mai
mici Thainte de a le adauga la desertul congelat.
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Lamaie Vanilie
Baza: Vanilie
(nu includeti extractul de vanilie)
Extract: 1'% lingurite de extract
de lamaie

Ingredient de aromare: N/A

Crema de portocale
Baza: Vanilie
(nu includeti extractul de vanilie)

Extract: 1% lingurite de extract
de portocala

Ingredient de aromare: N/A

Ciocolata cu nuca de cocos

Baza: Ciocolata
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 85 g
batoane Bounty®, tocate grosier

I Sl
COCOS

Baza: Vanilie
(nu includeti extractul de vanilie)
Extract: 1'% lingurite de extract

de migdale (adaugati colorant
alimentar verde, optional)

Ingredient de aromare: 65 g
fistic prajit, fara coaja, tocat

Baza: Vanilie
(nu includeti extractul de vanilie)

Extract: 1% lingurite de extract
de nuca de cocos

Ingredient de aromare: 3 linguri
de migdale

172 linguri de bucatele de ciocolata,
1% linguri de fulgi de cocos

Baza: Vanilie

(nu includeti extractul de vanilie)
Extract: 172 lingurite de extract
de zmeura

Ingredient de aromare: 3 linguri

de zmeura liofilizata sau fulgi de
zmeura

Stafide cu rom

Baza: Vanilie
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 60 g de
stafide (inmuiate in 12 lingurite
de rom)

Caramel sarat

Baza: Ciocolata
Extract: N/A

Ingredient de aromare: 3
linguri de caramel sarat

Fulgi de ciocolata

Baza: Ciocolata sau vanilie
Extract: N/A
Ingredient de aromare: 1

fulgi, 48 g (sfaramati)

ninja.ro
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Inghetat3 de capsuni

PREGATIRE: 15 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

330 g de capsuni proaspete, curatate, taiate in sferturi
150 g de zahar tos

1% lingurite de sirop de zahar caramelizat

1% lingurite de suc de lamaie

375 ml de smantana pentru frisca

VARIANTA FARA LACTATE Folositi smantana de cocos
neindulcita in loc de smantana pentru frisca. Bateti smantana
de cocos pana devine omogena, apoi adaugati restul
ingredientelor.

USTENSILE NECESARE

o |

Castron mare
Tel

Va recomandam sa adaugati bucatele de ciocolata alba sau
felii de capsuni congelate ca ingredient de aromare pentru a
face aceasta inghetata si mai dulce.

RECOMANDARE

Preparati inghetata de zmeura neagra inlocuind capsunile cu
165 g de zmeura proaspata si 165 g de mure proaspete.

RECOMANDARE

inghetatd

RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Intr-un castron mare, puneti capsunile,
zaharul, siropul de zahar caramelizat si
zeama de lamaie. 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 CREAMi
Deluxe gol. Puneti capacul pentru

depozitare 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 TOP, FULL sau BOTTOM apoi
folositi butonul principal pentru a selecta
ICE CREAM si apasati pe buton pentru a
incepe amestecarea.

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

NOTA: in cazul in care congelatorul este
reglat la o temperatura foarte scazuta,
inghetata poate parea sfaramicioasa. Daca
se intampla acest lucru, selectati acelasi
mod de amestecare si programul RE-SPIN
pentru a amesteca putin mai mult daca nu
adaugati ingrediente de aromare.

ninja.ro
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Inghetat3
de zmevura

PREGATIRE: 10 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

180 g de zmeura congelata, se adauga separat
150 g de lapte condensat, se adauga separat
270 ml de smantana pentru frisca

1lingurita de extract de vanilie

2 bezele, sfaramate, ca ingredient de aromare

USTENSILE NECESARE
¥
v O I

Castron mic
Castron mare

Tel

Spatula din silicon

sskhg inghetat3

&

RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Intr-un castron mic, addugati 150 g de
zmeura si incalziti-o la microunde timp de
1 minut pentru a o decongela. Adaugati 3
linguri de lapte condensat si amestecati cu o
furculita.

2. Intr-un castron mare, amestecati laptele
condensat ramas, smantana pentru frisca
si extractul de vanilie, pana se ingroasa.
Incorporati piureul de zmeura de la pasul 1.

3. Turnati baza intr-un recipient CREAMi
Deluxe gol. Puneti capacul pentru depozitare
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 TOP, FULL sau BOTTOM apoi
folositi butonul principal pentru a selecta ICE
CREAM si apasati pe buton pentru a incepe
amestecarea.

6. Cu o lingura, formati o gaura cu diametrul
de 4 cm pana la fundul partii amestecate.
Adaugati bucatelele de bezea si 30 g de
zmeura congelata in gaura din recipient si
amestecati din nou folosind acelasi mod de
amestecare si programul MIX-IN.

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

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

Inghetata cu crem3

inghetata

tartinabila vusor de ———

facut

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

225 g de crema tartinabila din nuci, indulcita, la
alegere (fistic, alune, migdale, ciocolata si alune
de padure etc.)

150 ml de smantana pentru frisca
375 ml de lapte integral

USTENSILE NECESARE

o |

Castron mare
Tel

y

Q pentru a deveni mai cremoasa in cazul in
UEELEN care nu addugati ingrediente de aromare.

INSTRUCTIUNI

1. Puneti toate ingredientele intr-un
castron mare si amestecati bine, pana
cand crema tartinabila se dizolva si
distribuie uniform.

2. Turnati baza intr-un recipient CREAMi
Deluxe gol. Puneti capacul pentru
depozitare 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 TOP, FULL sau BOTTOM
apoi folositi butonul principal pentru a
selecta ICE CREAM si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

5. La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
inghetata din recipient si serviti imediat.

Utilizati daca textura este sfaramicioasa,

RECOMANDARE

Adaugati 4 ¥ linguri de nuci de orice fel prajite si
tocate ca ingrediente de aromare dupa preparare.

ninja.ro
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Inghetata cu ciocolatd &

usor de preparat

PREGATIRE: 5-10 MINUTE
CANTITATE: 6 PORTII
A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

27 g de crema de branza, moale
30 g de pudra de cacao

80 g de zahar fin

1% lingurite de extract de vanilie
225 ml de smantana pentru frisca
345 ml de lapte integral

USTENSILE NECESARE

Spatula din silicon

Cerneti pudra de cacao daca are cocoloase.

i‘s Este normal ca o parte din ciocolata sa se depuna pe fundul
g recipientului in timpul congelarii.

inghetat3

ob Ly,

& '6:,, -
RETETA USOR DE
PREPARAT

Inghetats de )

INSTRUCTIUNI

1. Intr-un castron mare, puneti crema de
branza la cuptorul cu microunde timp
de 10 secunde sau, alternativ, inmuiati-o
amestecand cu o lingura. Adaugati
pudra de cacao, zaharul si extractul
de vanilie. Cu un tel sau o spatula de
silicon, bateti timp de aproximativ 60 de
secunde, pana cand obtineti o textura
de glazura.

2. Adaugati incet smantana pentru frisca
si laptele pana cand se incorporeaza
complet si zaharul este dizolvat.

3. Turnati baza intr-un recipient CREAMi
Deluxe gol. Puneti capacul pe recipient
si congelati-I 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.

