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SCOOPABLE RECIPES
PROGRAMS
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Smoothie Light
Ice Cream

FILLIT FREEZE IT

Avocado-, Honig- und
Mandeleis

Keksteig-Eis
Dunkles Schokoladeneis

Protein-Erdnussbutter-
Eiscreme

Protein-Vanilleeis
Rum-Rosinen-Eis
Gesalzenes Karamelleis

Vanilleeis und
karamellisierte
Pekannusse

Karamell-Eisbecher
Gelato-Kaffee

Fior di Latte Gelato
Haselnuss-Eiscreme
Pistazieneis
Stracciatella-Eis
Vanilleeis

Basilikumsorbet
Kirschtomatensorbet
Gurken-Minz-Sorbet
Zitronensorbet
Mangosorbet

Melonensorbet
Pfirsichsorbet
Erdbeersorbet

Himbeersorbet mit
Agavendicksaft

Gefrorener Joghurt mit
Lavendelhonig

Gefrorener Naturjoghurt

Gefrorener
Erdbeerjoghurt

Acai-Smoothie-Bowl

Rote Friichte-
Smoothie-Bowl

Tropische Smoothie-
Bowl

Leichtes Eis

Leichtes Frischkase-
Zitronen-Eis

Leichtes veganes
Mandeleis

Veganes Macadamia-
Light-Eis

Veganes Hafer-Mandel-
Light-Eis



DRINKABLE RECIPES
PROGRAMS

@
b
Frappe

FILLIT FREEZE IT

Gefrorener
Cosmopolitan

Gefrorener Mojito
Mango Tango
Margarita

Pina Colada

Oreo® Milchshake

Mokka-Mandel-
Milchshake

Erdbeer-Milchshake

COMPLETE MIXIT

Cola-Granita

Kakigori

Spritz Granita
Wassermelonen-Slush

Karamell-Macchiato

Griechischer Frappé-
Kaffee

Matcha-Frappe




AVOCADO-, HONIG- UND MANDELEIS

i

Ice Cream

ZUTATEN

Avocado (1 Stiick)
Milch
Lavendelhonig
weilles Mandelpiiree

TIPPS '

S @ O

5min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

Die Avocado schélen und das Fruchtfleisch
herausloffeln. In Stiicke schneiden und in eine
Schussel geben.

Die restlichen Zutaten hinzufigen und mit
einem Mixer glatt plrieren.

Die Mischung in die kleine Schissel geben.

Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir
24 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

Die kleine Schiissel in die groRe Schiissel
stellen.

Programm starten.

Sofort genieRen.

Fiir ein cremiges Avocado-, Honig- und Mandelbutter-Eis geben Sie etwas
Zitronensaft hinzu, um ein Bréunen der Avocado zu verhindern und eine schéne griine

Farbe zu erhalten.
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Ice Cream

ZUTATEN

170 miMilch

170 mi Sahne
(20 % Fett)

2Eigelb
20 g Zucker

60 g weiche,
ungesalzene Butter

40 g brauner Zucker

70 ¢ gerostetes Mehl
(TES)

50 g dunkle
Schokoladenstlickchen

0,5 TL Vanillepulver

TIPPS '

ANWEISUNGEN

m Bereiten Sie einen Vanillepudding zu. Geben Sie Milch
und Sahne in einen Topf. Bringen Sie die Mischung bei
mittlerer Hitze zum Kochen. Verquirlen Sie in einer
Schissel die Eigelbe und den Zucker, bis die Mischung
weill wird.

m GieBen Sie Milch und Sahne in diese Mischung, um sie
aufzuldsen. Geben Sie alles in den Topf und kochen
Sie es bei schwacher Hitze, bis die Mischung leicht
eindickt. Nicht kochen lassen. Der Vanillepudding hat
die ideale Konsistenz, wenn er am Loffel klebt. Lassen
Sie ihn abkiihlen.

m GieRen Sie die Mischung in die kleine Schissel. Decken
Sie sie ab und stellen Sie die Schiissel fiir 24 Stunden
in den Gefrierschrank.

m Bereiten Sie den Keksteig zu. Verquirlen Sie in
einer Schiissel die weiche Butter mit dem braunen
Zucker, bis die Mischung weill wird. Fligen Sie Mehl,
Schokoladenstiickchen und Vanille hinzu. Verriihren,
bis ein glatter Teig entsteht. Legen Sie den Teig in den
Gefrierschrank.

m Wenn der Teig hart ist, schneiden Sie ihn mit einem
Messer in kleine Wiirfel. Bewahren Sie diese im
Gefrierschrank auf.

= Nehmen Sie die Schissel aus dem Gefrierschrank
und nehmen Sie den Deckel ab. Setzen Sie die kleine
Schissel in die groRe Schiissel.

m Starten Sie das Programm.

= Nehmen Sie die Schiissel aus dem Geréat.

= Machen Sie ein Loch von etwa 4 cm Durchmesser und
8 cm Tiefe in das Eis und geben Sie 50 g Cookie-Teig-
Wiirfel hinein.

