Se till att ldsa de medfdljande sakerhetsinstruktionerna innan du anvdnder enheten.
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Din guide till att skapa
kramiga lackerheter.

Valkommen till Ninja CREAMi Deluxe inspirationsguide.
Harifrdn &r du bara nagra sidor bort fran recept,
tips, tricks och praktiska tips som ger dig allt du
behover for att bearbeta dina favoritingredienser

till hdlsosamma eller syndigt kramiga lackerheter.

Nu satter vi igang med bearbetningen.

For fler spannande lackra recept, skanna
denna kod eller besék ninjakitchen.eu
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Detta ar INTE
en mixer.

Bearbeta INTE ett block av genomfryst
is eller isbitar.

Anvand INTE enheten for att géra smoothie
eller fér att bearbeta harda, |6sa ingredienser.

Frukt maste krossas for att avge sin juice
eller kombineras med andra ingredienser
och frysas innan den bearbetas.

A INSTALL

BOTTOM

ICE CREAM CREAMICCINO

LITE ICE 7% FROZEN
CREAM DRINK
v

SORBET SLUSHI

GELATO / MILKSHAKE

_

FROZEN YOGURT SHERBET

0}

A) INSTALLERA BELYSNING Lampan tands nar enheten
inte ar helt monterad fér anvéandning. Om lampan blinkar
b6r du kontrollera att skalen sitter fast ordentligt.

Om lampan lyser med fast sken bor du kontrollera

att omroraren sitter pa plats.

B8) NEDRAKNINGSTIMER Raknar ner aterstiende
programtid i minuter.

OBS: Tiden kan variera beroende pa basens temperatur.

C) LJUS SOM SIGNALERAR ATT DET AR KLART
N&r nedrakningstimern nar noll, tdnds ljuset och ytterskalen
kan tas bort fran enheten.

D) BEARBETNINGSLAGE Tryck pa bearbetningslaget innan
du véljer ett program. Fér att bearbeta hela behallaren,
tryck FULL (HELA). Fér endast bearbeta den 6vre halvan
tryck TOP (OVANSIDA). For att bearbeta den aterstdende
halvan av behallaren, tryck BOTTOM (UNDERSIDA).

OBS: For DRINKABLE (DRYCKER) &r endast bearbetningslaget
FULL (HELA) tillgangligt.

€E) ENTRYCKSPROGRAM Varje entrycksprogram

ar intelligent utformat fér sno ihop lackra skapelser.
Programmen har olika I&ngd och hastighet, beroende
pa de optimala installningarna for att fa perfekt kramiga
resultat for det aktuella receptet.

OBS: For att avbryta ett aktivt program, tryck pa vredet igen.

ICE CREAM
(GLASS)

Larkanna
entrycksprogrammen

SCOOPABLE (SKOPBAR)

(LATTGLASS)

SORBET
(SORBET)

GELATO
(GELATO)

(FRYST YOGHURT)

Utformad for
traditionella lackra
recept. Utmarkt

for att férvandla
mejeriprodukter och
mjolkfria recept till tjock,
krémig glass som ar latt
att skopa upp.

RECEPT
Vaniljglass med
chokladflarn
sida 14

FRAPPE (FRAPPE)

LITE ICE CREAM ‘

Utformad fér den hélso-
medvetna konsumenten

for att gora glass med med hogre vatten- och | italiensk stil.
mindre socker eller fett sockerhalt till kréamiga

ol . RECEPT
eller med sétningsme- lackerheter.
del. Valj en gang for att RECEPT sida 60

bearbeta Ketorecept,

cept med mindre socker.

RECEPT
Latt vaniljglass
sida 34

Férvandla
fruktbaserade recept

veganska recept eller re- el el
9 p sida 42

DRINKABLE (DRYCKER)

FROZEN DRINK (FRYST DRYCK)

SLUSHI (SLUSHI)

Skapar vaniljkréms- | Férvandla din favori-
baser for glass i

Vaniljstangsgelato

‘ FROZEN YOGURT

tyoghurt fran affaren
till en nyttig, krédmig
fryst godsak med ett
enkelt knapptryck.

RECEPT

Fikon, honung och
ingefara

sida 32

MILKSHAKE (MILKSHAKE)

Skapa frysta drycker av
cafékvalitet med ditt
favoritkaffe och socker,
tillsammans med valfri
gradde, mjolk eller
mjolkalternativ enligt
6nskemal.

RECEPT
Frappé
sida 57

Gor tjockare, lenare, frysta
drycker som smalter
ldngsammare av mycket
hég kvalitet.

RECEPT

Pifla Colada
sida 55

MIX-IN (TILLSATSER)

Utformad for att blanda in bitar av godis, kakor, nétter, flingor
eller fryst frukt for att anpassa din lackerhet.

RECEPT Tillsatser- och smakinspiration

sidor 18-23

Aterskapa en favoritgodsak
frdn barndomen genom

att férvandla vatten och
juicer eller sirap till silkeslen,
drickbar slushi.

RECEPT
Hallon- och apelsinslushi
sida 50

‘ () RE-SPIN (EXTRASPINN)

Utformad for att skapa snabba
och tjocka milkshakes. Blanda
helt enkelt din favoritsglass
(butikskopt eller hemlagad),
mjolk och tillsatser.

RECEPT
Tjock chokladmilkshake
sida 36
Goridag!
Ingen frysning kravs.

Avsett for att sakerstalla en slat konsistens efter att ha kort ett
av de forinstallda programmen. RE-SPINN (EXTRASPINN)
behodvs ofta nar basen ar valdigt kall och konsistensen &r mer
smulig an kramig. Anvand dock inte nar du tillsatter tillsatser.
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Justera temperaturen i frysen

For basta resultat, stall in frysen mellan -12 °C och -25 °C. CREAMi
Deluxe ar utformad fér att bearbeta baser inom detta intervall.
(Om temperaturen i frysen inte &r inom detta intervall ska din behallare na
ratt temperatur).

OBS: For optimal bearbetning och konsistens, rekommenderar vi att du
forvarar dina frysta, drickbara baser nara frysens ytterddrr. Denna placering
kan ocksa hjélpa till att férhindra isiga sidor.

Placera Creami Deluxe-bdgaren pa en jamn yta

For basta mojliga resultat, bearbeta inte en bas om en ingrediens
har frysts lutande eller dér innehallet har skopats ur och sedan frysts

om ojamnt.
(Om den ar ojdmnt fryst: smaélt, vispa och frys sedan om ingredienserna pa en
jamn yta).

Uppréttstaende frysar fungerar bést

Frysboxar rekommenderas inte, eftersom de ofta nar extremt laga
temperaturer.

Frys ini 24 timmar

Aven om behallaren &r fryst, behdver den na &nnu lagre
temperaturer innan den kan bearbetas.

Frysta godsaker pa begéiran

Goér det basta av din tid genom att férbereda flera behallare samtidigt.
Forvara dessa behallare i frysen for att Creamify pa begéran nar

du blir sugen.

Registrera din CREAMi och information om var du kan képa fler
behallare pa ninjakitchen.eu.

Tips for de kramigaste
resultaten

Forfrysta ingredienser smakar sotare
Orolig for att din basblandning kan vara for s6t? Oroa dig inte, det kommer inte att
smaka lika s6tt nar den har fryst och blandats till en fryst godsak.

Vad man ska géra med resterna
Fér SCOOPABLES (SKOPBAR)

Inte atit upp allt? Platta till toppen av din frysta godsak med en sked eller spatel innan

du fryser in den pa nytt. Om godsaken &r hard efter att ha frysts in igen, kan du bearbeta
den pa nytt pa det program som anvéndes for att géra den. Om den &r mjuk ar det bara
att skopa upp och avnjuta.

OBS: om din godsak innehaller tillsatser kommer dina tillsatser krossas ytterligare och skapa en
ny smak om du bearbetar pa nytt.

TIPS: Istallet for att bearbeta en hel behallare, bearbeta halften med TOP-instéllningen
(OVANSIDA) och spara resten till senare.

F6r DRINKABLES (DRYCKER)

N&r du bearbetar DRINKABLE utmatningar (DRYCKER) pa nytt - Frappé, Slushi,
Fryst dryck, Milkshake- se till att du tillsatter vatska dver den frysta basen innan
du bearbetar igen.

OBS: For DRINKABLE (DRYCKER) ar endast bearbetningslaget FULL (HELA) tillgéangligt.

Gora ett isbad

For recept som kraver att basen tillagas, rekommenderar vi att anvanda ett isbad fér
att snabbt kyla basen innan frysning. Goér ett isbad genom att fylla en stor skal med
is och vatten. Satt sedan behallaren i isvattnet. Nar din bas har svalnat till under 4 °C,
stall behallaren i frysen.




ALt tillsatta tillsatser
till en halv behallare

Det &r latt att tillsatta tillsatser till halva behallaren utan att blanda dem i den andra halvan. Efter att
du bearbetat din halva behallare, félj instruktionerna nedan fér att tillsadtta dina favorittillsatser.

4 cm
brett hal

Efter att ha bearbetat TOP
(OVANSIDA), skapa ett

4 cm brett hal med sked FULL - soTTom
som nar halvvégs ner i Tryck pa TOP

CREAMi Deluxe-bagaren. (OVANSIDA) och MIX-IN

(TILLSATSER). Fér att
[=]
o

tillsatta tillsatser i resten
n

- E av behallaren, folj dessa
=
[=]

Tillsatt dina tillsatser i halet. NOLOGY |

instruktioner for BOTTOM
(UNDERSIDA).
SKANNA OCH SE HUR
DET FUNGERAR,
besdk ninjakitchen.eu.

OBS: Se sidorna 18-23 for inspirationstabellen for
tillsatser.

Tva smaker, en bas

Du kan anvdnda samma bas for att skapa tva separata smaker med hjélp

av tillsatser, sdsom cookies and cream fér den évre delen och chokladflarn

fér den undre. Folj instruktionerna nedan for att tillsatta tva olika
tillsatser till samma bas.

Bearbetaav en skopbar halv behallare

FuLL BOTTOM

Tryck pa TOP
(OVANSIDA), vrid
sedan vredet for att
vélja ICE CREAM
(GLASS) och tryck
pa vredet fér att
bo6rja bearbeta.

Skapa ett 4 cm
brett hal med
sked som stracker
sig halvvags

ner i behallaren.
Tillsatt bitar av
chokladkaka i
halet och tryck pa
TOP (OVANSIDA)
och MIX-IN
(TILLSATSER).

Nar programmet ar
klar, skopa ut den
fardiga portionen
och servera den
direkt.

For att bearbeta
undersidan av
behallaren, tryck
pa BOTTOM
(UNDERSIDA) och
kdér sedan samma
program som
anvandes for den
dvre halvan.

Anvand en sked fér
att géraett 4 cm
brett hal &nda ner
till behallarens
botten. Tillsatt
chokladflarn i halet
i behallaren och
tryck pd BOTTOM
(UNDERSIDA)

och MIX-IN
(TILLSATSER).

Nar programmet
ar klart, skopa ur
glassen och servera
direkt.

ninjakitchen.eu 7



skal!

Lat oss gora en drink.