Selectati ICE CREAM.

La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
inghetata din recipient si serviti imediat.

o u

@) Utilizati daca textura este
RE-SPIN sfardmicioasa, pentru a
deveni mai cremoasa in

cazul in care nu adaugati
ingrediente de aromare.

inghetata

L.
ose Ac,

slab
caloricd

gA Ny, \,5644,

ciocolata slab & &

calorica, fara lactate

RETETA USOR DE
PREPARAT

PREGATIRE: 5 MINUTE
CANTITATE: 6 PORTII
A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

375 ml de smantana de ovaz

INSTRUCTIUNI

1. Puneti toate ingredientele in vasul unui

180 ml de lapte de ovaz blender.

2. Amestecati ingredientele la viteza mare

1% lingurite de extract de vanilie
pana se omogenizeaza complet.

3 linguri de pudra de cacao

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.

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

4 curmale fara sdmbure
4 % linguri de sirop de agave

5. Selectati LITE ICE CREAM.

6. La finalul prepararii, adaugati

Blender . . .
ingredientele de aromare sau scoateti
inghetata din recipient si serviti imediat.

Q Utilizati daca textura este
RE-SPIN sfardmicioasa, pentru a
deveni mai cremoasa in
.. . ) ) cazul in care nu adaugati
Y aRfjr?::r::.ieala pentru ingrediente de ingrediente de aromare.
5‘,‘ Consultati paginile 18-23 pentru idei de
ingrediente de aromare.

ninja.ro
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inghetat3

Inghetats de

vanilie si cocos 5 & [
fara lactate

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE 1. Agitati sau amestecati conserva de lapte

CANTITATE: 6 PORTII de cocos. Dupa aceea, intr-un castron
A SE CONSUMA DE PREFERINTA iN: 2 de dimensiune medie, amestecati toate
SAPTAMANI ingredientele pana se omogenizeaza bine si

zaharul se dizolva.
INGREDIENTE
600 g lapte integral de cocos neindulcit
140 g de zahar fin
1% lingurite de extract de vanilie

2. Turnati baza intr-un recipient CREAMi
Deluxe gol. Puneti capacul pentru depozitare
pe recipient si congelati-l 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.

V 4, Selectati TOP, FULL sau BOTTOM apoi

) folositi butonul principal pentru a selecta ICE
CREAM si apasati pe buton pentru a incepe
amestecarea.

USTENSILE NECESARE

Castron de dimensiune medie
Tel

5. La finalul prepararii, adaugati ingredientele
dearomare sauscoatetiinghetatadinrecipient
si serviti imediat.

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

Creati arome noi adaugand 3 linguri de pudra de cacao
pentru o inghetatd de ciocolata si cocos, 3 linguri de cafea
instant pentru o inghetata de cafea si cocos sau inlocuiti
extractul de vanilie cu extract de Iamaie pentru o inghetata de
lamaie si cocos.

RECOMANDARE

Inghetats cu bucati
de ciocolata si menta

Fara lactate

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

600 g lapte integral de cocos neindulcit
140 g de zahar fin

1lingurita de extract de menta

65 g de bucatele mici de ciocolata vegana, ca
ingredient de aromare

USTENSILE NECESARE

o1

Castron de dimensiune medie
Tel

e  inghetata

VSE Lan

2

5, &
m

0,

&)

V‘J PRo,

E4
RA Ny,

GEGAY,

RETETA USOR DE
PREPARAT

©

INSTRUCTIUNI

1. Agitati sau amestecati conserva de lapte
de cocos. Dupa aceea, intr-un castron
de dimensiune medie, amestecati
laptele de cocos, zaharul si extractul de
menta pana cand se omogenizeaza bine
si zaharul se dizolva.

2. Turnati baza intr-un recipient CREAMi
Deluxe gol. Puneti capacul pentru
depozitare 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 TOP, FULL sau BOTTOM
apoi folositi butonul principal pentru a
selecta ICE CREAM si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

5. Cu o lingura, formati o gaura cu
diametrul de 4 cm pana la fundul partii
amestecate. Adaugati bucatelele mici de
ciocolata vegana in gaura din recipient si
amestecati din nou folosind acelasi mod
de amestecare si programul MIX-IN.

6. La finalul prepararii, scoateti inghetata
din recipient si serviti-o imediat.
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laurt inghetat cu

smochine, miere si

ghimbir

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

135 ml de iaurt simplu din lapte integral

200 ml de smantana pentru frisca

200 ml de lapte integral

105 g de zahar fin

2 lingurite de extract de vanilie

60 g de ghimbir in sirop, scurs si tocat marunt
4 smochine mici si coapte, tocate

3 linguri de miere

USTENSILE NECESARE

< |

Castron mare
Tel

laurt

A GLY,
s e

®

inghetat

AN,
S «"@“ o

RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Intr-un castron mare, amestecati iaurtul,
smantana pentru frisca, laptele, zaharul
si vanilia pana cand zaharul se dizolva.

2. Adaugati ghimbirul, smochinele si
mierea in castron si amestecati cu un tel
pana cand se incorporeaza complet.

3. Turnati baza intr-un recipient CREAMi
Deluxe gol pana la linia de umplere
maxima MAX FILL. Puneti capacul
pentru depozitare pe recipient si
congelati-I 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 TOP, FULL sau BOTTOM
apoi folositi butonul principal pentru
a selecta YOGURT si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

6. La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
iaurtul din recipient si serviti imediat.

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

laurt inghetat cu
vanilie

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

135 ml de iaurt simplu din lapte integral
200 ml de smantana pentru frisca

200 ml de lapte integral

105 g de zahar fin

1% lingurite de extract de vanilie

USTENSILE NECESARE

=3

Castron mare
Tel

laurt

SE L. B GLY.
09\3 de, ,Yv-" e
£ v, & 2
a m
-
%
<

LRA
PR Nup,

inghetat

RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Puneti iaurtul, smantana pentru frisca,
laptele, zaharul si vanilia intr-un castron
mare si amestecati cu un tel pana cand
se incorporeaza complet si zaharul este
dizolvat.

2. Turnati baza intr-un recipient CREAMi
Deluxe gol pana la linia de umplere
maxima MAX FILL. Puneti capacul
pentru depozitare pe recipient si
congelati-l 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 TOP, FULL sau BOTTOM
apoi folositi butonul principal pentru
a selecta YOGURT si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

5. La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
iaurtul din recipient si serviti imediat.

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

"ll
Y,

Reteta ideala pentru ingrediente de aromare.

Consultati paginile 18-23 pentru idei de
ingrediente de aromare.

ninja.ro
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inghetat3

Inghetatd de vanilie & & [kl

slab calorica

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

335 ml de smantana de gatit
210 ml de lapte semi-degresat
1% lingurite de extract de vanilie
3 linguri de granule de stevia

3 linguri de sirop de agave

USTENSILE NECESARE

< {

Castron mare
Tel

ingrediente de aromare.