= Programm starten.

m Sofort genieBen.

Fiir ein noch késtlicheres Keksteig-Eis geben Sie vor dem Einfrieren eine Prise Salz
zum rohen Keksteig. Das Einfrieren des Keksteigs vor dem Einfrieren zum Eis sorgt
dafiir, dass er seine Form und Konsistenz behdlt und nicht vollstéindig mit dem Eis
verschmilzt. Aus gesundheitlichen Griinden résten Sie Ihr Mehl 10 Minuten lang im

Backofen bei 150 °C.



DUNKLES SCHOKOLADENEIS

i S @ O

Ice Cream 10 min 24 Stunden 4min
ZUTATEN ANWEISUNGEN
Milch Bereiten Sie einen Vanillepudding zu. Geben Sie

Milch und Sahne in einen Topf. Bringen Sie die

flussige Sahne Mischung bei schwacher Hitze zum Kochen.

% Fett
Eigelb Verquirlen Sie in einer Schiissel Eigelb und
Zucker Zucker, bis die Mischung weil} wird.
dunkle Schokolade Riihren Sie Milch und Sahne ein, bis sich die
% Mischung aufgeldst hat. Alles in den Topf

geben und bei schwacher Hitze kochen, bis die
Mischung leicht eindickt. Nicht kochen lassen.
Der Vanillepudding hat die ideale Konsistenz,
wenn er am Loffel klebt.

Vom Herd nehmen und die dunkle Schokolade
hinzufiigen. Verrlhren, bis eine glatte Masse
entsteht. Abkilihlen lassen.

GielRen Sie die Mischung in die kleine Schiissel.
Decken Sie die Schiissel ab und stellen Sie sie
flir 24 Stunden in den Gefrierschrank.

Nehmen Sie die Schiissel aus dem
Gefrierschrank und entfernen Sie den Deckel.

Stellen Sie die kleine Schiissel in die groRe
Schissel.

Starten Sie das Programm.

Sofort genieRen.

TIPPS l

Wenn Sie méchten, kénnen Sie dieses Rezept flir zusdtzliche Siifie mit

Milchschokolade zubereiten.
)
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PROTEIN-ERDNUSSBUTTER—EISCREME

Ice Cream

ZUTATEN

200 miVollmilch

20 g pflanzliches Eiweil}
50 g Agavendicksaft
75 g Erdnussbutter

TIPPS '

24 Stunden

ANWEISUNGEN

m Alle Zutaten in einer Schussel verrihren. Mit
einem Schneebesen oder Plirierstab glatt
plrieren.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben. Deckel
auflegen und fiir 24 Stunden ins Gefrierfach
stellen.

m Schiissel aus dem Gefrierfach nehmen und
Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schissel stellen.
= Programm starten.

m Vorgang ein zweites Mal wiederholen.

= Programm starten.

m Sofort genielRen.

Da Proteineis viel Eiweifs und wenig Kohlenhydrate und Fett enthdilt, ist ein zweiter
Durchlauf notwendig, um eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Sie kénnen eine pflanzliche Proteinmischung aus 70 % Kichererbsenmehl und 30 %
Reismehl verwenden. Diese Zutat ist in Fachgeschdften und online leicht erhdiltlich.



PROTEIN-VANILLEEIS

i

Ice Cream

ZUTATEN

Vollmilch
pflanzliches Eiweil}
Agavendicksaft

, Vanillepulver

TIPPS l

S @ O

5min 24 Stunden 7 min

ANWEISUNGEN

Alle Zutaten in einer Schiissel verriihren. Mit
einem Schneebesen oder Plrierstab glatt
plrieren.

Die Mischung in die kleine Schissel geben. Deckel
auflegen und fiir 24 Stunden ins Gefrierfach
stellen.

Schiissel aus dem Gefrierfach nehmen und
Deckel abnehmen.

Die kleine Schiuissel in die groRe Schiissel stellen.
Programm starten.

Vorgang ein zweites Mal wiederholen.

Programm starten.

Sofort genieRen.

Da Proteineis viel Eiweif3 und wenig Kohlenhydrate und Fett enthdilt, ist ein zweiter
Durchlauf notwendig, um eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Sie kénnen eine pflanzliche Proteinmischung verwenden, die aus 70 %
Kichererbsenmehl und 30 % Reismehl besteht. Diese Zutat ist in Fachgeschdften und

online leicht erhdiltlich.
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Ice Cream

ZUTATEN

170 miMilch

170 miflissige Sahne
30 % Fett

2Eigelb

30 g Zucker

20 mi weiler Rum
30 g Rosinen

TIPPS '

ANWEISUNGEN

m Bereiten Sie einen Vanillepudding zu. Geben Sie
Milch und Sahne in einen Topf. Bringen Sie die
Mischung bei schwacher Hitze zum Kochen.

m In einer Schussel Eigelb und Zucker verquirlen,
bis die Mischung weil wird.

m GieRen Sie Milch und Sahne in diese Mischung,
bis sie sich aufgel@st hat. Alles in den Topf
geben und bei schwacher Hitze kochen, bis die
Mischung leicht eindickt. Nicht kochen lassen.
Der Vanillepudding hat die ideale Konsistenz,
wenn er am Loffel klebt.