Steg 1: Frys in

For drickbara program, fyll basen till
DRINKABLE FREEZE FILL (FRYSTA DRYCKER
FYLLNING)-linjen pa CREAMi Deluxe-b&garen
och frys i 24 timmar.

For basta resultat nar du gor basrecept som anvander strésocker
rekommenderar vi att varma din vatska. R6r om tills sockret ar helt
upplést, kyl sedan och frys.

Se sidan 58 fér att géra en smultron- och apelsinslushi.

Steg 2: H3all i

For drickbara program, maste vétska tillféras behallaren fére
bearbetning for att sdkerstalla den perfekta drickbara konsistensen.

Efter att ha tagit ut basen ur frysen, tillfor din 6nskade vatska tills det
nar DRINKABLE POUR-IN (DRICKBAR VATSKA FYLLNING)-linjen,
bearbeta sedan pa respektive drickbara program.

Steg 3: Bearbeta

Efter att ha tillfort din vatska ar det nu dags att bearbeta. Om basen
ar valdigt kall, kan den behdva bearbetas nagra ganger for att na din
perfekta konsistens. For tunnare frysta drycker rekommenderar vi att
|ata basen varmas upp nagra minuter innan bearbetning.

Om du foredrar en tunnare fryst dryck efter bearbetning,
tillsatt helt enkelt 2-4 extra matskedar av din 6nskade vatska
och valj sedan RE-SPIN (EXTRASPINN).



Allmmanna

ingrediensersattningar

Mjolkfri? Lag sockerhalt? Keto? Vegansk? Du kan fortfarande gora lackra godsaker
som passar din livsstil. For basta resultat, se till att folja instruktionerna, mat noggrant
och anvand tipsen nedan vid alla ersattningar.

|

Alternativ till
mjolkprodukter

MBIk 3 Osétad

havremjolk

Osétad

Mispgradde —> kokosgradde

Farskost ——> Vegansk farskost

Yoghurt ——> Vegansk yoghurt

Sockerersattning

For receptspecifika ersattningar,
se recepten pa féljande sidor.

Ljus sirap ——> Agavesirap

OBS: Se till att anvanda osétade er-
sattningar och att vispa kokosgradde
separat som férsta steg.

OBS: Om du anvander sockerersattning,
anyénd LITE GLASS- programmet
(LATTGLASS) for att bearbeta.

Har du
drickbara rester?
lnga problem.

Blev din frysta dryck, slushi eller frappé inte uppdrucken? Inga problem. Stéll tillbaka behallaren i
frysen. For att bearbeta dina rester, tillsatt 110-170ml av 6nskad véatska, tryck sedan pa FULL (HELA)
och valj programmet som matchar din bas.

ATERBEARBETA

110-170 ml véatska

Tillsatt 6nskad
vatska for:

Fryst dryck, Slushi
och Frappé

OBS: For vatskealternativ vid foljande drickbara recept,
se avsnittet "For bearbetning” i ingredienslistan.

OBS: Anvand inte RE-SPIN-programmet (EXTRASPINN)
med rester.

ninjakitchen.eu 1



Va3l din smak
Enkel glass utan tillagning

FORBEREDELSE: 5 MINUTER | FRYSTID: 24 TIMMAR | PROGRAMTID: 2 MINUTER
GER: SEX PORTIONER | BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER VERKTYG SOM SMAKSATTNINGAR

27 g farskost, mjukad BEHOVS d

80 g florsocker *

o U I Kakaopulver Mandelextrakt

Smaksattning, 1 teskedar

valfritt extrakt ELLER 3 matskedar Visp

kakaopulver . P ‘
Stor skal

225 g vispgradde . Vaniljarom Fruktextrakt
Silikonspatel

345 ml standardmjolk &

45 g valfria tillsatser (valfritt) Pepparmyntaextrakt

ANVISNINGAR

T
?7 le |

i

| en skal, mikra farskosten
i tio sekunder eller mjuka
upp genom att blanda med
en sked.

Blanda sakta i vispgradden
och mjolken tills allt rorts
om och sockret &r upplost.

Tillsatt sockret och din
smaksattning och blanda
sedan med en visp eller
silikonspatel tills blandning-
en ser ut som glasyr.

Hall basenientom

CREAMi Deluxe-bagare.
Satt pa férvaringslocket

péa behallaren och frys i 24
timmar. Se till att behallaren
star pa en plan yta och att
blandningen &r jamn.

Ta ut behallaren fran
frysen och ta av locket.

For att gora klart for
bearbetning, se steg 1-5
i Snabbstartsguiden.

Valj TOP (OVANSIDA),
FULL (HELA) eller BOTTOM
(UNDERSIDA), vrid sedan
vredet for att valja ICE
CREAM (GLASS) och tryck
pa vredet for att bdrja
bearbeta.

Avlagsna skalen fran enheten
och ta bort behallaren fran
skalen. (Se steg 7 och 8

i Snabbstartsguiden.)

Om basen ar smulig och

du inte lagger till tillsatser,
montera om och satt tillbaka

i enheten och tryck pa RE-SPIN
(EXTRASPINN).

Om du tillsatter tillsatser,

se nasta steg. Om inte, ar
din glass redo att avnjutas.

Anvand en sked for att

skapa ett 4 cm brett hal

som nar botten av den
bearbetade delen av
behallaren. Tillsatt vald
tillsats i halet i behallaren och
bearbeta igen med samma
bearbetningslage och MIX-IN
(TILLSATSER)-program.

Nar bearbetningen ar klar,
ta bort fran behallaren
och servera direkt.

/ .

Se sidorna
EC{]
ST 1819 for

MIX-IN idéer.

ninjakitchen.eu
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Vaniljglass med choktadflarn

FORBEREDELSE: 5 MINUTER | FRYSTID: 24 TIMMAR | GER: SEX PORTIONER | BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER
27 g farskost, mjuk

80 g florsocker

1% teskedar vaniljarom
225 ml vispgradde
345 ml standardmjolk

65 g mini-chokladflarn som tillsats

GOR DEN LITE (LATT) Anvand 3/4 tesked
stevia och 3 3/4 matskedar agavesirap istéllet
for strésocker. Bearbeta med LITE ICE CREAM-
programmet (LATTGLASS).

VERKTYG SOM BEHOVS

=k

Stor skal
Visp

Silikonspatel

GOR DEN MJOLKFRI Anvand vegansk
farskost istallet for farskost, osétad
kokosgradde istallet for vispgradde, och
osoétad havremjolk istallet for standardmjolk.
Vispa kokosgradden tills den ar slat, tillsatt
sedan de aterstaende ingredienserna.

ANVISNINGAR

e

Mikra farskosten i 10
sekunder i en stor skal.
Tillsatt sockret och
vaniljaromen. Vispa i cirka
60 sekunder med en visp
eller silikonspatel tills
blandningen ser ut som
glasyr.

Skanna har for
en steg-for-steg
instruktionsvideo

. r R
e ,/} !

i —
/ | -""’

Hall basen i CREAMI
Deluxe-bagaren. Satt
pa férvaringslocket pa
behallaren och frys

i 24 timmar.

Blanda sakta i vispgradden
och mjolken tills allt rérts
om och sockret ar upplost.

OBS: Om din frys &r installd pa en mycket kall temperatur
kan glassen se smulig ut. Om detta intraffar, valj samma
bearbetningsldge och RE-SPIN (EXTRASPINN) fér att
bearbeta blandningen lite mer om du inte tillsatter tillsatser.

Ta ut behallaren fran frysen
och ta av locket. Anvand
Snabbstartsguiden for
monterings- och
bearbetningsinformation.

BEARBETNINGSLAGE

= =
- = =

TOP FULL BOTTOM

ICE CREAM

Valj TOP (OVANSIDA),
FULL (HELA) eller BOTTOM
(UNDERSIDA), vrid sedan
vredet for att valja ICE
CREAM (GLASS) och tryck
pa vredet for att bérja
bearbeta.

TIPS

Eftersom MIX-IN (TILLSATSER)-programmet inte bryter
ner hardare ingredienser rekommenderar vi att anvédnda
mini-chokladflarn for perfekt storlek pa bitarna.

Anvand en sked for att skapa
ett 4 cm brett hal som nar
botten av den bearbetade
delen av behallaren.

Tillsatt chokladflarn

i halet i behallaren och
bearbeta igen med samma
bearbetningsldage och MIX-IN
(TILLSATSER)-programmet.

Nar bearbetningen ar klar,
ta ut glassen fran behallaren
och servera direkt.



Stracciatella och vit
choklad och bjornbar

FORBEREDELSE: 10-15 MINUTER | FRYSTID: 24 TIMMAR | GER: SEX PORTIONER | BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER
27 g farskost, mjuk

80 g florsocker

1% teskedar vaniljarom
225 ml vispgradde
345 ml standardmjolk

VERKTYG SOM BEHOVS
Stor skal

Visp (W
Silikonspatel U |

Ovre halvan | Stracciatella
2 matskedar mérka chokladspan

Nedre halvan | Bjérnbér, vit choklad

3 matskedar vita chokladspan
3 frysta bjornbar

ANVISNINGAR

I
& r

W,

Blanda sakta i vispgradden
och mjolken tills allt rorts
om och sockret ar upplost.

| en stor skal, mikra farskosten
i 10 sekunder eller mjuka upp
genom att blanda med en
sked. Tillsatt sockret och
vaniljaromen. Med en visp
eller silikonspatel, vispa

i ungefar 60 sekunder tills

A,
.*-— =

\

Ta ut behallaren fran
frysen och ta av locket.
Anvand Snabbstartsgui-
den fér monterings- och
bearbetningsinformation.

Hall basen i en tom CREAMiI
Deluxe-b&gare. Satt pa for-
varingslocket pa behallaren
och frys i 24 timmar.

blandningen har roérts om.

OBS: Om din frys &r installd pd en mycket kall temperatur kan glassen se smulig
ut. Om detta intréffar, valj samma bearbetningsldage och RE-SPIN (EXTRASPINN)
for att bearbeta blandningen lite mer om du inte tillsatter tillsatser.

BEARBETNINGSLAGE

= =
- = =

TOP FULL BOTTOM

ICE CREAM

Valj TOP (OVANSIDA), vrid
sedan vredet for att valja ICE
CREAM (GLASS) och tryck pa
vredet for att bdrja bearbeta.

Anvand en sked for att skapa
ett 4 cmbrett hal som nar halv-
Vvags ner i behallaren. Tillsatt
mdrka chokladspan i halet och
tryck pa TOP (OVANSIDA) och
MIX-IN (TILLSATSER).

Nar bearbetningen ar klar,
tillsatt tillsatser eller ta bort
glassen fran behallaren och
servera direkt.

For att bearbeta den undre
halvan av behallaren, tryck
pa BOTTOM (UNDERSIDA),
valj sedan ICE CREAM
(GLASS) och tryck pa vre-
det for att borja bearbeta.

Skanna har foér
en steg-for-steg
instruktionsvideo

Nar programmet ar klart,
skopa ur glassen och
servera direkt.