Reteta ideala pentru ingrediente de aromare.
Consultati paginile 18-23 pentru idei de

RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Puneti toate ingredientele intr-un
castron mare.

2. Amestecati ingredientele cu un tel pana
se omogenizeaza complet.

3. Turnati baza intr-un recipient CREAMi
Deluxe gol pana la linia de umplere
maxima MAX FILL. Puneti capacul
pentru depozitare 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 TOP, FULL sau BOTTOM apoi
folositi butonul principal pentru a
selecta LITE ICE CREAM si apasati pe
buton pentru a incepe amestecarea.

6. La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti

inghetata din recipient si serviti imediat.

@) Utilizati daca textura este
RE-SPIN sfardamicioasa, pentru a
deveni mai cremoasa in

cazul in care nu adaugati
ingrediente de aromare.

inghetat3

e, S slab

iﬂghetaté de Vanilie ~§:®7 : calorica

slab calorica, fara

lactate

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

375 ml de smantana de ovaz
180 ml de lapte de ovaz

1% lingurite de extract de vanilie
4 curmale fara sambure

4 Y linguri de sirop de agave

USTENSILE NECESARE

d

Blender

HRA Ny . JEGAy

) RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Puneti toate ingredientele in vasul unui
blender.

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

3. Turnati baza intr-un recipient CREAMi
Deluxe gol pana la linia de umplere
maxima MAX FILL. Puneti capacul
pentru depozitare 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 TOP, FULL sau BOTTOM apoi
folositi butonul principal pentru a
selecta LITE ICE CREAM si apasati pe
buton pentru a incepe amestecarea.

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

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

veu
Y,

Reteta idealad pentru ingrediente de aromare.
Consultati paginile 18-23 pentru idei de
ingrediente de aromare.

ninja.ro
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DESERTURI CARE SUNT GATA IMEDIAT

Milkshake dens cu
ciocolata

PREGATIRE: 2 MINUTE | DURATA PROGRAM: 2 MINUTE | CANTITATE: 2-3 PORTII

SN

@ Adaugati aroma

Ciocolata pare a nu fi
amestecata?

Tnainte de a amesteca, cu
ajutorul unei linguri formati o

gaura cu diametrul de 4 cm

care ajunge pana la fundul

recipientului. Turnati laptele
si ingredientele de aromare in
centru. Selectati MILKSHAKE

pentru a amesteca.

[EST
KITCHEN

PREPARATE
FAVORITE

INGREDIENTE

450 g de inghetata de ciocolata
190 ml de lapte integral

VARIANTA FARA LACTATE Utilizati inghetats f&r& lactate sau & &

lapte de ovaz sau crema vegetala pentru cafea in loc de lapte .

integral. .‘ .
INSTRUCTIUNI Q@

V& recomandam sa folositi
bucatele de ciocolats,
bomboane sau nuci de orice fel

% tocate si ingrediente de
~ aromare cu textura mai dura.
FULL

MILKSHAKE » \
Puneti toate ingredientele Utilizati Ghidul de pornire Selectati FULL, apoi folositi  La finalul prepararii, |
intr-un recipient CREAMi rapida pentru informatiile butonul principal pentru adaugati ingrediente de —
Deluxe gol in ordinea de de asamblare si preparare. a selecta MILKSHAKE si aromare sau selectati o, 8 /
mai sus. apasati pe buton pentru a programul RE-SPIN, dupa . ‘\.q

incepe amestecarea. cum doriti. Scoateti

milkshake-ul din recipient
si serviti imediat.

i
. Folositi ati mai mari in cazul |
NOTA: Pentru MILKSHAKE, se poate utiliza doar modul de preparare FULL (Integral). 1 choslif Bl 5 a A }

ingredientelor de aromare mai
moi, precum biscuitii si cerealele.

De asemenea, puteti transforma orice reteta de inghetata din - s } . ) ) =
acest ghid intr-un milkshake. Trebuie doar sa preparati mai aDggj dact)inf"ys_a;ﬁrfeﬂr?gg!kstzaseelg?'atsiusg_re’ PENTRU MAI MULTA INSPIRATIE
intai baza congelatd utilizand programul ICE CREAM. Apoi SPINgsi éme2stecatgi s Cé‘;d tinet: textura = PERSONALIZATA, CONSULTATI
formati o gaura, adaugati laptele si ingredientele de aromare si > H o S : PAGINA 40

amestecati din nou folosind programul MILKSHAKE. dorita. - - — - T

| - e o -

RECOMANDARE
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Deserturi care sunt gata imediat

A
HRE NG,

Milkshake cu capsuni &

RETETA USOR DE
PREPARAT

proaspete

PREGATIRE: 2 MINUTE
CANTITATE: 2-3 PORTII

INGREDIENTE
300 g de inghetata de vanilie

INSTRUCTIUNI

1. Puneti toate ingredientele in recipientul
CREAMI Deluxe gol in ordinea de mai

130 ml de lapte integral
sus (nu este nevoie sa formati gaura).

150 g de capsuni proaspete, curatate si taiate in jumatate
2. Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

3 Selectati FULL, apoi folositi butonul
principal pentru a selecta MILKSHAKE si
apasati pe buton pentru a incepe
amestecarea.

4. | a finalul prepararii, adaugati
ingrediente de aromare sau selectati
programul RE-SPIN, dupa cum doriti.
Scoateti milkshake-ul din recipient si
serviti imediat.

R

. 7
®

Deserturi care sunt gata imediat

Milkshake cu Oreo® () Me—

PREPARAT

PREGATIRE: 2 MINUTE
CANTITATE: 2-3 PORTII

INGREDIENTE
330 g de inghetata de vanilie

INSTRUCTIUNI

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

150 ml de lapte integral

5 biscuiti Oreo®, sfaramati

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

3. Selectati FULL, apoi folositi butonul
principal pentru a selecta MILKSHAKE si
apasati pe buton pentru a incepe
amestecarea.

4. L a finalul prepararii, adaugati
ingrediente de aromare sau selectati
programul RE-SPIN, dupa cum doriti.
Scoateti milkshake-ul din recipient si
serviti imediat.

ninja.ro
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Preparati-va propriul milkshake

Adauga orice, de la ciocolata si bomboane la nuci si fructe, pentru a obtine diferite

arome.

1.
Adaugati 340 g de inghetata
n recipientul CREAMi Deluxe

Puteti folosi inghetata bazata sau nu pe
lapte, precum si slab calorica.

Adaugati ingrediente de
aromare
Cu o lingura, formati o gaura cu diametrul de 4

cm pana la fundul recipientului.
Adaugati ingredientele de aromare in gaura.

)
3.
Adaugati 1770 ml de apa

Folositi lapte integral, lapte degresat sau lapte
vegetal.

—
—
=

FULL
MILKSHAKE

4.
Amestecati

Apasati pe FULL, apoi folositi butonul principal
pentru a selecta MILK SHAKE si apasati pe
buton pentru a incepe amestecarea.

NOTA: Pentru MILKSHAKE, se poate utiliza doar
modul de preparare FULL (Integral).

Nu doriti sa asteptati? Folositi inghetatd cumparata din magazin pentru a prepara un milkshake.