= Vom Herd nehmen und die Hélfte des Rums
hinzufligen. Verriihren. Abkuihlen lassen.

m Die Mischung in die kleine Schussel geben.
VerschlielRen Sie die Schiissel mit dem Deckel
und stellen Sie sie fiir 24 Stunden in den
Gefrierschrank.

= Vermischen Sie in einem kleinen Behélter
den restlichen Rum und die Rosinen, um sie
einzuweichen.

= Nehmen Sie die Schiissel aus dem
Gefrierschrank und nehmen Sie den Deckel ab.

m Stellen Sie die kleine Schissel in die groRe
Schussel.

m Starten Sie das Programm.

= Nehmen Sie die Schiissel aus dem Gerét.
Machen Sie ein Loch von etwa 4 cm
Durchmesser und 8 cm Tiefe in das Eis und
geben Sie die eingeweichten Trauben hinein.

m Starten Sie das Programm.
m Sofort genielRen.

Flir ein noch aromatischeres Rum-Rosinen-Eis lassen Sie die Rosinen liber Nacht
in Rum einweichen, bevor Sie sie zum Eis geben. Dadurch wird der Geschmack

intensiver.
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Ice Cream

ZUTATEN

170 miMilch

170 miflissige Sahne
20 % Fett

1Eigelb
15 g Zucker

80 g gesalzenes
Butterkaramell

TIPPS l

GESALZENES KARAMELLEIS

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

m VanillesoBe zubereiten. Milch und Sahne in einem
Topf verrihren. Bei schwacher Hitze zum Kochen
bringen.

m Eigelb und Zucker in einer Schissel schaumig
schlagen. Milch und Sahne in die Mischung giellen
und auflésen.

m Alles in den Topf geben und bei schwacher Hitze
leicht eindicken lassen. Nicht kochen lassen. Die
ideale Konsistenz hat die VanillesoRe, wenn sie
am Loffel klebt.

mVom Herd nehmen und das gesalzene
Butterkaramell unterriihren. Abktiihlen lassen.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben. Die
Schiissel abdecken und fiir 24 Stunden in den
Gefrierschrank stellen.

= Die Schissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schiissel stellen.
m Das Programm starten.

m Sofort genielen.

Servieren Sie Ihr gesalzenes Karamelleis mit Browniestiickchen und warmer
Schokoladensauce fiir ein doppelt késtliches Dessert.

S
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VANILLEEIS UND KARAMELLISIERTE

i

Ice Cream

ZUTATEN

Milch

flissige Sahne
% Fett

Eigelb
Zucker

karamellisierte
Pekannlisse

TIPPS '

PEKANNUSSE

S @ O

10 min 24 Stunden 5min

ANWEISUNGEN

VanillesoRe zubereiten. Milch und Sahne in einem
Topf verriihren. Bei schwacher Hitze zum Kochen
bringen.

Eigelb und Zucker in einer Schiissel schaumig
schlagen.

Milch und Sahne unterriihren, bis sich die Masse
aufgeldst hat. Alles in den Topf geben und bei
schwacher Hitze einkochen, bis die Masse leicht
andickt. Nicht kochen lassen. Die VanillesoRRe hat die
ideale Konsistenz, wenn sie am Loffel klebt. Abkiihlen
lassen. Masse in die kleine Schiissel geben.

Abdecken und flir 24 Stunden in den Gefrierschrank
stellen. Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und Deckel abnehmen.

Kleine Schiissel in die grolRe Schissel stellen.
Programm starten.

Schiissel aus dem Geradt nehmen. Eine ca. 4 cm breite
und 8 cm tiefe Mulde in das Eis machen und die
zerkleinerten Pekanniisse hineingeben.

Programm starten.

Sofort genielRen.

Fiir eine Variation kénnen Sie die Pekannlisse durch Pralinen ersetzen.
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Gelato

ZUTATEN

200 miVollmilch

200 miSahne 20 % Fett
60 g Zucker

2 ¢ Maisstarke

0,5 TL Vanillepulver

A ELflussiger Karamell

2 EL ungesalzene,
gemahlene Erdniisse

TIPPS l

© @ O

5min 20 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

= Milch, Sahne, Zucker und Maisstérke in einem
Topf verrihren.

= Unter standigem Riihren zum Kochen bringen, bis
die Mischung leicht eindickt.

= Vanille vom Herd nehmen. Umriihren und
abkiihlen lassen.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel auflegen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

= Die Schissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schiissel stellen.
= Das Programm starten.

m Das Eis in ein kleines GefaR fillen und mit
flissigem Karamell und gehackten Erdniissen
verfeinern.

m Sofort genieRen.

Fiir einen ultraleckeren Karamell-Eisbecher fiigen Sie einen Hauch Schlagsahne und

ein paar Brownie-Stiicke hinzu.