Anvand en sked for att gora
ett 4 cm brett hal &nda

ner till behallarens botten.
Tillsatt vita chokladspan
och bjornbar i halet i behal-
laren och tryck pa BOTTOM
(UNDERSIDA) och MIX-IN
(TILLSATSER).

ninjakitchen.eu 17



Grundlaggande tillsatser

Blanda i choklad, nétter, godis, frukt med mera for att lyfta vilken godsak som helst med smakexplosioner.

Harda tillsatser
forblir intakta.

Tillsatser som choklad, godis och noétter
sdnderdelas inte under programmet MIX-

IN (TILLSATSER). Vi rekommenderar att du

anvander sma chokladflarn och godis eller
ingredienser som hackats pa férhand.

Mjuka tillsatser
kommer att sonderdelas.

Tillsatser som frukostflingor, kakor och fryst
frukt blir i mindre bitar efter programmet
MIX-IN (TILLSATSER). Vi rekommenderar

att du anvander storre bitar av
mjuka ingredienser.

» o ¥

ENDAST FOR GLASS, GELATO OCH FRYST YOGHURT

Vi rekommenderar inte farsk frukt,
saser och bredbara blandningar som tillsatser.

Om du tillsatter farsk frukt, kola och karamellsdser sa vattnar du
ur din godsak. Bredbara choklad- och hasselnétsblandningar och
ndtsmor passar heller inte bra som tillsatser. Vi rekommenderar
att du anvander fryst frukt eller choklad-/kolasas som garnering.

Folj dessa steg
for Glass, Gelato och Fryst Yoghurt.

+Hplvd

Ersitt extrakt, om sa dnskas

Gor en bas
Bérja med att gora vilken bas som
helst i denna inspirationsguide,
inklusive mjélkfria och latta baser.

For att skapa annu fler smaker,
ersatt vaniljarom med 1 tesked
frukt-, ort- eller ndtextrakt.

BEARBETNINGSLAGE

TOP FULL BOTTOM

Bearbeta Tillsatt tillsatser

Tryck TOP (OVANSIDA), FULL (HELA),
eller BOTTOM (UNDERSIDA) och anvand
sedan det program som matchar din bas:

ICE CREAM (GLASS) ¢ LITE ICE CREAM
(LATTGLASS) GELATO (GELATO) -
FROZEN YOGURT (FRYST YOGHURT)

Tryck pa vredet for att bérja bearbeta.

Deluxe-bagaren. Tillsatt
dina tillsatser i halet.

Med en sked, skapa ett 4 cm
brett hal som nar botten av den
bearbetade delen av CREAMi

J
24
2.

Frys in
Tack med lock och frys

i 24 timmar.

Forvara flera forberedda
behallare i din frys for

att Creamify pa begéran.

'I
dl

+ MIX-IN

5-
Bearbeta

Valj samma
bearbetningslage,
tryck sedan pa MIX-IN

(TILLSATSER)-programmet.

Vill du inte vdnta? Skopa i lite butikskdpt glass i CREAMi Deluxe-b&garen och hoppa direkt till steg 4.

ninjakitchen.eu
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Lat kreativiteten FLOda med tillsatser

Har &r nagra idéer for att komma igadng ...

Mintchokladflarn

Bas: Vanilj (utelémna vaniljarom)

Extrakt: 1% tsk
pepparmyntaextrakt
(tillsatt gron karamellfarg, valfritt)

Tillsats: 65 g mini-chokladflarn

Jordgubb

Bas: Jordgubbs
Extrakt: N/A

Tillsats: 3 msk frystorkade
jordgubbar eller jordgubbsflingor

Death by Chocolate

Bas: Choklad
Extrakt: N/A

Tillsats: 3 msk mini-chokladflarn,
3 msk browniebitar

Chokladkaramelinétter Glassbdgare Banan- och chokladbitar

Bas: Vanilj
Extrakt: N/A

Tillsats: 65 g karameller med
chokladdéverdrag (brutna), 3 msk
rostade hasselnotter (brutna)

Bas: Vanilj
Extrakt: N/A

Tillsats: 1 msk
chokladskalsgarnering,
3 msk jordnétter, 3 msk strutbitar

Bas: Vanilj, choklad
Extrakt: N/A

Tillsats: 12 msk bananchips,
brutna i bitar, 3 msk chokladflarn

Kakdeg med chokladbitar

Bas: Vanilj
Extrakt: N/A

Tillsats: 65 g atbara frysta
kakdegsbitar + 1% msk
mini-chokladflarn

r
Rocky Road

Bas: Choklad
Extrakt: N/A

Tillsats: 2 msk mandlar,
hackade, 2 msk chokladflarn,
1% msk marshmallows

Cookies & Cream

Bas: Vanilj
Extrakt: Vanilj, enligt receptet
Tillsats: 5 chokladkex, brutna

Cookies & Cream med smak
av choklad

Bas: Choklad
Extrakt: N/A
Tillsats: 5 chokladkex, brutna

Chocolate Toffee Crunch

Bas: Choklad
Extrakt: N/A

Tillsats: 65 g chokladdverdragen
kola, skuren i skivor pa 1cm

Chocolate Cherry Chip

Bas: Choklad
Extrakt: N/A

Tillsats: 3 msk mini-chokladflarn,
65 g frysta kdrsbar

For basta resultat, hacka eller bryt tillsatserna i mindre bitar innan du tillsatter din frysta godsak.

20
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Lat kreativiteten FLOJda med tillsatser (orsstning

Chokladflarn

Bas: Choklad- eller vanilj
Extrakt: N/A
Tillsats: 65 g mini-chokladflarn

Jordnétssmorsbagare

Bas: Choklad- eller vanilj
Extrakt: N/A

Tillsats: 65 g mini
jordnodtssmorsbagare

Browniebitar

Bas: Choklad- eller vanilj
Extrakt: N/A
Tillsats: 65 g browniebitar

Mintkramchoklad

Bas: Choklad

Extrakt: N/A

Tillsats: 9 After Eight®,
grovhackade

Bas: Choklad- eller vanilj
Extrakt: N/A

Tillsats: 43 g Kinder Bueno®,
bruten i bitar

Chokladkrisp

Bas: Choklad
Extrakt: N/A

Tillsats: 60 g Crunchie®,
grovhackade

Honungskaka

Bas: Choklad- eller vanilj
Extrakt: N/A
Tillsats: 60 g hela Maltesers®

Bas: Choklad- eller vanilj
Extrakt: N/A

Tillsats: 30 g honungskaka,
bruten i bitar

Turkish Delight

Bas: Choklad- eller vanilj
Extrakt: N/A
Tillsats: 70 g bar, grovhackad

For basta resultat, hacka eller bryt tillsatserna i mindre bitar innan du tillsatter din frysta godsak.

22

Bas: Vanilj (utelémna vaniljarom)
Extrakt: 1% tsk citronextrakt
Tillsats: N/A

Apelsin-gradde

Bas: Vanilj
(uteldmna vaniljextrakt)

Extrakt: 17 tsk apelsinextrakt
Tillsats: N/A

Kokos-choklad

Bas: Choklad
Extrakt: N/A

Tillsats: 85 g Bounty®,
grovhackade

. Bar med smak av choklad,

Bas: Vanilj (utelédmna vaniljarom)

Extrakt: 1% tsk mandelextrakt
(Tillsatt gron karamellfarg, valfritt)
Tillsats: 65 g rostade
pistaschmandlar, skalade, hackade

Bas: Vanilj (utelémna vaniljarom)
Extrakt: 17 tsk kokosnotsextrakt

Tillsats: 3 msk mandlar, 12 msk
chokladflarn, 1 %2msk kokosflingor

Bas: Vanilj (uteldmna vaniljarom)
Extrakt: 1% tsk hallonextrakt

Tillsats: 3 msk frystorkade
hallon eller hallonflingor

Bas: Vanilj
Extrakt: N/A

Tillsats: 60 g russin
(blétlagda i1’ rom)

Bas: Choklad
Extrakt: N/A

Tillsats: 3 msk salt kola

Chokladflarn

Bas: Choklad- eller vanilj
Extrakt: N/A
Tillsats: 1% flingor, 48 g (brutna)

ninjakitchen.eu
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Ice Cream

Enkel jordgubbsglass (Gtass)

= ENKELT
FORBEREDELSE: 15 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR RECEPT
GER: SEX PORTIONER
BAST FORE: TVA VECKOR
INGREDIENSER ANVISNINGAR
330 g farska jordgubbar, ansade, delade i fjardedelar 1. | en stor skal, tillsatt jordgubbar, socker,

sirap och citronsaft. Anvand en gaffel for
att mosa jordgubbarna. Lat blandningen
sta i 10 minuter, rér om regelbundet.

2. Tillsatt gradde och blanda val.

3. Hall basen i en tom CREAMi Deluxe-
b&gare. Satt pa férvaringslocket pa

GOR DEN MJOLKFRI Anvand osétad kokosgradde istallet behallaren och frys i 24 timmar.
for vispgradde. Vispa kokosgradden tills den ar slat, tillsatt
sedan de aterstaende ingredienserna.

150 g strosocker

1% teskedar ljus sirap
12 teskedar citronsaft
375 ml vispgradde

4. Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

5. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja ICE CREAM (GLASS) och
tryck pa vredet for att bérja bearbeta.
VERKTYG SOM BEHOVS 6. Nar bearbetningen &r klar, tillsatt tillsatser

eller ta bort glassen fran behallaren och

U W servera direkt.

Stor skal

OBS: Om din frys &r installd pa en mycket
Visp kall temperatur, kan glassen se smulig ut.
Om detta intraffar, valj samma bearbetnings-
lage och RE-SPIN (EXTRASPINN) for att

g Vi rekommenderar att blanda i miniflarn av vita choklad eller b'ea.v.‘beta plandningen lite mer om du inte
=l frysta jordgubbsskivor for att géra denna glass &nnu sotare. tillsatter tillsatser.

g Gor bjornbéars- och hallonglass genom att tillsatta 165 g

=8 farska hallon och 165 g farska bjoérnbar istallet for jordgubbar.
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Halloncrush Glass

FORBEREDELSE: 10 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

180 g frysta hallon, delade

150 g kondenserad mjolk, delad
270 ml vispgradde

1 tesked vaniljarom

2 fardigkdpt maréang, krossad i bitar, som tillsats

VERKTYG SOM BEHOVS

@UW

Liten skal
Stor skal
Visp
Silikonspatel

Ice Cream

WOTRR,

(Glass)

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. | en liten skal, tillsatt 150 g hallon och mikra
i 1 minut for att tina. Ror i 3 matskedar kondense-
rad mjolk och mosa ihop med en gaffel.

2. | en stor skal, vispa ihop resterande
kondenserad mjolk, vispgradde och vaniljarom
tills det blir tjockt. Tillsatt hallonpuré fran steg 1.

w

Hall basen i en tom CREAMiI Deluxe-bagare.
Satt pa forvaringslocket pa behallaren och frys
i 24 timmar.

4. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.
Anvand Snabbstartsguiden for monterings-
och bearbetningsinformation.

5. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja ICE CREAM (GLASS) och tryck
pa vredet for att borja bearbeta.