Deserturi care sunt gata imediat si nu necesita congelare.

Tabel de inspiratie pentru ingrediente de aromare

Idet de milkshake

Cookies 'N Cream Cheesecake

Aroma inghetatei: Cookies 'N Cream

Ingrediente de aromare: 3 linguri de crema
de branza, 4 fursecuri de ciocolata cu crema
(sfaramate)

Ciocolata cu alune

Aroma inghetatei: Ciocolata

Ingrediente de aromare: 45 g de crema
tartinabila cu alune de padure si ciocolata

Very Berry

Aroma inghetatei: Vanilie

Ingrediente de aromare: 90 g de amestec
de fructe de padure proaspete

Prajitura brownie cu unt de arahide

Aroma inghetatei: Ciocolata

Ingrediente de aromare: 2 linguri de unt de
arahide, 120 g de bucati de prajitura brownie

Fara lactate
Fursecuri cu unt de arahide

Aroma inghetatei: Ovaz vegan cu vanilie
Lapte: Lapte de ovaz

Ingrediente de aromare: 125 g de unt de
arahide, 3 fursecuri vegane cu bucatele de
ciocolata (sfaramate)

Fara lactate
Tahini si cafea cu ciocolata

Aroma inghetatei: Cafea vegana
Lapte: Lapte de ovaz cu ciocolata

Ingrediente de aromare: 85 g de tahini, 2
linguri de ciocolata de casa vegana

ninja.ro
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Sorbet de fructe proaspete

PREGATIRE: 5-10 MINUTE | DURATA DE CONGELARE: 24 ORE | CANTITATE: 6 PORTII |
A SE CONSUMA DE PREFERINTA iN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

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

Nu va plac bananele?

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

SN

NINJA
TEST
KITCHEN

PREPARATE
FAVORITE
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Sorbet de ananas proaspat: 900 g ananas copt, taiat in bucati de 1cm
Sorbet de portocale proaspete: 8 portocale (aproximativ), fara coaja, taiate in bucéati de 1cm

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

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

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

42

INSTRUCTIUN

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 ustensila
grea de bucatarie pana
cand toate bucatile de
banana sunt presate in
recipient chiar sub linia
MAX FILL. Puneti capacul
pe recipient si congelati-|
timp de 24 de ore.

Scoateti recipientul din
congelator si indepartati
capacul de pe recipient.
Pentru asamblarea in

vederea amestecarii,
consultati pasii 1-5 din

Ghidul de pornire rapida.

MODUL DE AMESTECARE

= =
- = =

TOP FULL BOTTOM

SORBET

Selectati TOP, FULL sau
BOTTOM apoi folositi
butonul principal pentru a
selecta SORBET si apasati
pe buton pentru a incepe
amestecarea.

La finalul preparérii,
adaugati ingredientele de
aromare sau scoateti
sorbetul din recipient si
serviti imediat.

NOTA: Cand folositi fructe proaspete, este posibil s& observati
un strat subtire de fructe care nu s-au amestecat. Acest lucru
este normal datorita calitatilor fructelor naturale.

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 corespunzator.

[RECOMANDARE|

RECOMANDARE

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.
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Fara pregatire

Sorbet de ananas

PREGATIRE: 2 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

600 g de ananas din conserva, bucati sau rondele

Explorati diferite arome folosind alte fructe
conservate, cum ar fi mango, para sau piersici.

w
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&

E4
LRA N,
RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Umpleti un recipient CREAMi Deluxe gol
pana la linia de umplere maxima MAX
FILL cu bucati de fructe. Dupa aceea,
turnati lichidul din conserva peste
ananas. Puneti capacul pe recipient si
congelati-l timp de 24 de ore.

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

3. Selectati TOP, FULL sau BOTTOM apoi
folositi butonul principal pentru a
selecta SORBET si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

4. | a finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
sorbetul din recipient si serviti imediat.

@) Utilizati daca textura este
RE-SPIN sfardmicioasa, pentru a
deveni mai cremoasa in

cazul in care nu adaugati
ingrediente de aromare.

Sorbet de capsuni

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

670 g de capsuni proaspete, curatate si feliate
112 g de zahar fin
110 ml de apa calda (60-70 °C)

USTENSILE NECESARE

o1

Castron mare
Tel
Furculita
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RETETA USOR DE
PREPARAT

©

INSTRUCTIUNI

1. intr-un castron mare, adaugati capsunile
si zaharul si pasati-le impreuna cu o
furculita. Adaugati apa si amestecati
pana se omogenizeaza.

2. Turnati baza printr-o sita cu ochiuri fine
intr-un recipient CREAMi Deluxe 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 TOP, FULL sau BOTTOM
apoi folositi butonul principal pentru
a selecta SORBET si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

5. La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
sorbetul din recipient si serviti imediat.

@) Utilizati daca textura este
sfaramicioasa, pentru a
deveni mai cremoasa in
cazul in care nu adaugati
ingrediente de aromare.

ninja.ro
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SE LA . &; GLU,.
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Fara pregatire
Sorbet de gin tonic ke

X;J‘%PR )
3

@
X

RETETA USOR DE
PREPARAT

©

PREGATIRE: 2 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE
2 cutii de 250 ml de gin tonic deja preparat

INSTRUCTIUNI

1. Turnati ginul tonic deja preparat intr-un
recipient CREAMiI Deluxe gol fara a
depasi linia de umplere maxima FREEZE
FILL. Puneti capacul pe recipient si
congelati-I timp de 24 de ore.

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

3. Selectati TOP, FULL sau BOTTOM
apoi folositi butonul principal pentru
a selecta SORBET si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

Puteti folosi orice cocktail deja preparat pentru
aceasta reteta - asa ca, daca preferati un Espresso
Martini sau un Cosmopolitan, inlocuiti ginul tonic cu
cocktailul preferat.

RECOMANDARE

4, | a finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
sorbetul din recipient si serviti imediat.

Sorbet de ananas
st NUca de cocos

PREGATIRE: 2 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

165 g de bucati de ananas din conserva
150 ml de suc de ananas din conserva
300 ml de lapte integral de cocos

3 linguri de zahar pudra

USTENSILE NECESARE

o

Castron de dimensiune medie
Tel

< v
RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Puneti toate ingredientele intr-un
castron de dimensiune medie si
amestecati bine, pana cand zaharul se
dizolva.

2. Turnati baza intr-un recipient CREAMi
Deluxe 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 TOP, FULL sau BOTTOM
apoi folositi butonul principal pentru
a selecta SORBET si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

5. La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
sorbetul din recipient si serviti imediat.

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

ninja.ro
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Sorbet de pepene

verde

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

3 linguri de sirop de agave

Sucul unei limete

500 g de pepene verde, maruntit

USTENSILE NECESARE

<

Castron mic
Tel
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<
RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Intr-un castron mic, amestecati siropul
de agave cu sucul de limeta.

2. Puneti bucatile de pepene verde in
recipientul CREAMiI Deluxe pana la linia
de umplere maxima MAX FILL. Turnati
siropul de agave cu sucul de limeta
peste pepenele verde.