GELATO-KAFFEE

g @ 0

Gelato 5min 24 Stunden 4 min
ZUTATEN ANWEISUNGEN
200 m! Vollmilch m Milch, Sahne, Zucker und Maisstérke in einem
200 mi flissige Sahne Topf verrdhren.
(30 % Fett) = Unter standigem Riihren zum Kochen bringen,
50 ¢ Zucker bis die Mischung leicht eindickt.
2 g Maisstérke m Vom Herd nehmen, gemahlenen Kaffee
2TL gemahlener Kaffee hinzufligen. Umriihren und abkihlen lassen.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel auf die Schiissel setzen und diese 24
Stunden lang in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die grolRe Schiissel stellen.
m Das Programm starten.

m Sofort genielen.

TIPPS l

Wenn Sie keine feinen Kérner in lhrem Eis haben méchten, passieren Sie es durch
ein feines Sieb. Wenn Sie Instantkaffee verwenden, passen Sie die Menge lhrem
Geschmack an.
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Gelato

ZUTATEN

200 miVollmilch

200 ml flissige Sahne
(20 % Fett)

70 @ Zucker
2 g Maisstarke

TIPPS '

S @ O

5min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

= Milch, Sahne, Zucker und Maisstérke in einem
Topf verrihren.

m Unter standigem Riihren zum Kochen bringen, bis
die Mischung leicht eindickt. Abkuhlen lassen.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel auf die Schiissel setzen und diese fiir
24 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groBe Schissel stellen.
m Das Programm starten.

m Sofort genielRen.

Sie kénnen Ihr Eis mit Krédutern oder milden Gewlirzen verfeinern, die Sie in Milch und

Sahne einarbeiten.



HASELNUSS-EISCREME

g

Gelato

ZUTATEN

Vollmilch

fliissige Sahne
(20 % Fett)

Maisstarke
Haselnussaufstrich

TIPPS '

© @ O

5min 24 Stunden 4 min

ANWEISUNGEN

Milch, Sahne und Maisstarke in einem Topf
verruhren. Unter stdndigem Riihren zum Kochen
bringen, bis die Mischung leicht eindickt.

Vom Herd nehmen und den Aufstrich hinzufiigen.
Gut verrihren. Abkuhlen lassen.

Die Mischung in die kleine Schissel geben.

Den Deckel aufsetzen und die Schissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

Die kleine Schiissel in die groRe Schiissel stellen.
Das Programm starten.

Sofort genieRen.

Je nach verwendetem Brotaufstrich kann die Konsistenz variieren. Mit dem Programm
MIX IN kénnen Sie zerkleinerte Haselnlisse hinzufiigen.
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Gelato

ZUTATEN

Vollmilch

fliissige Sahne
(20 % Fett)

Maisstarke

geslilte
Pistaziencreme

TIPPS '

PISTAZIENEIS

© @ O

5min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

Milch, Sahne und Maisstarke in einem Topf
verrihren.

Unter stéandigem Rithren zum Kochen bringen, bis
die Mischung leicht eindickt.

Vom Herd nehmen und die gesi3te
Pistaziencreme hinzufligen. Umriihren und
abkiihlen lassen.

Die Mischung in die kleine Schissel geben. Die
Schissel abdecken und fiir 24 Stunden in den
Gefrierschrank stellen.

Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

Die kleine Schussel in die groRe Schiissel stellen.
Das Programm starten.

Sofort genielen.

Verwenden Sie unbedingt Pistaziencreme und keine Pistazienpaste, da diese eine
geschmeidigere Konsistenz hat und bereits Zucker enthdilt. Pistaziencremes kénnen
mehr oder weniger siif sein. Passen Sie die Menge lhrem Geschmack an.
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Gelato

ZUTATEN

Vollmilch
Sahne (20 %)
Zucker
Maisstarke
, Vanillepulver

dunkle
Schokoladenstlickchen

TIPPS '

STRACCIATELLA-EIS

© @ O

5min 24 Stunden 6 min

ANWEISUNGEN

Milch, Sahne, Zucker und Maisstarke in
einem Topf verriihren. Unter standigem
Rihren zum Kochen bringen, bis die
Mischung leicht eindickt.

Vom Herd nehmen und Vanille hinzufligen.
Gut verriihren. Abkihlen lassen.

Die Mischung in die kleine Schissel geben.

Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir
24 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Die Schissel aus dem Gefrierschrank
nehmen und den Deckel abnehmen.

Die kleine Schussel in die groRe Schiissel
stellen.

Programm starten.

Die Schussel aus dem Gerat nehmen.

Eine ca. 4 cm breite und 8 cm tiefe

Mulde in das Eis machen und die
Zartbitterschokoladenraspeln hineingeben.

Programm starten.

Sofort genieRen.

Wenn Sie keine Schokoladenraspeln finden, kénnen Sie diese auch selbst herstellen,
indem Sie eine Tafel mit einem Sparschdiler reiben. Probieren Sie Orangen-, Minz-
oder sogar Karamell-Schokoladenraspeln fiir eine einzigartige Note.