6. Anvand en sked, skapa ett 4 cm brett hal
som nar botten av den bearbetade delen av
behallaren. Tillsdtt marang och 30 g frysta
hallon till halet i behallaren och bearbeta igen
med samma bearbetningslage och MIX-IN
(TILLSATSER)-program.

*Det &r okej om nivan &r dver MAX FILL
(MAXIMAL FYLLNING)-markeringen.

7. Né&r bearbetningen &r klar, ta ut glassen fran

behallaren och servera direkt.

Enkel notglass

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

225 g sétat valfritt ndtsmor (pistagendt,
hasseln6ét, mandel, hasseln6t-choklad, osv.)

150 ml vispgradde
375 ml standardmjolk

VERKTYG SOM BEHOVS

o |

Stor skal
Visp

’{-_
<

Ice Cream

El
=N,

((dELD)]

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. Tillsatt alla ingredienser i en stor skal och
blanda val tills den bredbara blandningen
16sts upp och férdelats jamnt.

2. Hall basen i en tom CREAMI Deluxe-béagare.
Satt pa forvaringslocket pa behallaren och
frys i 24 timmar.

3. Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

4. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja ICE CREAM (GLASS) och tryck
pa vredet for att bérja bearbeta.

5. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort glassen fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det ar smuligt for
@) ett krdamigare resultat, om inga
G tillsatser tillsatts.

Tillsatt 4 2 matskedar av valfri rostade, hackade nét
som en tillsats efter bearbetning.

TIPS
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Enkel
chokladglass

FORBEREDELSE: 5-10 MINUTER
GER: SEX PORTIONER
BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

27 g farskost, mjuk

30 g kakaopulver

80 g florsocker

1% teskedar vaniljarom
225 ml vispgradde
345 ml standardmjolk

VERKTYG SOM BEHOVS

o 11

Stor skal
Visp
Silikonspatel

Om kakaopulvret ar klumpigt, sikta for att ta bort klumpar.

Det &r normalt att en del av chokladen sjunker till botten av
behallaren under frysningen.

A
1.

Ice Cream
\VTENZ, OTFR,
P S (Glass)
ENKELT
RECEPT
NVISNINGAR

| en stor skal, mikra farskosten i 10 sekunder
eller mjuka upp genom att blanda med en
sked. Tillsatt kakaopulvret, sockret och
vaniljaromen. Vispa i cirka 60 sekunder
med en visp eller silikonspatel tills
blandningen ser ut som glasyr.

Blanda sakta i vispgradden och mjélken
tills allt rorts om och sockret ar upplost.

. Hall basen i en tom CREAMi Deluxe-

b&gare. Satt pa locket pa behallaren
och frys i 24 timmar.

. Ta ut behallaren fran frysen och ta av

locket. Anvand Snabbstartsguiden foér
monterings- och bearbetningsinformation.

. Valj ICE CREAM (GLASS).

Na&r bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort glassen fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det ar smuligt for
@) ett krémigare resultat, om inga
G tillsatser tillsatts.

Mjolkefri,
Latt chokladglass

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
GER: SEX PORTIONER
BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

375 ml havregradde

180 ml havremjélk

1% teskedar vaniljarom

3 matskedar kakaopulver
4 urkarnade dadlar

4 % matskedar agavesirap

VERKTYG SOM BEHOVS

J

Mixer

//  Perfekt recept for tillsatser. Se sidorna 18-23
cSL)  foridéer till TILLSATSER.

Lite

R, coCkep, Ice Cream
@ 3 (Littglass)
WOTFg, QEGANS,

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. Tillsatt alla ingredienser i tillbringaren till

en mixer.

2. Mixa ingredienserna pa hoég hastighet tills
de ar helt mixade.

3. Hall basen i en tom behallare. Satt pa
locket pa behallaren och frys i 24 timmar.
4. Ta ut behallaren fran frysen och ta av

locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

5. V&lj LITE ICE CREAM (LATTGLASS).

6. Nar bearbetningen &r klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort glassen fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det ar smuligt for
@) ett krédmigare resultat, om inga
G  tillsatser tillsatts.

ninjakitchen.eu
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MjolkFri vanilj-
och kokosglass

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER
600 g fet osétad kokosmjolk
140 g florsocker

1% teskedar vaniljarom

VERKTYG SOM BEHOVS

=3

Medelstor skal

Visp

TIPS

Ice Cream

wo! LKep, >, OVUTENI{?/

(Glass)

&)

WOTFR, (EOANS,

ENKELT
RECEPT

9

ANVISNINGAR

1. Skaka eller rér om burken med kokosmjolk.
Vispa ihop alla ingredienser i en medelstor
skal tills de har rérts om och sockret &r helt
upplost.

2. Hall basen i en tom CREAMiI Deluxe-bagare.
S&tt pa forvaringslocket pa behallaren och
frysi 24 timmar.

3. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.

Anvand Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

4. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja ICE CREAM (GLASS) och tryck
pa vredet fér att borja bearbeta.

5. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort glassen fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det &r smuligt for
@) ett krémigare resultat, om inga
G  tillsatser tillsatts.

Skapa nya smaker genom att tillsatta 3 matskedar kakaopulver
for en chokladkokosglass, 3 matskedar snabbkaffe fér en
kaffekokosglass, eller byt ut vaniljarom mot citronextrakt
for en citronkokosglass.

MjolkFri

mintchokladglass

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

600 g fet osétad kokosmjolk
140 g florsocker

1 tesked pepparmyntaextrakt

65 g veganska minichokladflarn som tillsats

VERKTYG SOM BEHOVS

=3

Medelstor skal

Visp

Ice Cream

wo! LKrp, >, OVUTENI{?/

((dELD)]

&)

WOTFR, (EOANS,

ENKELT
RECEPT

9

ANVISNINGAR

1.

Skaka eller rér om burken med
kokosmjolk. Vispa sedan i en medelstor
skal ihop kokosmjolk, socker och
pepparmyntaextrakt tills det rorts

om vél och sockret har upplésts.

Hall basen i en tom CREAMi Deluxe-
b&gare. Satt pa forvaringslocket pa
behallaren och frys i 24 timmar.

Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA)

eller BOTTOM (UNDERSIDA), vrid
sedan vredet for att valja ICE CREAM
(GLASS) och tryck pa vredet fér

att borja bearbeta.

. Anvand en sked for att skapa ett

4 cm brett hal ld&ngst ner pa den
bearbetade delen av behallaren. Tillsatt
veganska minichokladflarn i halet i
behallaren och bearbeta igen med
samma bearbetningsldge och MIX-IN
(TILLSATSER)-program.

. N&r bearbetningen ar klar, ta ut glassen

fran behallaren och servera direkt.
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Yoghurt med smak av

Frozen Yogurt

oSTENS, WOTFR,

(Fryst yoghurt)

fikon, honung och ingefara

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER
135 ml naturell yoghurt
200 ml vispgradde
200 ml standardmjélk
105 g florsocker

2 teskedar vaniljarom

60 g stjalkingefara konserverad
i sirap, avrunnen och finhackad

4 sma mogna fikon, hackade

3 matskedar honung

VERKTYG SOM BEHOVS

=3

Stor skal

Visp

RECEPT

ANVISNINGAR

1.

G  tillsatser tillsatts.

| en stor skal, vispa ihop yoghurt, gradde,
mjolk, socker och vanilj tills sockret har
|6sts upp.

Tillsétt ingefara, fikon och honung i skalen
och vispa tills blandningen har rérts om.

Hall basen i en tom CREAMi Deluxe-bagare
upp till MAX FILL (MAXIMAL FYLLNING)-
markeringen. Satt pa férvaringslocket pa
behallaren och frys i 24 timmar.

Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA)
eller BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan
vredet for att valja YOGURT (YOGHURT)
och tryck pa vredet fér att boérja
bearbeta.

Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta ut glass fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det ar smuligt for
@) ett krédmigare resultat, om inga

Fryst yoghurt med

smak av vanilj

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

135 ml naturell yoghurt pa standardmjélk
200 ml vispgradde

200 ml standardmjélk

105 g florsocker

1% teskedar vaniljarom

VERKTYG SOM BEHOVS

< |

Stor skal

Visp

Frozen Yogurt

\,\)OLKA;‘,/ OV“TEN’%,

@ (Frystyoghurt)
WOTFR,
ENKELT
RECEPT
ANVISNINGAR

1.

RE-SPIN tillsatser tillsatts.

Lagg yoghurt, vispgradde, mjolk, socker och
vanilj i en stor skal och vispa tills blandningen
har rérts om och sockret har 16st sig.

. Hall basen i en tom CREAMi Deluxe-bagare

upp till MAX FILL (MAXIMAL FYLLNING)-
markeringen. Satt pa férvaringslocket pa
behallaren och frys i 24 timmar.

. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.

Anvand Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller

BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja YOGURT (YOGHURT) och tryck
pa vredet for att bérja bearbeta.

Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta ut glass fran behallaren och servera
direkt.

Anvand om det &r smuligt for
@) ett krémigare resultat, om inga

"ll
Y,

Perfekt recept for tillsatser. Se sidorna
18-23 for fler idéer till TILLSATSER.
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L3tt vaniljglass

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

335 ml gréadde

210 ml mellanmjélk

1% teskedar vaniljarom

3 matskedar steviagranulat

3 matskedar agavesirap

VERKTYG SOM BEHOVS

Stor skal
Visp

//  Perfekt recept for tillsatser. Se sidorna 18-23
cSL)  foridéer till TILLSATSER.

Litelce

UTENg, WOTFR, Cream
(Lattolass)

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR
1. Tillsatt alla ingredienser i en stor skal.

2. Vispa ingredienserna tills de ar helt
blandade.

3. Hall basen i en tom CREAMi Deluxe-
bagare upp till MAX FILL (MAXIMAL
FYLLNING)-markeringen. Satt pa
férvaringslocket pa behallaren och frys
i 24 timmar.

4. Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

5. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan
vredet for att valja LITE ICE CREAM
(LATTGLASS) och tryck pa vredet for att
borja bearbeta.

6. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort glassen fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det &r smuligt for
@) ett kramigare resultat, om inga
G  tillsatser tillsatts.

MjolkFri,
Latt vaniljglass

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER
375 ml havregradde
180 ml havremjolk

1% teskedar vaniljarom
4 urkarnade dadlar

4 % matskedar agavesirap

VERKTYG SOM BEHOVS

g

Mixer

Lite lce
Cream

(Lattglass)

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. Tillsatt alla ingredienser i tillbringaren till
en mixer.

2. Mixa ingredienserna pa hég hastighet tills
de &r helt mixade.

3. Hall basen i en tom CREAMi Deluxe-
bagare upp till MAX FILL (MAXIMAL
FYLLNING)-markeringen. Satt pa
férvaringslocket pa behallaren och frys
i 24 timmar.

4. Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

5. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att vélja LITE ICE CREAM (LATTGLASS)
och tryck pa vredet fér att bdrja bearbeta.

6. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort glassen fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det ar smuligt for
@) ett krédmigare resultat, om inga
CESINAN  tillsatser tillsatts.

veu
Y,

Perfekt recept for tillsatser. Se sidorna 18-23
for fler idéer till TILLSATSER.
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AVNJUT IDAG

Tjock
chokladmilkshake

FORBEREDELSE: 2 MINUTER | PROGRAMTID: 2 MINUTER | GER: 2-3 PORTIONER

INGREDIENSER
450 g chokladglass
190 ml standardmjolk

GOR DEN MJOLKFRI Anvand mjolkfri glass och antingen
havremjolk eller vaxtbaserad kaffegradde istallet for standardmjolk.

ANVISNINGAR

= Pl

=,
FULL i
MILKSHAKE s
A
| i &
Tillsatt alla ingredienser i en Anvand Snabbstartsguiden Valj FULL (HELA), vrid Nar bearbetningen ar klar,
tom CREAMi Deluxe-bdgare  fér monterings- och sedan vredet for att valja tillsatt tillsatser eller RE-SPIN
i den ordning som anges. bearbetningsinformation. MILKSHAKE (MILKSHAKE) (EXTRASPINN) om sa énskas.
och tryck pa vredet fér att Ta sedan ut milkshaken fran
bérja bearbeta. behallaren och servera direkt.

OBS: For MILKSHAKE (MILKSHAKE) ar endast bearbetningslaget FULL (HELA) tillgangligt.

milkshake. Bearbeta helt enkelt din frysta bas férst med ICE CREAM- tillsatt 1% -3 matskedar mjoélk och valj RE-SPIN
programmet (GLASS). Skapa sedan ett hal, tillsatt mjolk och tillsatser, (EXTRASPINN) och bearbeta tills 6nskad
och bearbeta igen med programmet MILKSHAKE (MILKSHAKE). konsistens uppnas.

TIPS

Du kan ocksa géra om vilket glassrecept som helst i denna guide till en EI.]/ Om du skulle vilja ha en tunnare milkshake,
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FAVORIT

WOTFR,

Variera
smaken

Ar choklad fér trékigt for dig?
Ta hjalp av en sked fore
bearbetning for att skapa
ett hal pd 4 cm som nér botten
av behallaren. Hall mjélken
och tillsatserna i halet.
Valj MILKSHAKE (MILKSHAKE)
for att bearbeta.

Vi rekommenderar att anvanda
chokladflarn, godis eller hackade
nétter och hardare tillsatser.

Anvand storre bitar for mjukare
tillsatser som kex och flingor.

FOR MER INSPIRATION OM
ANPASSNING, SE SIDAN 40
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Avnjut idag
fFarsk

jordgubbsmilkshake

FORBEREDELSE: 2 MINUTER
GER: 2-3 PORTIONER

INGREDIENSER
300 g vaniljglass
130 ml standardmjolk

150 g farska jordgubbar, stjalkar borttagna
och delade pa mitten

“L /
e &
»

Milkshake

iy (Milkshake)

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1.

Tillsatt alla ingredienser i den tomma
CREAMi Deluxe-b&garen i den ordning
som anges, (du behéver inte géra ett hal).

. Anvand Snabbstartsguiden for

monterings- och bearbetningsinformation.

Valj FULL (HELA), vrid sedan vredet for
att valja MILKSHAKE (MILKSHAKE) och
tryck pa vredet for att borja bearbetning.

. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser

eller RE-SPIN (EXTRASPINN) om sa
6nskas. Ta sedan ut milkshaken fran
behallaren och servera direkt.

Avnjut idag
Oreo’-milkshake

FORBEREDELSE: 2 MINUTER
GER: 2-3 PORTIONER

INGREDIENSER
330 g vaniljglass
150 ml standardmjolk

5 Oreos®, krossade

Milkshake

iy (Milkshake)

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1.

Placera glassen i en tom CREAMi Deluxe-
bagare. Anvand en sked for att gora ett
4 cm brett hal anda ner till behallarens
botten. Tillsatt mjélk och Oreos® i halet

i behallaren.

Anvand Snabbstartsguiden fér
monterings- och bearbetningsinformation.

. Valj FULL (HELA), vrid sedan vredet fér

att véalja MILKSHAKE (MILKSHAKE) och
tryck pa vredet fér att borja bearbeta.

. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser

eller RE-SPIN (EXTRASPINN) om sa
6nskas. Ta sedan ut milkshaken fran
behallaren och servera direkt.

ninjakitchen.eu
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Variera din milkshake

Tillsatt allt fran choklad och godis till nétter och frukt for att férandra smaken.

1.

Tillsatt 340 g glass i CREAMi
Deluxe-bagaren

Meribaserat, mjolkfri och lattglass
ar samtliga alternativ som fungerar

Tillsatt tillsatser

Anvand en sked for att goéra ett 4 cm brett
hal anda ner till behallarens botten. Tillsatt
dina tillsatser i halet.

3-
Tillsétt 170 ml mjdlk

Anvand standardmjélk,
skummjolk eller mjolkfri mjolk.

-
—
=

FULL
MILKSHAKE

4,
Bearbeta

Tryck pa FULL (HELA), vrid sedan vredet
fér att valja MILKSHAKE (MILKSHAKE)
och tryck pa vredet for att bérja bearbeta.

OBS: For MILKSHAKE (MILKSHAKE) &r endast
bearbetningslaget FULL (HELA) tillgéangligt.

Vill du inte vanta? Anvand butikskdpt glass for att géra en milkshake. Avnjut idag, ingen frystid kravs.

Inspirationstabell for tillsatser

Milkshakeinspiration

Cookies 'N Cream Cheesecake

Glassmak: Cookies 'N Cream
Tillsatser: 3 msk farskost, 4 chokladkakor (brutna)

Chokladhasselnot

Glassmak: Choklad

Tillsatser: 45 g chokladhasselndtskram

Very Berry

Glassmak: Vanilj
Tillsatser: 90 g farska blandade bar

Jordnoétssmorsbrownie

Glassmak: Choklad

Tillsatser: 2 msk jordndtssmor,
120 g browniebitar

Mjolkfri jordnotssmorkaka

Glassmak: Vegansk vaniljhavre
Mjolk: Havremjolk

Tillsatser: 125 g jordndtssmor,
3 veganska chokladkakor (krossade)

Mjolkfri tahini- och chokladkaffe

Glassmak: Veganskt kaffe
Mjoélk: Chokladhavremjolk

Tillsatser: 85 g tahini,
2 msk vegansk chokladfudge

ninjakitchen.eu
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Farsk fruktsorbet

FORBEREDELSE: 5-10 MINUTER | FRYSTID: 24 TIMMAR | GER: SEX PORTIONER | BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

6 mogna bananer (ca), skalade, skurna i bitar pd 1cm

Férsk ananassorbet: 900 g mogen ananas, skuren i bitar pa 1cm

Gillar du inte bananer?

Byt ut mot farska apelsiner, ananas eller kombinera dem fér annu mer
smak. Nar du kombinerar, blanda den skurna frukten innan du tillsatter
den i behallaren fér en jAmn smak.

Férsk spelsinsorbet: 8 apelsiner (ca) skalade, skurna i bitar pa 1cm
OBS: Att anvanda andra frukter an banan, ananas och apelsin for detta recept kan skada enheten.

Skiva bananer eller annan
frukt i bitar pa 1cm. Det &r
viktigt att skara frukten i bitar
som ar 1cm eller mindre.

Tillsatt banan i en tom
CREAMi Deluxe-bagare
till MAX FILL (MAXIMAL
FYLLNING)-markeringen.

42

ANVISNINGAR

Med baksidan av ett tungt
koksredskap, som en slev
eller potatispress, tryck fast
bananerna under MAX FILL
(MAXIMAL FYLLNING)-
markeringen och pressa
ihop dem till en homogen
blandning foér att skapa
utrymme for fler bananer.

-

Fortsatt lagga till fler
bananbitar och tryck ner
med ett tungt kdksredskap
tills alla bananbitar ar
pressade i behallaren precis
under MAX FILL (MAXIMAL
FYLLNING)-markeringen.
S&tt pa locket pa behallaren
och frys i 24 timmar.

Ta ut behallaren fran frysen
och ta av locket. For att goéra
klart for bearbetning, se steg
1-5 i Snabbstartsguiden.

FAVORIT

BEARBETNINGSLAGE

= =
- = =

TOP FULL BOTTOM

SORBET

Valj TOP (OVANSIDA),
FULL (HELA) eller BOTTOM
(UNDERSIDA), vrid sedan
vredet for att valja SORBET
(SORBET) och tryck pa
vredet for att starta
bearbetningen.

WOTFR,

&)

‘A;ﬁuor&/

<)

QEGANS,

TE |
o\,\) N;%, —

&)

OBS: Nar du anvander farsk frukt, kan du marka ett tunt lager av
frukt som inte bearbetats. Detta &r normalt pa grund av de naturliga
egenskaperna hos frukt.

Nar bearbetningen ar klar,
tillsatt tillsatser eller ta bort
sorbet fran behallaren och
servera direkt.

For basta resultat, se till att frukten &r mogen. Detta
hjalper till att frigdra fruktens naturliga safter vilket ger
en sotare godsak och mojliggoér for enheten att bearbeta
sorbeten ordentligt.

Se till att pressa frukten ordentligt i behallaren fér att frigéra fruktens
naturliga saft. Detta ar ett viktigt steg nér man gor ett sorbetrecept
som inte inkluderar extra vatska. UNDVIK att bearbeta |6sa ingredienser.

["d
5
-
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Ananassorbet
som inte kraver
forberedelse

FORBEREDELSE: 2 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

600 g konserverad ananas, bitar eller ringar

Utforska olika smaker genom att anvanda andra
konserverade frukter som mango, paron eller persikor.

TIPS

Sorbet

wo! LKep, >, OVUTENI{?/

(Sorbet)

&)

WOTFR, (EOANS,

ENKELT
RECEPT

9

ANVISNINGAR

1. Fyll en tom CREAMI Deluxe-bagare till
MAX FILL (MAXIMAL FYLLNING)-
markeringen med fruktbitar.

Tack sedan ananasen med vatska fran
burken. Satt locket pa behallaren och
frys i 24 timmar.

2. Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

3. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja SORBET (SORBET) och tryck
pa vredet fér att starta bearbetningen.

4. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort sorbet fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det &r smuligt for
@! ett kréamigare resultat, om inga
G tillsatser tillsatts.

Jordgubbssorbet

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

670 g farska jordgubbar, ansade och skivade
N2 g florsocker

110 ml varmvatten (60-70 °C)

VERKTYG SOM BEHOVS

AN

Stor skal
Visp
Gaffel

Sorbet

wo! LKrp, >, OVUTENI{?/

(Sorbet)

&)

WOTFR, (EOANS,

ENKELT
RECEPT

9

ANVISNINGAR

1. | en stor skal, tillsatt jordgubbar och socker
och mosa tillsammans med en gaffel.
Ro6r i vatten och vispa tills det ar slatt.

2. Hall basen genom en finmaskig sil i en
tom CREAMI Deluxe-b&gare. Satt pa locket
pa behallaren och frys i 24 timmar.

3. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.
Anvand Snabbstartsguiden for monterings-
och bearbetningsinformation.

4. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA)
eller BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan
vredet for att valja SORBET (SORBET)
och tryck pa vredet fér att starta
bearbetningen.

5. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort sorbet fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det ar smuligt for
@) ett krédmigare resultat, om inga
RE-SPIN tillsatser tillsatts.

ninjakitchen.eu
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Gin- och tonicsorbet
utan forberedelse

FORBEREDELSE: 2 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER
2 x 250 ml burkar fardigblandad Gin och Tonic

Du kan anvanda vilken fardigblandad cocktailmix
som helst i detta recept - s& om du féredrar en
Espresso Martini eller Cosmopolitan, byt bara

ut Gin och Tonic mot din féredragna cocktail.

TIPS

y

) Sorbet
‘,\)OLKF,‘, > OV“TEN'"X’/ ( s o rbe t)
WOTFR, JEGANS,
ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. Hall fardigblandad Gin och Tonicien
tom CREAMIi Deluxe-bagare upp till
men inte 6ver FREEZE FILL-markeringen
(Markeringen for maximal fryst fylining).
S&tt pa locket pa behallaren och frys
i 24 timmar.

2. Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

3. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA)
eller BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan
vredet for att valja SORBET (SORBET)
och tryck pa vredet fér att starta
bearbetningen.

4. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort sorbet fran behallaren och
servera direkt.

ANaNas-
kokossorbet

FORBEREDELSE: 2 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

165 g konserverade ananasbitar

150 ml konserverad ananasjuice
300 ml kokosmjolk med hog fetthalt

3 matskedar florsocker

VERKTYG SOM BEHOVS

o

Medelstor skal

Visp

Sorbet

WOLKe,, <7\,\x'\‘EN/e‘,/

(Sorbet)

WOTFg, JEGANS,

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. Lagg alla ingredienser i en medelstor
skal och blanda vél tills sockret &r uppldst.

2. Hall basen i en tom CREAMi Deluxe-
b&gare. Satt pa locket pa behallaren
och frys i 24 timmar.

3. Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden foér
monterings- och bearbetningsinformation.

4. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA)
eller BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan
vredet for att valja SORBET (SORBET)
och tryck pa vredet fér att starta
bearbetningen.

5. Nar bearbetningen &r klar, tillsatt
tillsatser eller ta bort sorbet
fran behallaren och servera direkt.

Anvand om det ar smuligt for
@) ett kramigare resultat, om inga
G tillsatser tillsatts.

ninjakitchen.eu
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Vattenmelonsorbet

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER
3 matskedar agavesirap
Saften av 1lime

500 g vattenmelon, hackad

VERKTYG SOM BEHOVS

o

Liten skal

Visp

Sorbet
\OLKE, VTENg,
IS S (Sorbet)
WOTFg, 4eGANs4_
ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. Vispa samman agavesirapen med
limesaften i en liten skal.

2, Tillsatt vattenmelonbitar i CREAMi Deluxe-
bagaren upp till MAX FILL (MAXIMAL
FYLLNING)-markeringen. Hall agave och
limejuice 6ver vattenmelonen.

3. Satt pa locket pa behallaren och frys
i 24 timmar.

4. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.

Anvand Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

5. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja SORBET (SORBET) och tryck
pa vredet fér att starta bearbetningen.

6. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort sorbet fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det ar smuligt for
Q ett krédmigare resultat, om inga
G  tillsatser tillsatts.

Provsmaka vattenmelonen nér du hackar
och justera mangden agave vid behov:
mindre mogen vattenmelon kan behova
mer sétning.

Citronsorbet

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

150 g florsocker

1% matskedar ljus sirap

315 ml varmvatten (60-70 °C)

150 ml citronsaft

VERKTYG SOM BEHOVS

=2

Stor skal
Visp

Sorbet

wo! LKrp, >, o\'“TEN"‘X’,

(Sorbet)

WOTFR, (EOANS,

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. | en stor skal, vispa ihop socker, ljus sirap
och varmvatten tills sockret ar upplost.
Tillsatt citronsaft och vispa tills allt ar helt
blandat.

2. Hall basen i en tom CREAMi Deluxe-
b&gare. Satt pa locket pa behallaren
och frys i 24 timmar.

3. Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

4. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA)
eller BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan
vredet for att valja SORBET (SORBET)
och tryck pa vredet fér att starta
bearbetningen.

5. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt
tillsatser eller ta bort sorbet
fran behallaren och servera direkt.

Anvand om det &r smuligt for
@) ett krémigare resultat, om inga
RE-SPIN tillsatser tillsatts.

ninjakitchen.eu

49



50

Citron- och
limeslushi

FORBEREDELSE: 3 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: TRE PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER
For frysning:

500 g lemonad

20 ml limejuice

Sockerlag, valfritt

For bearbetning:

Hall i: vatten, alkohol, eller lemonad

VERKTYG SOM BEHOVS

T?

Gaffel

\’\)TEN,%/ QECANS, WOTFR, ‘A;t')LKk‘,/

® O

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. Tillsatt lemonad och limejuice i en tom
CREAMi Deluxe-béagare till DRINKABLE
FREEZE FILL (FRYSTA DRYCKER
FYLLNING)-linjen. S&tt pa forvaringslocket
pa behallaren och frys i 24 timmar.

2. 10 minuter innan bearbetning ska du ta ut
behallaren fran frysen och ta av locket.

3. Tillsatt vatska upp till DRINKABLE
POUR-IN (DRICKBAR VATSKA
FYLLNING)-linjen. Anvéand
Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

4. Tryck pd FULL (HELA), vrid sedan vredet
for att valja SLUSHI (SLUSHI) och tryck pa
vredet for att borja bearbeta. Tillsatt fyra
ytterligare matskedar av 6nskad vatska
och valj sedan RE-SPIN (EXTRASPINN).

5. Nar bearbetningen ar klar, hall slushin i ett

Om din vatska innehaller alkohol, valj FROZEN DRINK
(FRYST DRYCK).

glas och servera direkt. Tillsatt sockerlag
om det behdvs eftersom kdpta lemonader
varierar i sétma.

Om en isig yttervagg utvecklas, bryt upp sidorna och valj
RE-SPIN (EXTRASPINN).

P OBS: FOREDRAR DU EN MER
i~ DRICKBAR DRYCK? Om du féredrar en

For smakidéer, se sidan 70.

‘ I ' tunnare fryst dryck efter bearbetning,

tillsatt helt enkelt 2-3 extra matskedar av
din 6nskade vatska, valj sedan RE-SPIN

(EXTRASPINN).

Mango- och
limeslushi

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: TRE PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

For att frysa:

60 g strosocker

250 g farska mangobitar

210 ml varmvatten (60-70 °C)

Saften fran 3 lime

For bearbetning:

Hall i: vatten, alkohol eller juice

VERKTYG SOM BEHOVS

|

Gaffel

® 0V ®

Om din véatska innehaller alkohol, valj FROZEN DRINK
(FRYST DRYCK).

Om en isig yttervagg utvecklas, bryt upp sidorna och valj
RE-SPIN (EXTRASPINN).

For smakidéer, se sidan 70.

QECANS, WOTFg, WOLKRy,

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. Tillsatt socker och mangobitar i en tom
CREAMIi Deluxe-bagare. Blanda blandningen
med en gaffel.

2. Tillsatt varmvatten och limejuice till DRINKA-
BLE FREEZE FILL (FRYSTA DRYCKER
FYLLNING)-linjen och rér om tills sockret har
|6st sig. Nar det svalnat, satt forvaringslocket
pa behallaren och frys i 24 timmar.

3. 10 minuter innan bearbetning, ta ut behallaren
fran frysen och ta av locket.

4. Tillsatt vatska upp till DRINKABLE POUR-IN
(DRICKBAR VATSKA FYLLNING)-linjen.
Anvand Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

5. Tryck pa FULL (HELA), vrid sedan vredet
fér att valja SLUSHI (SLUSHI) och tryck pa
vredet for att borja bearbeta. Tillsatt fyra
ytterligare matskedar av 6nskad vatska och
vélj sedan RE-SPIN (EXTRASPINN).

6. Nar bearbetningen ar klar, hall slushin
i ett glas och servera direkt.

OBS: FOREDRAR DU EN MER DRICKBAR
i DRYCK? Om du féredrar en tunnare fryst
I dryck efter bearbetning, tillsatt helt enkelt

2-3 extra matskedar av din 6nskade vats-

ka, valj sedan RE-SPIN (EXTRASPINN).
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Fryst
Espresso
Martint

FORBEREDELSE: 3 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: FYRA PORTIONER
BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

Till frysning:

200 ml stark espresso

65 g florsocker

250 ml varmvatten (60-70 °C)

For bearbetning:
Hall i: 150 vodka och 50 ml Kahlua

QEGANS, WOTFg, wo LKRs,

®

2 Om en isig yttervagg utvecklas, bryt upp sidorna och valj
=8 RE-SPIN (EXTRASPINN).

VERKTYG SOM BEHOVS

1

Sked

Frozen Drink

@ (Fryst dryck)

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. L&gg till espresso, socker och varmvattenien
tom CREAMI Deluxe-bagare upp
till DRINKABLE FREEZE FILL
(FRYSTA DRYCKER FYLLNING)-linjen.

2. R6r om for att blanda blandningen
tills sockret har 18sts upp. Satt pa
férvaringslocket pa behallaren och frys
i 24 timmar.

3. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.

4, Tillsatt vatskeingredienser till MAX FILL
(MAXIMAL FYLLNING)-markeringen.
Anvand Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

5. Tryck pa FULL (HELA), vrid sedan vredet
fér att valja FROZEN DRINK (FRYST
DRYCK) och tryck pa vredet fér att
borja bearbeta.

6. N&r bearbetningen &r klar, hall dver es-
pressomartinin i ett glas och servera direkt.

0OBS: FOREDRAR DU EN MER
DRICKBAR DRYCK? Om du féredrar en
tunnare fryst dryck efter bearbetning,
tillsatt helt enkelt 2-4 extra matskedar
av din énskade vatska och valj sedan
RE-SPIN (EXTRASPINN).
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Pina Colada

FORBEREDELSE: 3 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: TVA PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER
Till frysning:

2 x 250 ml burkar Pifla Colada-cocktail

Till bearbetning:

Hall i: lika delar kokosgradde och ananasjuice

‘3 Om en isig yttervagg utvecklas, bryt upp sidorna och valj
=8 RE-SPIN (EXTRASPINN).

VERKTYG SOM BEHOVS

]

Sked

Frozen Drink

(Fryst dryck)

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1.

Hall fardigblandad pifia colada i en tom
CREAMi Deluxe-béagare upp till DRINKABLE
FREEZE FILL (FRYSTA DRYCKER
FYLLNING)-linjen.

. R6r om for att blanda blandningen tills

den &r jamn. S&tt pa forvaringslocket pa
behallaren och frys i 24 timmar.

. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.

4, Tillsatt ingredienser till DRINKABLE POUR-

u

IN (DRICKBAR VATSKA FYLLNING)-linjen.
Anvand Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

Tryck pa FULL (HELA), vrid sedan
vredet for att valja FROZEN DRINK
(FRYST DRYCK) och tryck pa vredet
for att borja bearbeta.