3. Puneti capacul pe recipient si congelati-I

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 TOP, FULL sau BOTTOM
apoi folositi butonul principal pentru
a selecta SORBET si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

6. La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
sorbetul din recipient si serviti imediat.

@) Utilizati daca textura este
RE-SPIN sfaramicioasa, pentru a
deveni mai cremoasa in

cazul in care nu adaugati
ingrediente de aromare.

Gustati pepenele verde cand il maruntiti
si ajustati cantitatea de agave dupa cum
este necesar: ar putea fi nevoie de mai
mult indulcitor daca pepenele verde nu
este foarte copt.

RECOMANDARE

Sorbet de lamaie

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

150 g de zahar fin

1% linguri de sirop de zahar caramelizat
315 ml de apa calda (60-70 °C)

150 ml de suc de lamaéie

USTENSILE NECESARE
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Castron mare
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RETETA USOR DE
PREPARAT

©

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 CREAMi
Deluxe 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 TOP, FULL sau BOTTOM
apoi folositi butonul principal pentru
a selecta SORBET si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

5. La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
sorbetul din recipient si serviti imediat.

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

lamaie si limeta

PREGATIRE: 3 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 3 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

Pentru congelare:
500 g de limonada
20 ml de suc de limeta
Sirop de zahar, optional

Pentru amestecare:
Ingredient lichid: apa, alcool sau limonada

USTENSILE NECESARE

%

Furculita
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Daca ingredientul lichid contine alcool, selectati FROZEN
DRINK.

RECOMANDARE

Daca se formeaza o suprafata exterioara inghetata,
spargeti gheata formata si selectati RE-SPIN.

RECOMANDARE

Pentru mai multa inspiratie in materie de arome, consultati
pagina 70

RECOMANDARE

RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Adaugati limonada si suc de limeta
intr-un recipient CREAMi Deluxe gol
pana la linia de umplere DRINKABLE
FREEZE FILL (Umplere bauturi
inghetate). Puneti capacul pentru
depozitare pe recipient si congelati-I
timp de 24 de ore.

2. Cu 10 minute inainte de amestecare,
scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.

3. Adaugati ingredientul lichid pana la linia
DRINKABLE POUR-IN (Umplere
ingrediente de turnat). Utilizati Ghidul
de pornire rapida pentru informatiile de
asamblare si preparare.

4. Apasati pe FULL, apoi folositi butonul
principal pentru a selecta SLUSHI si
apasati pe buton pentru a incepe
amestecarea. Adaugati inca 4 linguri din
ingredientul lichid dorit, apoi selectati
RE-SPIN.

5. La finalul amestecarii, turnati granita
intr-un pahar si serviti imediat. Adaugati
sirop de zahar daca este necesar,
deoarece limonadele din comert pot sa
difere din punct de vedere al nivelului
de indulcire.

# NOTA: PREFERATI O
CONSISTENTA MAI LICHIDA? Daca
U preferati o bautura inghetata mai
putin densa dupa amestecare,
trebuie doar sa adaugati inca 2-3
linguri din ingredientul lichid dorit si
sa selectati RE-SPIN.

Granita cu )

mango si limeta

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 3 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

Pentru congelare:

60 g de zahar tos

250 g de bucati de mango proaspat
210 ml de apa calda (60-70 °C)
Sucul a 3 limete

Pentru amestecare:
Ingredient lichid: apa, alcool sau suc

USTENSILE NECESARE

W

Furculita

Daca ingredientul lichid contine alcool, selectati FROZEN
DRINK.

Daca se formeaza o suprafata exterioara inghetats,
spargeti gheata formata si selectati RE-SPIN.

Pentru mai multa inspiratie in materie de arome, consultati
pagina 70

RECOMANDARE RECOMANDARE

NEGAY

S8
g \ 2
a m
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%
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v

RETETA USOR DE
PREPARAT

NSTRUCTIUNI

Puneti zaharul si bucatile de mango
intr-un recipient CREAMiI Deluxe gol.
Omogenizati amestecul cu o furculita.

2. Adaugati apa fierbinte si suc de limeta

pana la linia de umplere DRINKABLE
FREEZE FILL (Umplere bauturi
inghetate) si amestecati pana cand
zaharul se dizolva. Dupa racire, puneti
capacul pentru depozitare pe recipient
si congelati timp de 24 de ore.

3. Cu 10 minute inainte de amestecare,

scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.

4. Adaugati ingredientul lichid pana la linia

DRINKABLE POUR-IN (Umplere
ingrediente de turnat). Utilizati Ghidul
de pornire rapida pentru informatiile de
asamblare si preparare.

5. Apasati pe FULL, apoi folositi butonul

principal pentru a selecta SLUSHI si
apasati pe buton pentru a incepe
amestecarea. Adaugati inca 4 linguri din
ingredientul lichid dorit, apoi selectati
RE-SPIN.

6. La finalul amestecarii, turnati granita

intr-un pahar si serviti imediat.

# NOTA: PREFERATI O
CONSISTENTA MAI LICHIDA? Dacj
U preferati o bautura inghetata mai
putin densa dupa amestecare,
trebuie doar sa adaugati inca 2-3
linguri din ingredientul lichid dorit si
sa selectati RE-SPIN.

ninja.ro
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Espresso
Martint
congelat

PREGATIRE: 3 MINUTE
DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

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

INGREDIENTE

Pentru congelare:

200 ml de espresso tare

65 g de zahar fin

250 ml de apa calda (60-70 °C)

Pentru amestecare:

Ingredientul lichid: 150 ml de vodca si 50 ml de kahlua

Bauturad

NEGAy \)5E L.qc,)
%/

A GLy, RA N ~ -
a@¢ @ @ §<®¢“ inghetatd
“
%

RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1. Adaugati espresso, zahar si apa calda
intr-un recipient CREAMiI Deluxe gol
pana la linia de umplere DRINKABLE
FREEZE FILL (Umplere bauturi
inghetate).

2. Amestecati pentru a omogeniza pana
cand zaharul se dizolva. Puneti capacul
pentru depozitare pe recipient si
congelati-l timp de 24 de ore.

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

4. Adaugati ingredientele lichide pana la
linia de UMPLERE MAXIMA. Utilizati
Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

5. Apasati pe FULL, apoi folositi butonul
principal pentru a selecta FROZEN
DRINK si apasati pe buton pentru a

spargeti gheata formata si selectati RE-SPIN.

RECOMANDARE

Daca se formeaza o suprafata exterioara inghetata,

incepe amestecarea.

6. La finalul amestecarii, turnati preparatul
cu Espresso Martini intr-un pahar si

USTENSILE NECESARE

1

Lingurita

serviti imediat.

e NOTA: PREFERATI O
CONSISTENTA MAI LICHIDA? Dacj
preferati o bautura inghetata mai
putin densa dupa amestecare,
trebuie doar sa adaugati inca 2-4
linguri din ingredientul lichid dorit si
sa selectati RE-SPIN.

ninja.ro

53



Pina Colada

PREGATIRE: 3 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 2 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

Pentru congelare:
2 cutii de 250 ml de cocktail Pifa Colada

Pentru amestecare:

Ingredient lichid: parti egale de smantana de cocos si suc de
ananas

Daca se formeaza o suprafata exterioara inghetats,
spargeti gheata formata si selectati RE-SPIN.