S
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Gelato

ZUTATEN

200 miVollmilch

200 mil flissige Sahne
(20 % Fett)

60 g Zucker
2 ¢ Maisstéarke
0,5 TL Vanillepulver

TIPPS l

S @ O

5min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

= Milch, Sahne, Zucker und Maisstérke in einem
Topf verrihren.

m Unter standigem Riihren zum Kochen bringen, bis
die Mischung leicht eindickt.

= Vanille vom Herd nehmen. Abkiihlen lassen.
m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel auflegen und die Schissel 24 Stunden
lang in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schiissel stellen.
= Das Programm starten.

m Sofort genielen.

Wenn Sie Vanilleschoten verwenden, lassen Sie diese, aufgeschnitten und
ausgekratzt, 15 Minuten in heif3er Milch und Sahne ziehen.
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Sorbet

ZUTATEN

100 g Zucker

300 ml Wasser
1Llimette (Saft)

20 g Basilikumblatter

TIPPS l

BASILIKUMSORBET

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

m Zucker und Wasser in einem Topf vermischen. Bei
mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Abkiihlen
lassen.

m Zitronensaft und Basilikumblatter hinzufiigen.
Mit einem Stabmixer glatt purieren.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Die Schiissel abdecken und fiir 24 Stunden in den
Gefrierschrank stellen.

m Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schissel stellen.
= Programm starten.

m Sofort genielRen.

Sie kénnen die Basilikumbldtter durch frische Minze ersetzen.



Ey

Sorbet

ZUTATEN

55 g Zucker
75 ml Wasser
260 g Kirschtomaten

TIPPS '

S @ C

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

m Zucker und Wasser in einem Topf vermischen. Bei
mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

m Abkiihlen lassen. Kirschtomaten hinzufiigen. Mit
einem Mixer glatt plrieren.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Die Schussel abdecken und fiir 24 Stunden in den
Gefrierschrank stellen.

m Die Schissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schissel stellen.
= Programm starten.

m Sofort genielRen.

Wiihlen Sie fiir dieses Rezept reife Kirschtomaten. Rote Kirschtomaten sind siifer, Sie
kénnen dieses Rezept aber auch mit Kirschtomaten jeder Farbe zubereiten.



4

Sorbet

ZUTATEN

Zucker
Wasser
Gurke
Minzblatter
,5 Zitrone (Saft)

TIPPS '

GURKEN-MINZ-SORBET

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

m Zucker und Wasser in einem Topf vermischen. Bei
mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Abkihlen
lassen.

m Gurke schélen und in Stlicke schneiden.

m Sirup mit Gurkenstlcken, Minze und Zitronensaft
im Mixer purieren.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die grolRe Schiissel stellen.
m Programm starten.

m Sofort genielen.

Fiir ein ultrafrisches Gurken-Minz-Sorbet geben Sie etwas geriebenen Ingwer hinzu.
Das verstdrkt den Geschmack und verleiht Inrem Rezept eine besondere Note.

%7
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ZUTATEN

150 g Zucker
150 miWasser

110 ml Zitronensaft
(2 Stiick)

70 miLimettensaft
(2 Stiick)

TIPPS '

ANWEISUNGEN

m Zucker und Wasser in einem Topf vermischen. Bei
schwacher Hitze zum Kochen bringen.

m Abkihlen lassen.
m Zitronensaft hinzufiigen und umriihren.
= Die Mischung in die kleine Schissel geben.

= Abdecken und fiir 24 Stunden in den
Gefrierschrank stellen.

= Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen und
den Deckel abnehmen.

u Die kleine Schiissel in die groRe Schiissel stellen.
® Programm starten.

m Sofort genieRen.

Ersetzen Sie Zitronensaft durch Grapefruitsaft.

%7
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ZUTATEN ANWEISUNGEN

65 g Zucker m Zucker und Wasser in einem Topf vermischen. Bei

85 ml Wasser schwacher Hitze zum Kochen bringen. Abkiihlen
lassen.

280 greife Mango

m Die Mango schélen und in kleine Stiicke
schneiden.

u Den entstandenen Mango-Sirup mit einem
Stabmixer glatt plirieren.

u Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

= Den Deckel aufsetzen und die Schissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die grolRe Schissel
einsetzen.

= Das Programm starten.

TIPPS ' = Sofort genielRen.

Wer mag, kann das Fruchtfleisch einer Passionsfrucht (ohne Kerne) hinzufiigen.

Fiir ein noch késtlicheres Mangosorbet gibt man etwas Limettensaft hinzu, um den
Mangogeschmack zu verstdrken und fiir eine frische Note zu sorgen. Wiéihlen Sie eine
reife, aromatische Mango und achten Sie darauf, dass sie leuchtend geftrbt, leicht
weich, duftend und prall ist.