. Nar bearbetningen ar klar, hall i pifa colada

i ett glas och servera direkt.

OBS: FOREDRAR DU EN MER
DRICKBAR DRYCK? Om du féredrar en

Kd
‘ I ’ tunnare fryst dryck efter bearbetning,

tillsatt helt enkelt 2-4 extra matskedar
av din dnskade vatska och valj sedan
RE-SPIN (EXTRASPINN).
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WOTFR,

SUTENS,

Skanna har foér
en steg-for-steg
instruktionsvideo

Frappé

FORBEREDELSE: 3 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: TVA PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

Till frysning:

60 g strosocker

225 ml hett svart kaffe, bryggt
85 ml gradde

85 ml standardmijolk

Till bearbetning:

Hall i: kaffe

GARNERING (valfritt)
Vispad gradde

Karamell- eller chokladsas

GOR DEN MJOLKFRI Anvand valfri mjolkfri gradde
istallet for mellanmjolk.

OBS: Anvéand inte RE-SPIN-programmet (EXTRASPINN)
med drickbara rester. Se sidan 11 fér instruktioner om
drickbara rester.

VERKTYG SOM BEHOVS

]

Sked

Frappé

(Frappé)

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1.

o

Hall socker i en tom CREAMi Deluxe-bagare.
OBS: For basta resultat maste socker
tillsattas i behallaren forst.

Hall kaffet i behallaren.

. R6r om for att blanda blandningen tills

sockret ar helt upplost.

Tillsatt gradde och standardmjélk upp

till DRINKABLE FREEZE FILL (FRYSTA
DRYCKER FYLLNING)-linjen. Stall
behallaren i ett isbad. Nar den har svalnat,
satt pa locket pa behallaren och frys i minst
24 timmar.

Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.

. Tillsatt vatska till DRINKABLE POUR-IN

(DRICKBAR VATSKA FYLLNING)-linjen.

. Anvand Snabbstartsguiden for monterings-

och bearbetningsinformation

. Tryck pa FULL (HELA), vrid sedan vredet

for att valja FRAPPE (FRAPPE) och tryck
pa vredet for att borja bearbeta.

. N&r bearbetningen ar klar, hall 6ver Frappén

i ett glas och servera direkt.

# OBS: FOREDRAR DU EN MER
DRICKBAR DRYCK? Om du féredrar en
tunnare fryst dryck efter bearbetning,
tillsatt helt enkelt 2-4 extra matskedar
av din 6nskade vatska och valj sedan
RE-SPIN (EXTRASPINN).
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Fryst varm choklad

FORBEREDELSE: 3 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR

GER: TVA PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

Till frysning:

60 g varm choklad-pulver
470 ml standardmjoélk

For bearbetning:

Hall i: standardmjolk

g For extra chokladsmak, byt ut standardmjélk mot
=8 chokladmjolk.

GOR DEN MJOLKFRI Anvand valfritt mjolkfritt
alternativ mjolk istallet for standardmjolk och
valfri vaxtbaserad varm chokladpulverblandning
for traditionell pulverblandning.

VERKTYG SOM BEHOVS

1

Sked

Frappé

e\"’TENk#y WOTFg,

(Frappé)

ENKELT
RECEPT

ANVISNINGAR

1. Hall varm chokladblandningen i en tom
CREAMi Deluxe-béagare.

2. Hall mjolken i behallaren upp till DRINKABLE
FREEZE DRINKABLE FREEZE FILL (FRYSTA
DRYCKER FYLLNING)-linjen och rér om.

3. Mikra behallaren i ungefér 2 minuter.

OBS: behallaren &r mikrovagssaker.

4. Ro6r om for att blanda blandningen tills
pulvret &r helt upplést. Stall behallaren i ett
isbad. N&ar den har svalnat, satt pa locket
pa behallaren och frys i minst 24 timmar.

5. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.

6. Tillsatt vatska till DRINKABLE POUR-IN
(DRICKBAR VATSKA FYLLNING)-linjen.

7. Anvand Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

8. Tryck pa FULL (HELA), vrid sedan vredet
for att valja FRAPPE (FRAPPE) och tryck
pa vredet for att borja bearbeta.

9. Nar bearbetningen ar klar, hall upp den
frysta varma chokladen i ett glas och servera
direkt.

oBS: FOREDRAR DU EN MER
< DRICKBAR DRYCK? Om du féredrar en
I tunnare fryst dryck efter bearbetning,
tillsatt helt enkelt 2-4 extra matskedar
av din énskade vatska och valj sedan
RE-SPIN (EXTRASPINN).




Vaniljbonsgelato

FORBEREDELSE: 5 MINUTER | TILLAGNINGSTID: 7-10 MINUTER | FRYSTID: 24 TIMMAR
GER: SEX PORTIONER | BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

6 stora aggulor

VERKTYG SOM BEHOVS

=117 <

Liten kastrull

1% matskedar ljus sirap
80 g florsocker

375 ml vispgradde Visp
135 ml standardmjoélk Silikonspatel

1% vaniljstdnger, delade pa ladngden,
skrapade eller 12 teskedar vaniljbdnpasta

Termometer

Finmaskig sil

GOR DEN MJOLKFRI Anvand osdtad kokosgradde
istallet for vispgradde och osétad havremjolk istallet
for standardmjolk. Vispa kokosgradden tills den ar slat,
tillsdtt sedan de aterstdende ingredienserna.

GOR DEN LITE (LATT) Anvand 3 matskedar agavesirap
och % tesked stevia istallet for ljus sirap och stréosocker.
Bearbeta med LITE ICE CREAM-programmet
(LATTGLASS).

Tillsatt aggulor, ljus sirap
och socker i en liten kastrull
och vispa tills allt &r helt
blandat och sockret &r

ANVISNINGAR

/8

. L —
Stall kastrullen pa hallen
pa medelhdg varme, ror

kontinuerligt om med en
visp eller silikonspatel.

Tillsatt vispgradde, mjolk
och vaniljstang i kastrullen
och rér om for att blanda.

Ta bort basen fran varmen

och héall genom en finmaskig
sil i en tom CREAMi Deluxe-
b&gare. Stall behallaren i ett

upplost. Tillaga tills temperaturen nar isbad. Nar det har svalnat,
74-79 °C pa en snabbavls- satt pa locket pa Deluxe-
ningstermometer. bagaren och frys i 24 timmar.
OBS: Om frysen &r instélld pad en mycket kall temperatur kan gelaton se smulig ut. Om detta intréffar, valj samma
bearbetningslage och RE-SPIN (EXTRASPINN) for att bearbeta blandningen lite mer om du inte tillsatter tillsatser.
60

Ta ut behallaren fran
frysen och ta av locket.
Anvand Snabbstartsguiden
fér monterings- och
bearbetningsinformation.

TIPS

WOTFR,

e\,\)TENp‘,/

FAVORIT

BEARBETNINGSLAGE

= =|
- = =

TOP FULL BOTTOM

GELATO

Skanna har foér
en steg-fér-steg-
instruktionsvideo

Valj TOP (OVANSIDA),

FULL (HELA) eller BOTTOM
(UNDERSIDA), vrid sedan
vredet for att valja GELATO
(GELATO) och tryck pa
vredet for att borja bearbeta.

Nar bearbetningen ar klar,
tillsatt tillsatser eller ta bort
gelaton fran behallaren och
servera direkt.

Det &r viktigt att halla sig inom intervallet 74-79 °C. Aggen bér nd minst 74 °C for att vara sakra att 4ta, men
de kommer att stelna och bli till &ggréra om de ér tillagas for Iange. Dessutom integrerar tillagning inom
detta temperaturintervall sockret och gér blandningen tjockare, vilket resulterar i en slatare konsistens.
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Gelato med smak av

salt kola

FORBEREDELSE: 10 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR
TILLAGNINGSTID: 10-15 MINUTER
GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

VERKTYG
SOM BEHOVS

INGREDIENSER

120 g strésocker
Medelstor kastrull
345 ml vispgradde, varm med

mjolk i mikrovagsugn till en Trésked
temperatur av 50 °C Liten skal
270 ml standardmjolk Visp

1 tesked havssaltflingor Silikonspatel
6 dggulor fran medelstora 4gg Termometer

1 tesked vaniljarom Finmaskig sil

ANVISNINGAR

1. Tillsatt sockret i en medelstor kastrull pa hallen pa
medelhdg varme, rér om da och da med en tréasked,
tills det smalter och sedan karamelliseras till en rik
kopparfarg och precis boérjar ryka (detta kan ta runt
10 minuter). OBS: Om fargen ar for ljus, kommer din
glass att vara s6t men utan djup smak. Om den ar
for mork, kommer den att smaka brant.

2. Ta bort kastrullen fran varmen och vispa gradvis
i halften av gradden, mjolken och saltet. KOLAN
KOMMER ATT HARDNA TILL EN KLUMP. Stall tillbaka
kastrullen pa 1&g varme och rér om tills all hardnad
kola har 16sts upp. Tillsatt resterande mangd mjolk
och gradde.

3. | en liten skal, vispa dggulorna lite och vispa sedan
i en liten mangd av den varma kolablandningen.

o7

Gelato
(Gelato)

WOTRR,

STEP-IT-UP
-RECEPT

4. Vispa ner dggulorna i kolablandningen
i kastrullen och 6ka varmen till medelhdg
varme. R6r om konstant med en visp eller
silikonspatel. Tillaga tills temperaturen nar

74-79 °C pa en snabbavldsningstermometer.

5. Ta bort basen fran varmen, tillsatt vanilj
och hall éver i en CREAMiI Deluxe-bagare
genom en finmaskig sil. Stall behallaren
i ett isbad. Nar den har svalnat, satt pa
locket pa behallaren och frys i minst
24 timmar.

6. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.
Anvand Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

7. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja GELATO (GELATO) och tryck
pa vredet for att bérja bearbeta.

8. Nar bearbetningen &ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort gelaton fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det &r smuligt for
@) ett kréamigare resultat, om inga
G tillsatser tillsatts.

Nar gelaton &r Klar, tillsatt tva matskedar
salt smorkolasas som en tillsats, fér annu
fylligare smak.

TIPS

Det &r viktigt att halla sig inom intervallet
74-79 °C. Aggen bor nd minst 74 °C for
att vara sakra att ata, men de kommer
att stelna och bli till &ggréra om de ar
tillagas for lange. Dessutom integrerar
tillagning inom detta temperaturintervall
sockret och gor blandningen tjockare,
vilket resulterar i en slatare konsistens.

TIPS

Fyllig
chokladgelato

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR
TILLAGNINGSTID: 7-10 MINUTER
GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

6 stora aggulor

120 g florsocker

22 g kakao, siktad

345 ml vispgradde

150 ml standardmjolk

75 g mérk choklad 74 % kakao, bruten i sma bitar

VERKTYG SOM BEHOVS
17
| T =

Liten kastrull
Visp

Silikonspatel
Termometer

Finmaskig sil

Extra fet grédde kan bytas ut mot vispgradde.

'I Perfekt recept for tillsatser. Se sidorna 18-23
cSL)  for idéer till TILLSATSER.