RECOMANDARE

USTENSILE NECESARE

1

Lingurita

Bauturad

inghetata

RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1.

3.

4.

6.

Turnati cocktailul Pifia Colada gata
preparat intr-un recipient CREAMiI
Deluxe gol pana la linia de umplere
DRINKABLE FREEZE FILL (Umplere
bauturi inghetate).

Amestecati pentru a omogeniza. Puneti
capacul pentru depozitare pe recipient
si congelati-l timp de 24 de ore.

Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.

Adaugati ingredientele lichide pana la
linia DRINKABLE POUR-IN (Umplere
ingrediente de turnat). Utilizati Ghidul
de pornire rapida pentru informatiile de
asamblare si preparare.

Apasati pe FULL, apoi folositi butonul
principal pentru a selecta FROZEN
DRINK si apasati pe buton pentru a
incepe amestecarea.

La finalul amestecarii, turnati preparatul
cu Pifla Colada intr-un pahar si serviti
imediat.

7 NOTA: PREFERATI O
CONSISTENTA MAI LICHIDA? Dacj
preferati o bautura inghetata mai
putin densa dupa amestecare,
trebuie doar sa adaugati inca 2-4
linguri din ingredientul lichid dorit si
sa selectati RE-SPIN.

ninja.ro
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Frappé

Q‘»GLU,Q
A . RETETA USOR DE
PREGATIRE: 3 MINUTE "EREPARAT
DURATA DE CONGELARE: 24 ORE
CANTITATE: 2 PORTII INSTRUCTIUNI

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI
1. Turnati zaharul intr-un recipient CREAMi
Deluxe gol. NOTA: Pentru cele mai bune
rezultate, trebuie sa adaugati zaharul

INGREDIENTE mai intai in recipient.
Pentru congelare: 2. Turnati cafeaua in recipient.
60 g de zahar tos 3. Amestecati pentru a omogeniza pana

225 ml de cafea neagra fierbinte, preparata cand zaharul se dizolva complet.

4. Adaugati smantana pentru gatit si laptele

) integral pana la linia DRINKABLE FREEZE-
85 ml de lapte integral FILL (Umplere bauturi inghetate). Puneti
Pentru amestecare: recipientul in baie de gheata. Dupa racire,
puneti capacul pe recipient si congelati
timp de cel putin 24 de ore.

85 ml de smantana de gatit

Ingredient lichid: cafea

. 5. Scoateti recipientul din congelator si
GARNITURI (°p;|°na|) indepartati capacul de pe recipient.

Frisca batuta 6. Adaugati ingredientele lichide pana la
Sos de caramel sau ciocolata linia DRINKABLE POUR-IN (Umplere
ingrediente de turnat).

N

Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru

VARIANTA FARA LACTATE Folositi orice altd crema . = )
y informatiile de asamblare si preparare.

alternativa fara lactate in locul laptelui semidegresat.

8. Apasati pe FULL, apoi folositi butonul
principal pentru a selecta FRAPPE
si apasati pe buton pentru a incepe
amestecarea.

- 9. La finalul amestecarii, turnati cafeaua
NOTA: Nu folositi programul RE-SPIN cu resturi de bauturi. Frappé intr-un pahar si serviti imediat
Consultati pagina 11 pentru instructiuni privind resturile de ’ 7 ’

bauturi.

~ NOTA: PREFERATI O
USTENSILE NECESARE m CONSISTENTA MAI LICHIDA? Daca

preferati o bautura inghetata mai

/ putin densa dupa amestecare,

trebuie doar sa adaugati inca 2-4
linguri din ingredientul lichid dorit si
sa selectati RE-SPIN.

SCANATI AICI
pentru un tutorial
video pas cu pas

Lingurita
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Ciocolata calda cu

gheata

PREGATIRE: 3 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

CANTITATE: 2 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

Pentru congelare:

60 g de pudra de ciocolata calda
470 ml de lapte integral

Pentru amestecare:
Ingredient lichid: lapte integral

Pentru o aroma suplimentara de ciocolata, inlocuiti
laptele integral cu lapte cu ciocolata.

RECOMANDARE

VARIANTA FARA LACTATE Folositi orice lapte
alternativ in locul laptelui integral si amestec de pudra
de ciocolata calda pe baza de plante in locul celui
obisnuit.

USTENSILE NECESARE

1

Lingurita

N’@b SLu,

HRANG
Q@ @

RETETA USOR DE
PREPARAT

INSTRUCTIUNI

1.

2.

3.

5.

Turnati amestecul de ciocolata calda
intr-un recipient CREAMi Deluxe gol.
Turnati laptele in recipient pana la linia
DRINKABLE FREEZE-FILL (Umplere
bauturi inghetate) si amestecati.
Puneti recipientul in cuptorul cu
microunde timp de aproximativ 2
minute. NOTA: recipientul se poate
folosi in cuptorul cu microunde.

Amestecati pentru a omogeniza pana
cand pudra se dizolva complet. 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.
Adaugati ingredientele lichide pana la
linia DRINKABLE POUR-IN (Umplere
ingrediente de turnat).

Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.
Apasati pe FULL, apoi folositi butonul
principal pentru a selecta FRAPPE

si apasati pe buton pentru a incepe
amestecarea.

. La finalul amestecarii, turnati ciocolata

calda cu gheata intr-un pahar si serviti
imediat.

P NOTA: PREFERATI O

J7 CONSISTENTA MAI LICHIDA? Daci
preferati o bautura inghetata mai
putin densa dupa amestecare,
trebuie doar sa adaugati inca 2-4
linguri din ingredientul lichid dorit si
sa selectati RE-SPIN.
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Inghetata italiana cu vanilie

PREGATIRE: 5 MINUTE | DURATA DE GATIRE: 7-10 MINUTE | DURATA DE CONGELARE: 24 ORE | CANTITATE: 6 PORTII | KI'E'CHEN

A GLy,
E

A SE CONSUMA DE PREFERINTA iN: 2 SAPTAMANI

PREPARATE
INGREDIENTE USTENSILE NECESARE EAVORIE
6 galbenusuri mari %
1% linguri de sirop de zahar caramelizat )
80 g de zahar fin O cratita mica
375 ml de sméantana pentru frisca Tel
135 ml de lapte integral Spatula din silicon
1% pastdi intregi de vanilie, despicate in Termometru
jumatate pe lungime si razuite sau 12 lingurite Sita cu ochiuri fine

de pasta din pastai de vanilie

VARIANTA FARA LACTATE Folositi smantana de cocos
neindulcita in locul smantanii de frisca si lapte de ovaz
neindulcit in locul laptelui integral. Bateti smantana

de cocos pana devine omogena, apoi adaugati restul
ingredientelor.

VARIANTA CU PUTINE CALORII Folositi 3 linguri de
sirop de agave si ¥z lingurita de stevia in locul siropului de
zahar caramelizat si al zaharului tos. Amestecati utilizand
programul LITE ICE CREAM.