Ey

Sorbet

ZUTATEN

65 g Zucker
85 ml Wasser
280 g Melone

TIPPS l

MELONENSORBET

SN@NC

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

m Zucker und Wasser in einem Topf vermischen.
Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.
Abkuhlen lassen.

m Die Melone in kleine Stlicke schneiden.

m Den entstandenen Sirup mit den
Melonenstiicken mit einem Stabmixer glatt
plrieren.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groe Schiissel
einsetzen.

m Das Programm starten.

m Sofort genielRen.

Sie kénnen lhrer Zubereitung 2 EL Portwein hinzufiigen, um Ilhrem Sorbet mehr

Komplexitdt zu verleihen.



Ey

Sorbet

ZUTATEN

65 g Zucker
25 ml Wasser

280 g weille Pfirsiche
(2 Stiick)

TIPPS '

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

m Zucker und Wasser in einem Topf vermischen. Bei
mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Abkihlen
lassen.

m Pfirsiche schéalen und in Stlicke schneiden.

m Den entstandenen Sirup mit den Pfirsichstiicken
mit einem Stabmixer glatt plrieren.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

= Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schussel in die grolRe Schissel
einsetzen.

m Das Programm starten.

m Sofort genielen.

Wenn Sie méchten, kénnen Sie Ihrem Sirup ein paar frische Verbenenbldtter
hinzuftigen. Entfernen Sie diese, bevor Sie die Pfirsiche piirieren.



&y

Sorbet

ZUTATEN

65 g Zucker
85 mlWasser
280 g gehackte Erdbeeren

TIPPS '

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

m Zucker und Wasser in einem Topf vermischen. Bei
schwacher Hitze zum Kochen bringen. Abkiihlen
lassen.

m Den Sirup mit den gehackten Erdbeeren mit
einem Stabmixer glatt purieren.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schissel stellen.
m Das Programm starten.

m Sofort geniefRen.

Geben Sie beim Piirieren der Erdbeeren ein paar Basilikumbldtter hinzu.



HIMBEERSORBET MIT AGAVENDICKSAFT

Ey

Sorbet

ZUTATEN

Agavendicksaft
Wasser
Himbeeren

TIPPS l

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

Agavendicksaft, Wasser und Himbeeren in einer
Schiissel vermengen.

Alles mit einem Stabmixer glatt plrieren.
Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

Die kleine Schiissel in die groRe Schissel
einsetzen.

Programm starten.

Sofort genieRen.

Wenn Sie ein glattes, kernloses Sorbet wiinschen, passieren Sie die Mischung durch
ein Sieb, um die Kerne zu entfernen. Gief3en Sie es dann vor dem Einfrieren in die

Schiissel.

%7
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Frozen
Yoghurt

ZUTATEN

150 ml teilentrahmte Milch
L TL getrockneter Lavendel
230 g griechischer Joghurt
70 g Honig

TIPPS l

GEFRORENER JOGHURT MIT LAVENDELHONIG

S @ O

10 min 24 Stunden 2min

ANWEISUNGEN

m Milch mit Lavendel in einem Topf erhitzen und
5 Minuten ziehen lassen. Abseihen.

® In einem GefaR die aromatisierte Milch mit den
restlichen Zutaten verriihren.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schissel
stellen.

= Programm starten.

m Sofort genielRen.

Vorsicht beim Lavendelaufguss: Auch nach dem Filtern der Milch zieht der Lavendel
weiter. Vorsicht, sonst wird der Geschmack zu intensiv.



24 Stunden

ZUTATEN ANWEISUNGEN

230 g griechischer Joghurt = Alle Zutaten in einer Schiissel vermischen.
115 miVollmilch m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.
115 g geslilite

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24

Kondensmilch Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schissel
einsetzen.

= Das Programm starten.

m Sofort genielRen.

TIPPS l

Wiirzen Sie dieses Rezept mit einem Teel6ffel Zimt, Vanille oder sogar Matcha. Mit
Obst oder Toppings servieren.



GEFRORENER ERDBEERJOGHURT

S ©

Y'gg e 5min 24 Stunden 4min
ZUTATEN ANWEISUNGEN
griechischer Joghurt Alle Zutaten auRer Erdbeercoulis und
Vollmilch Erdbeeren in einer Schiissel verriihren.
Erdbeermarmelade Die Masse in die kleine Schussel geben.
Erdbeercoulis Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fir 24
Einige Erdbeeren, geviertelt Stunden ins Gefrierfach stellen.

Die Schussel aus dem Gefrierfach nehmen
und den Deckel abnehmen.

Die kleine Schussel in die groRe Schiissel
einsetzen.

Das Programm starten.

Das Eis in Glaser verteilen und mit
Erdbeercoulis und geviertelten Erdbeeren
verfeinern.

Sofort genieRen.

TIPPS '

Ersetzen Sie die Erdbeermarmelade durch andere Friichte (Himbeere, Aprikose usw.).

Fiir Naschkatzen servieren Sie Ihr Eis mit Schlagsahne.