Gelato
(Gelato)

WOTRR,

STEP-IT-UP
-RECEPT

ANVISNINGAR

1. Tillsatt &ggulor, socker och kakaopulverien

liten kastrull. Vispa tills allt &r helt blandat.

2. Tillsatt vispgradde och mjélk och rér om for
att blanda.

3. Stall kastrullen pa hallen pa medelhég
varme, ror kontinuerligt om med en visp eller
silikonspatel. Tillaga tills temperaturen nar
74-79 °C pa en snabbavlasningstermometer.

4. Ta bort fran varmen, rér i choklad och hall
genom en finmaskig sil in i en tom CREAMi
Deluxe-bagare. Stéll behallaren i ett isbad.
N&r den har svalnat, satt pa locket pa
behallaren och frys i 24 timmar.

5. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.
Anvand Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

6. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja GELATO (GELATO) och tryck
pa vredet fér att borja bearbeta.

7. Nar bearbetningen &r klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort gelaton fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det &r smuligt for
@) ett krémigare resultat, om inga
GBI tillsatser tillsatts.
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Honungsgelato

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR
TILLAGNINGSTID: 7-10 MINUTER
GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

5 medelstora dggulor

260 ml vispgradde

260 ml standardmjolk

90 g starkt smaksatt honung (som skogshonung)

Stor nypa salt

VERKTYG SOM BEHOVS
19
o | =

Liten skal
Liten kastrull
Visp

Traslev
Silikonspatel
Finmaskig sil

Termometer

Extra fet grédde kan bytas ut mot vispgradde.

/] Perfekt recept for tillsatser. Se sidorna 18-23

g
cSL)  for idéer till TILLSATSER.

Gelato
(Gelato)

SVTENR, WOTFR,
STEP-IT-UP
-RECEPT

ANVISNINGAR

1. | en liten skal, vispa latt &ggulorna och stall
at sidan.

2. Tillsatt vispgradde, mjolk, honung och salt
i kastrullen och rér om for att blanda.

3. Stall kastrullen pa hallen pa medelhdég véarme
och ror standigt om med en visp, traslev eller

silikonspatel.

4, Vispaien liten méngd av den varma
honungsblandningen i aggulorna, vispa

sedan i aggulorna i kastrullen och fortsatt att

koka tills temperaturen nar 74-79 °C pa en
snabbavlasningstermometer.

5. Ta basen fran varmen och hall genom en
finmaskig sil i en tom CREAMi Deluxe-
b&gare. Stall behallaren i ett isbad. N&ar den
har svalnat, satt pa locket pa behallaren och
frys i minst 24 timmar.

6. Ta ut behallaren fran frysen och ta av locket.
Anvand Snabbstartsguiden fér monterings-
och bearbetningsinformation.

7. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja GELATO (GELATO) och tryck pa
vredet for att borja bearbeta.

8. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort gelaton fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det &r smuligt for
@) ett krdmigare resultat, om inga
G tillsatser tillsatts.

Kaffegelato

FORBEREDELSE: 5 MINUTER
FRYSTID: 24 TIMMAR
TILLAGNINGSTID: 7-10 MINUTER
GER: SEX PORTIONER

BAST FORE: TVA VECKOR

INGREDIENSER

5 medelstora dggulor

120 g florsocker

300 ml vispgradde

255 ml standardmjélk

3 teskedar (3 pasar, cirka 6 g) snabb espresso

Stor nypa salt

VERKTYG SOM BEHOVS

117 =

Liten kastrull
Visp

Silikonspatel
Termometer

Finmaskig sil

Tillsatt 4 72 matskedar chokladflarn, marangbitar eller praliner
som en TILLSATS efter bearbetning.

Det &r viktigt att halla sig inom intervallet 74-79 °C. Aggen bor
na minst 74 °C for att vara sékra att dta, men de kommer att
stelna och bli till aggréra om de &r tillagas for lange. Dessutom
integrerar tillagning inom detta temperaturintervall sockret och
gor blandningen tjockare, vilket resulterar i en slatare konsistens.

TIPS

Gelato
(Gelato)

WOTRR,

STEP-IT-UP
-RECEPT

ANVISNINGAR

1. Tillsatt aggulor och strésocker i en liten
kastrull och vispa tills allt rérts om och
sockret ar upplost.

2. Tillsatt vispgradde, mjolk, snabb espresso och
salt i kastrullen och rér om for att blanda.

3. Stall kastrullen pa hallen pa medelhég
varme, rér kontinuerligt om med en
visp eller silikonspatel. Tillaga tills
temperaturen nar 74-79 °C pa en
snabbavlasningstermometer.

4. Ta basen fran vadrmen och hall genom en
finmaskig sil i en tom CREAMI Deluxe-
b&gare. Stall behallaren i ett isbad. Nar den
har svalnat, satt pa locket pa behallaren
och frys i minst 24 timmar.

5. Ta ut behallaren fran frysen och ta av
locket. Anvand Snabbstartsguiden for
monterings- och bearbetningsinformation.

6. Valj TOP (OVANSIDA), FULL (HELA) eller
BOTTOM (UNDERSIDA), vrid sedan vredet
for att valja GELATO (GELATO) och tryck
pa vredet for att borja bearbeta.

7. Nar bearbetningen ar klar, tillsatt tillsatser
eller ta bort gelaton fran behallaren och
servera direkt.

Anvand om det ar smuligt for
@) ett krémigare resultat, om inga
G  tillsatser tillsatts.
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Tabell for inspiration utan forberedelse

Forvandla vanliga produkter fran skafferiet eller kylskapet till extraordinara frysta ldckerheter.

INGREDIENSER FORBERED PROGRAM
a . . ) « s ) ) FROZEN YOGURT
Yoghurt pa standardmjolk (naturell, jordgubb, persika, hallon, citron, bjérnbar, vanilj) Fyll till MAX FILL (MAXIMAL FYLLNING)-markeringen med yoghurt (FRYST YOGHURT)
) ) ) ’ . FROZEN YOGURT
Grekisk yoghurt (valfri smak) Fyll till MAX FILL (MAXIMAL FYLLNING)-markeringen med fet grekisk yoghurt (FRYST YOGHURT)
. . ) . s a FROZEN YOGURT
Havremjolk mjolkfri yoghurt (valfri smak) Fyll till MAX FILL (MAXIMAL FYLLNING)-markeringen med mjélkfri yoghurt pa havremjolk (FRYST YOGHURT)
600 g konserverad ananas SORBET (SORBET)
600 g konserverad mango SORBET (SORBET)
600 g konserverade persikor Fyll behallaren med frukt och juice fran burken Tack med SORBET (SORBET)
lock och
600 g konserverade paron frysi24 SORBET (SORBET)
timmar
600 g konserverade apelsiner SORBET (SORBET)
Latte/iskaffe pa flaska SORBET (SORBET)
Konserverad mangopuré SORBET (SORBET)
. . A ; Fyll behall inte ho an till MAX FILL (MAXIMAL FYLLNING)- keri .
Butiksképt milkshake pa flaska (valfri smak) S N LEAEID TSR IS ST Tl e e e e ICE CREAM (GLASS)
Oroa dig inte om det inte nar markeringen, det finns ingen minimal fylining
Butiksképt chokladmjolk ICE CREAM (GLASS)
Proteindrycker pa flaska LITE ICE (LATTIS)

OBS: Nar du gor fryst yoghurt, se till att du anvander yoghurt med normal fetthalt och tillsatt socker.
Blanda inte fettfri yoghurt eller yoghurt utan socker i enheten.

TIPS

Om din frys &r installd pa en mycket kall temperatur kan godsaken se smulig ut. Om detta intraffar,
valj samma bearbetningslage och RE-SPIN (EXTRASPINN) fér att bearbeta blandningen lite mer
om du inte tillsatter tillsatser.
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Skapa din egen frappé

med sirap, socker och mjolk

VALJ OCH TILLSATT
SOTNINGSMEDEL

Tillsatt 170 ml sirap i den tomma
CREAMi Deluxe-bagaren.

SMAKINSPIRATION

TILLSATT VARMT
KAFFE

H&ll 170 ml hett
kaffe i behallaren.

SIRAP
Vanilj, kokos, kola, i ) .
farinsocker och kanel, Vispa tills allt rérts om.
hasselnét, pepparmynta.
SOCKER Tillsatt 60 g strésocker

till en tom behallare.

SOCKERERSATTNINGAR

Tillsatt 30 g stevia till
en tom behallare.

Hall 235 ml varmt
kaffe i behallaren.

Vispa tills sockret
ar helt upplost.

TILLSATT MJOLKFRIA
ALTERNATIV

Tillsatt 170 ml mjolk eller
mjolkfritt alternativ till
DRINKABLE FREEZE FILL
(FRYSTA DRYCKER FYLLNING)-
linjen.

INSPIRATION
Mjolk, lattmjolk,
mandelmjoélk, sojamjolk

68

FRYS IN

VALJ OCH TILLSATT VATSKA

Ta ut behallaren fran
frysen och ta av locket.
Hall i:
170 ml kaffe till
DRINKABLE POUR-IN
(DRICKBAR VATSKA FYLLNING)-linjen.

BEARBETA

Se Snabbstartsguiden for information
om montering av skalen och
enhetsinteraktion.

Tryck pé FULL (HELA),
vilj sedan FRAPPE (FRAPPE) och

tryck pa vredet for att bdrja bearbeta.

Nar bearbetningen ar klar,
héll 6ver i ett glas och
servera direkt.
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Skapa din egen slushi

med koncentrat av squash och fruktjuicer

TILLSATT VARMVATTEN FRYS IN VALJ OCH TILLSATT VATSKA BEARBETA

VALJ OCH TILLSATT SMAKAMNEN

Tillsatt 60 g strosocker till

en tom CREAMI Deluxe-bagare och . . .
tillsitt 100-150 ml koncentrat av squash. Héll varmvatten i behallaren upp
KONCENTRAT AV SQUASH till DRINKABLE FREEZE FILL
SMAKINSPIRATION (FRYSTA DRYCKER FYLLNING)-linjen.
Svarta vinbadr, apelsin,
citron, lime, flader
Se Snabbstartsguiden for
information om montering av

Ta ut behallaren fran s
frysen och ta av locket. skalen och enhetsinteraktion.
Tryck pa FULL (HELA),

S&att pa férvaringslocket Tillsdtt 170 ml -
pa behallaren och frys i 24 timmar. av dnskad vatska, som vatten, vélj sedan SLUSHI (SLUSHI)/FROZEN
juice eller alkohol, upp till YOGHURT (FRYST YOGHURT)
DRINKABLE POUR-IN (DR_I?KBAR Nar bearbetningen &r klar,
VATSKA FYLLNING)-linjen hall slushin i ett glas

Tillsatt 60 g strosocker i en tom CREAMI
och servera direkt.

Deluxe-bédgare. Hall varm fruktjuice upp
till DRINKABLE FREEZE FILL
(FRYSTA DRYCKER FYLLNING)-linjen
FRUKTJUICER och vispa tills sockret &r helt upplst.

FRUKTINSPIRATION

Apple, apelsin, tropiska frukter,
svartvinbar, tranbdr, ananas
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