INSTRUCTIUNI

=
MODUL DE AMESTECARE
TOP FULL BOTTOM

GELATO (inghetata

o

I

/A

italiana)
Puneti galbenusurile, Adaugati smantana pentru  Puneti cratita pe plita la foc  Luati baza de pe foc si Scoateti recipientul din Selectati TOP, FULL sau La finalul prepararii, SCANATI AICI
siropul de zahar frisca, laptele si pastaile mediu, amestecand continuu turnati-o printr-o sita fina intr- congelator si indepértati BOTTOM apoi folositi adaugati ingredientele %?:;Lu:a"st::c:::l
caramelizat si zaharul de vanilie in cratita si cu un tel sau o spatula de un recipient CREAMi Deluxe capacul de pe recipient. butonul principal pentru a de aromare sau scoateti
intr-o cratita mica si amestecati pentru a le silicon. Gatiti pana cand gol. Puneti recipientul in baie Utilizati Ghidul de pornire selecta GELATO si apasati inghetata italiana din
amestecati pana cand se combina. temperatura atinge 74-79 °C de gheata. Dupa racire, puneti rapida pentru informatiile pe buton pentru a incepe recipient si serviti imediat.
incorporeaza complet si pe un termometru pentru capacul pe recipientul Deluxe de asamblare si preparare. amestecarea.

zaharul este dizolvat. masurare instantanee. si congelati timp de 24 de ore.

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 gatite
excesiv. In plus, gatitul in acest interval de temperaturd integreaza zahéarul si ingroasa amestecul,
obtinand o texturd mai fina.

NOTA: in cazul in care congelatorul este reglat la o temperatura foarte scazuta, inghetata italiana
poate parea sfaramicioasa. Daca se intdmpla acest lucru, selectati acelasi mod de amestecare si
programul RE-SPIN pentru a amesteca putin mai mult daca nu adaugati ingrediente de aromare.

RECOMANDARE

60
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Inghetat3 italiana
cU caramel sarat

PREGATIRE: 10 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE
DURATA DE GATIRE: 10-15 MINUTE
CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA
IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE
120 g de zahar tos

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

270 ml de lapte integral
1lingurita de fulgi de sare de mare
6 galbenusuri medii

1lingurita de extract de vanilie

INSTRUCTIUNI

USTENSILE
NECESARE

~ollf=

Cratita medie
Lingura de lemn
Castron mic

Tel

Spatuld din silicon
Termometru

Sita cu ochiuri fine

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.
2

inghetats
italiana

A
HRE NG

&

RETETA PAS CU
PAS

4, 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.

5. Luati baza de pe foc, adaugati vanilia si
turnati-o printr-o sita fina intr-un
recipient CREAMi Deluxe gol. Puneti
recipientul in baie de gheata. Dupa racire,
puneti capacul pe recipient si congelati
timp de cel putin 24 de ore.

6. Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.
Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.
Selectati TOP, FULL sau BOTTOM apoi
folositi butonul principal pentru a selecta
GELATO si apasati pe buton pentru a
incepe amestecarea.

N

8. La finalul prepararii, adaugati ingredientele
de aromare 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
adaugati ingrediente de aromare.

RE-SPIN

Dupa ce inghetata italiana este gata, adaugati 2
linguri de caramel cu unt sarat ca ingredient de

Inghetat3 italiana
cremoasa cu ciocolata

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

DURATA DE GATIRE: 7-10 MINUTE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

6 galbenusuri mari

120 g de zahar fin

22 g de pudra de cacao, cernuta

345 ml de smantana pentru frisca

150 ml de lapte integral

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

USTENSILE NECESARE

=117 =

O cratita mica

Tel

Spatuld din silicon
Termometru

Sita cu ochiuri fine

inghetats
italiana

A
HRE NG

&

RETETA PAS CU
PAS

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 find intr-un recipient
CREAMI Deluxe 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 TOP, FULL sau BOTTOM apoi
folositi butonul principal pentru a selecta
GELATO si apasati pe buton pentru a
incepe amestecarea.

7. La finalul prepararii, addugati ingredientele

de aromare sau scoateti inghetata italiana

RECOMANDARE

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.

aromare, pentru o aroma si mai bogata. . . . s .
P ; ° din recipient si serviti imediat.

in loc de smantana pentru frisca se poate utiliza
frisca lichida. @)

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 /)  Retetd ideald pentru ingrediente de aromare.
vda
‘

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

gatite excesiv. In plus, gatitul in acest interval de . . . .
temperatura integreaza zaharul si ingroasa _ConSUI_tatl paginile 18-23 pentru idei de
ingrediente de aromare.

amestecul, obtinand o textura mai fina.

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

RECOMANDARE
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Inghetat3 italiana
CU miere

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

DURATA DE GATIRE: 7-10 MINUTE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

5 galbenusuri medii

260 ml de smantana pentru frisca
260 ml de lapte integral

90 g miere cu aroma puternica (cum ar fi
mierea de padure)

Un praf mare de sare

USTENSILE NECESARE
It
o | =

Castron mic

O cratita mica

Tel

Lingura de lemn
Spatuld din silicon
Sita cu ochiuri fine
Termometru

In loc de smantana pentru frisca se poate utiliza
frisca lichida.

/) Reteta ideald pentru ingrediente de aromare.
'l Consultati paginile 18-23 pentru idei de

ingrediente de aromare.

inghetats
italiana

F8ENYe

A GLY
Rl
k}@

INSTRUCTIUNI
1. Intr-un castron mic, bateti usor
galbenusurile de ou si dati-le deoparte.

2. Puneti smantana pentru frisca,
laptele, mierea si sarea intr-o cratita si
amestecati pentru a omogeniza.

3. Puneti cratita pe plita la foc mediu,

RETETA PAS CU
PAS

amestecand continuu cu un tel, o lingura

de lemn sau o spatulad de silicon.
4., Tncorporati o cantitate mica din

amestecul cald cu miere in galbenusurile

de ou cu un tel, apoi adaugati
galbenusurile in cratita si continuati sa
gatiti pana cand temperatura atinge
74-79 °C pe un termometru pentru
masurare instantanee.

5. Luati baza de pe foc si turnati-o printr-o

sita fina intr-un recipient CREAMI Deluxe

gol. Puneti recipientul in baie de gheata.
Dupa racire, puneti capacul pe recipient
si congelati timp de cel putin 24 de ore.
6. Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.
Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

Selectati TOP, FULL sau BOTTOM

apoi folositi butonul principal pentru

a selecta GELATO si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

8. La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau scoateti
inghetata italiana din recipient si serviti
imediat.

7

@) Utilizati daca textura este
RE-SPIN sfardmicioasa, pentru a
deveni mai cremoasa in

cazul in care nu adaugati
ingrediente de aromare.

Inghetat3 italiand
de cafed

PREGATIRE: 5 MINUTE

DURATA DE CONGELARE: 24 ORE

DURATA DE GATIRE: 7-10 MINUTE

CANTITATE: 6 PORTII

A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

5 galbenusuri medii

120 g de zahar fin

300 ml de smantana pentru frisca
255 ml de lapte integral

3 lingurite (3 pliculete, aproximativ 6 g) de espresso
instant

Un praf mare de sare

USTENSILE NECESARE

117 =

O cratita mica

Tel

Spatuld din silicon
Termometru

Sitad cu ochiuri fine

Adaugati 4 V2 linguri de bucatele de ciocolata, bucatele de
bezea sau pralind ca ingredient de aromare dupa amestecare.