ACAI-SMOOTHIE-BOWL

<

Smoothie
Bowl

ZUTATEN
Banane, in Stlicke
geschnitten (1 Banane)

Erdbeeren, in Stlicke
geschnitten

griechischer Joghurt
Milch
Agavendicksaft
EL Acai-Pulver (5 9)
Erdbeeren, geviertelt

Banane, in Scheiben
geschnitten

Himbeeren, halbiert
Haferflocken
Einige Minzblatter

TIPPS '

o @ 0

5min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

Alle Eiszutaten in einer Schiissel vermengen.
Mit einem Mixer glatt purieren.

Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

Den Deckel auf die Schiissel setzen und diese
flir 24 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

Die kleine Schussel in die groRe Schiissel
stellen.

Das Programm starten.

In Schusseln servieren und mit gehacktem
Obst, Haferflocken und Minzblattern garnieren.
Sofort genieRen.

Variieren Sie je nach Saison die Friichte in Ihrer Smoothie-Bowl.



ROTE FRUCHTE-SMOOTHIE-BOWL

9

Smoothie
Bowl

ZUTATEN

gehackte Erdbeeren
Himbeeren
Blaubeeren
griechischer Joghurt
Milch
Agavendicksaft

Banane, in Scheiben
geschnitten

Blaubeeren, halbiert
Erdbeeren, geviertelt
Haferflocken

TIPPS '

@ O

5min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

Alle Eiszutaten in einer Schiissel vermengen.
Mit einem Mixer glatt purieren.

Die Mischung in die kleine Schissel geben.

Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

Die kleine Schussel in die groRe Schiissel
stellen.

Das Programm starten.

In Schisseln servieren und mit gehackten
Frichten und Haferflocken garnieren. Sofort
geniellen.

Variieren Sie die Friichte je nach Saison nach lhrem Geschmack.



TROPISCHE SMOOTHIE-BOWL

e

Smoothie
Bowl

ZUTATEN

gehackte Mango

Passionsfruchtsaft
(ohne Kerne)

griechischer Joghurt
Milch
Agavendicksaft

Banane, in Scheiben
geschnitten

Heidelbeeren, halbiert
Passionsfrucht
Haferflocken

TIPPS l

@ O

5min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

Alle Eiszutaten in einer Schiissel vermengen.
Mit einem Mixer glatt purieren.

Die Masse in die kleine Schissel geben.

Die Schissel abdecken und fiir 24 Stunden in
den Gefrierschrank stellen.

Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

Die kleine Schussel in die groRe Schiissel
stellen.

Programm starten.

In Schisseln servieren und mit gehackten
Friichten und Haferflocken garnieren.

Sofort genieRen.

Um den Passionsfruchtsaft zu erhalten, gieflen Sie den Inhalt in ein kleines Sieb und
schaben Sie ihn anschliefend mit einem Léffel ab, sodass sich Fruchtfleisch und Saft

trennen.



<

Light
Ice Cream

ZUTATEN

Vollmilch
Sahne (20 %)
Agavendicksaft
Maisstarke
X Vanillepulver
Erdbeeren, geviertelt
Himbeeren, halbiert
Heidelbeeren, halbiert

TIPPS '

LEICHTES EIS

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

Milch, Sahne, Agavendicksaft, Speisestarke
und Vanillepulver in einem Topf verriihren.
Bei mittlerer Hitze unter standigem Riihren
zum Kochen bringen, bis die Mischung leicht
eindickt. Abkiihlen lassen.

Die Mischung in die kleine Schissel geben.

Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

Die kleine Schussel in die groRe Schiissel
stellen.

Das Programm starten.

Eine Kugel Eis in kleine Schiisseln geben und
mit den Friichten garnieren.

Sofort genieRen.

Dieses Rezept kann als Basis verwendet werden. Sie kénnen Schokoladenraspeln
hinzuftigen und untermischen, um ein leichtes Stracciatella-Eis zu erhalten.



LEICHTES FRISCHKASE-ZITRONEN-EIS

<,

Light
Ice Cream

ZUTATEN

150 miVollmilch

250 g Huttenkase

40 g Agavendicksaft

1 Zitrone (Abrieb und Saft)

TIPPS '

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN
m Alle Zutaten in einer Schiissel vermischen.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schussel in die grolRe Schissel
einsetzen.

m Das Programm starten.

m Sofort genielRen.

Ersetzen Sie die Zitronenschale und den Saft durch die Zitrusfrucht Ihrer Wahl.

%7
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LEICHTES VEGANES MANDELEIS

<,

Light
Ice Cream

ZUTATEN

200 ml Mandelmilch

40 g Agavendicksaft

4 ¢ Maisstarke

150 g weilles Mandelpiiree

TIPPS l

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

m Mandelmilch, Agavendicksaft und Maisstarke
in einem Topf verrihren. Bei mittlerer Hitze
unter standigem Rithren zum Kochen bringen,
bis die Mischung leicht eindickt.

mVom Herd nehmen und die weiRe Mandelpaste
hinzufligen. Glatt riihren, dann abkiihlen
lassen.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schissel
stellen.

u Das Programm starten.

m Sofort genielRen.

Dieses Rezept kann als Basis fiir Ihre Eisbecher verwendet werden, indem Sie
Toppings (Schokolade, Obst, Kekse, Fruchtcoulis usw.) hinzufiigen.