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
gatite excesiv. In plus, gatitul in acest interval de temperatura
integreaza zaharul si ingroasa amestecul, obtinand o textura
mai fina.

RECOMANDARE

inghetats
italiana

FRENYe

&

INSTRUCTIUNI

1. Puneti galbenusurile si zaharul tos intr-o
cratita mica si amestecati pana cand se
incorporeaza complet si zaharul este
dizolvat.

RETETA PAS CU
PAS

2. Puneti smantana pentru frisca, laptele,
espressoul instant si sarea intr-o cratita
si amestecati pentru a 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 si turnati-o printr-o
sitd fina intr-un recipient CREAMiI
Deluxe gol. Puneti recipientul in baie de
gheata. Dupa racire, puneti capacul pe
recipient si congelati timp de cel putin
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 TOP, FULL sau BOTTOM
apoi folositi butonul principal pentru
a selecta GELATO si apasati pe buton
pentru a incepe amestecarea.

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

imediat.

@) Utilizati daca textura este
sfardmicioasa, pentru a
deveni mai cremoasa in
cazul in care nu adaugati
ingrediente de aromare.
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Tabel cu retete care se pot folosi ca inspiratie
si NU necesita pregatire

Transformati ingredientele obisnuite din camara sau frigider in delicii congelate extraordinare.

INGREDIENTE PREGATIRE PROGRAM
laurt din lapte integral (simplu, cu capsuni, piersici, zmeura, lamaie, mure, vanilie) Umpleti pana la linia de umplere maxima MAX FILL cu iaurt FROZEN YOGURT (laurt inghetat)
laurt grecesc (orice aroma) Umpleti pana la linia de umplere maxima MAX FILL cu iaurt grecesc gras FROZEN YOGURT (laurt inghetat)
laurt din lapte de ovaz (orice aroma) Umpleti pana la linia de umplere maxima MAX FILL cu iaurt din lapte de ovaz FROZEN YOGURT (laurt inghetat)
600 g de ananas din conserva SORBET
600 g de mango din conserva SORBET
600 g de piersici din conserva Umpleti recipientul cu fructele si sucul din conserva Acoperiti cu SORBET
capacul si lasati
600 g de pere din conserva la congelator SORBET
timp de 24 de
600 g de mandarine din conserva ore SORBET
Café latte la sticlad/cafea cu gheata gata de consum SORBET
Piure de mango la conserva SORBET
Milkshake-uri la sticla din comert (orice aroma) Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL. ICE CREAM (inghetata)
Nu va faceti griji daca nu ajunge la linie, nu exista un nivel minim de umplere
Lapte integral cu ciocolata din comert ICE CREAM (inghetat3)

LITE ICE CREAM (Tnghe',:até slab

Bauturi proteice la sticla e
calorica)

NOTA: Pentru a prepara iaurt inghetat, trebuie sa folositi iaurt gras cu zahar adaugat.
Nu folositi iaurt cu 0% grasime sau iaurt fara zahar adaugat in aparat.

In cazul in care congelatorul este reglat la o temperatura foarte scizuta, desertul poate parea
sfaramicios. Daca se intampla acest lucru, selectati acelasi mod de amestecare si programul RE-
SPIN pentru a amesteca putin mai mult daca nu adaugati ingrediente de aromare.

RECOMANDARE

-]
]
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Creati-va propria cafea frappé

cu sirop, zahar si lapte

ALEGETI SI ADAUGATI
INDULCITORUL

Adaugati 1770 ml de sirop in
recipientul CREAMi Deluxe gol.

INSPIRATIE DE AROMA

ADAUGATI CAFEA
FIERBINTE

Turnati 170 ml de cafea
fierbinte in recipient.

SIROPURI Vanilie, nuca de cocos, caramel, LA
zahar brun, scortisoara, alune de Amestecagl_ pana la
padure, omogenizare.
menta.
ZAHAR Adaugati 60 g de zahar tos in

recipientul gol.

INLOCUITORI DE ZAHAR

Adaugati 30 g de stevia in
recipientul gol.

Turnati 235 ml de cafea
fierbinte in recipient.

Amestecati pana cand
zaharul se dizolva
complet.

ADAUGATI LAPTE/LAPTE
VEGETAL

Adaugati 170 ml de lapte sau
lapte vegetal pana la linia
DRINKABLE FREEZE-FILL
(Umplere ingrediente de

turnat).

INSPIRATIE
Lapte, semidegresat,
Lapte de migdale, lapte de soia

68

CONGELATI

ALEGE S| ADAUGATI INGREDIENTUL LICHID

Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.

Ingredientul lichid:
170 ml de cafea
pana la linia DRINKABLE POUR-IN (Umplere
ingrediente de turnat).

AMESTECATI

Consultati ghidul de pornire rapida
pentru informatii despre asamblarea
vasului si interactiunea cu aparatul.

Apasati pe FULL, apoi selectati
FRAPPE si apasati pe butonul principal
pentru a incepe amestecarea.

La finalul amestecarii, turnati desertul
intr-un pahar si serviti imediat.
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Creati-va propria granita

cu concentrate de dovleac si sucuri de fructe

ALEGETI S| ADAUGATI AROME ADAUGATI APA FIERBINTE CONGELATI ALEGE $I ADAlIJ_IG(a}-IIDINGREDIENTUL AMESTECATI

Adaugati 60 g de zahar tos intr-un recipient

CREAMi Deluxe gol impreuna cu 100-150 ml de Turnati ap3 fierbinte in recipient pana la

concentrat de dovleac. linia DRINKABLE FREEZE-FILL (Umplere
|NSP|RAT|E DE AROMA ingrediente de turnat).

Coacaze negre, portocala, lamaie, limeta, soc

CONCENTRATE DE DOVLEAC

Consultati ghidul de pornire rapida pentru
informatii despre asamblarea vasului si
interactiunea cu aparatul.

Apasati pe FULL, apoi selectati SLUSHI/
FROZEN YOGURT.

Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.

Adaugati 1770 ml din ingredientul
lichid dorit, cum ar fi apa, suc sau

Puneti capacul pentru depozitare pe
recipient si congelati-l timp de 24 de ore.

alcool,
= . = . o] pana la linia DRINKABLE POUR-IN La finalul amestecarii, turnati granita intr-
Adaugati 60 g de zahar tos intr-un recipient (Umplere ingrediente de turnat). MOIEAnE se:'vi;i b

CREAMi Deluxe gol. Turnati suc fierbinte de
fructe pana la linia de umplere DRINKABLE
FREEZE FILL (Umplere bauturi inghetate)
si amestecati cu un tel pana cand zaharul se
dizolva complet.

IDEI DE FRUCTE
Mar, portocala, fructe tropicale, coacaze negre,
merisor, ananas

SUCURI DE FRUCTE
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