ﬂ
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Light
Ice Cream

ZUTATEN

200 ml Mandelmilch
150 g Macadamianusse
40 g Agavendicksaft

TIPPS '

VEGANES MACADAMIA-LIGHT-EIS

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

m Alle Zutaten in einen Behalter geben und mit dem
Mixer glatt plrieren.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schussel in die grolRe Schissel
einsetzen.

m Das Programm starten.

m Sofort genielRen.

Sie kénnen dieses Rezept mit Cashewnlissen zubereiten.



VEGANES HAFER-MANDEL-LIGHT-EIS

Light
Ice Cream

ZUTATEN

200 ml Hafermilch

40 g Agavendicksaft

4 ¢ Maisstarke

150 g weilles Mandelpiiree

TIPPS l

© @ O

5min 24 Stunden 3min

ANWEISUNGEN

m Hafermilch, Agavendicksaft und Maisstarke in
einem Topf verriihren. Bei mittlerer Hitze unter
standigem Rihren zum Kochen bringen, bis die
Mischung leicht eindickt.

mVom Herd nehmen und die weiRe Mandelpaste
hinzufligen. Glatt riihren, dann abkiihlen lassen.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schiissel stellen.
m Das Programm starten.

m Sofort genielRen.

Mit gerdsteten Haferflocken servieren.



GEFRORENER COSMOPOLITAN

@/

Y

Cocktail

ZUTATEN

40 g Zucker

240 ml Cranberrysaft

1 Limette (Saft und Schale)
A0 miWodka

40 ml Cointreau

TIPPS l

Alkoholmissbrauch ist gesundheitsschddlich, konsumieren Sie in Maf3en.

S @ O

5min 24 Stunden 3 min

ANWEISUNGEN

® In einer Schissel Zucker und Cranberrysaft
verriihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

m Zitronensaft und -schale, dann Wodka und
Cointreau hinzuftgen. Verriihren.

m Zwei Drittel der Mischung in die kleine Schiissel
geben. Das restliche Drittel kiihl stellen.

m Den Deckel auflegen und die Schiissel 24 Stunden
in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen,
den Deckel abnehmen und das restliche Drittel
der Mischung hineingeben.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schiissel stellen.
= Programm starten.

m Sofort genieRen.




GEFRORENER MOJITO

Y S @ O

Cocktail 5min 24 Stunden 3min
ZUTATEN ANWEISUNGEN
80 g Rohrzucker m Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen.
200 mliWasser = Mit einem Stabmixer 30 Sekunden lang mixen.

2 L|me’Ften [Saft und Abrieb) m Zwei Drittel der Mischung in die kleine Schiissel
12 g frische Minze geben. Das restliche Drittel kiihl stellen.
LELRum . .. ..
m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen,
den Deckel abnehmen und das restliche Drittel
der Mischung hineingeben.

m Die kleine Schissel in die grolRe Schiissel
stellen.

m Programm starten.

m Sofort genielen.

TIPPS '

Alkoholmissbrauch ist gesundheitsschddlich; konsumieren Sie in Mafen.
Wenn Sie keinen Mixer haben, hacken Sie die Minzbldtter mit einem Messer.

|
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MANGO TANGO

p S @ O

Cocktail 5min 24 Stunden 3min
ZUTATEN ANWEISUNGEN
250 ml Mangosaft m Mangosaft und Zucker in einer Schissel
40 ¢ Zucker verrihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
20 mIRum m Rum, Cointreau und Zitronensaft hinzufiigen.
20 ml Cointreau Verrtihren.
0,5 Zitrone (Saft) m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.
L00mi Mango§aft ) = Abdecken und filir 24 Stunden in den
10 clErdbeersirup (optional) Gefrierschrank stellen.

m Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen,
Deckel abnehmen und Mangosaft einfiillen.

m Kleine Schiissel in die groRe Schissel stellen.
m Programm starten.

m Erdbeersirup in Glaser fillen, dann die Mischung
einfillen.

m Sofort genielen.

TIPPS '

Alkoholmissbrauch ist gesundheitsschddlich, konsumieren Sie in Maf3en.



MARGARITA

Y S @ O

Cocktail 5min 24 Stunden 3min
ZUTATEN ANWEISUNGEN
65 g Zucker m In einer Schissel Zucker und Wasser verriihren,
240 ml Wasser bis sich der Zucker aufgeldst hat.
2 Limetten (Saft) m Zitronensaft, Zitronenschale, Tequila und
1 Limettenschale Cointreau hinzuflgen.
40 mlTequila m Verriihren. Zwei Drittel der Mischung in die kleine
40 ml Cointreau Schiissel geben.

m Abdecken und 24 Stunden in den Gefrierschrank
stellen. Das restliche Drittel kiihl stellen.

m Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen,
Deckel abnehmen und das restliche Drittel der
Mischung in die kleine Schissel geben.

m Kleine Schiissel in die groRe Schiissel stellen.
= Programm starten.

m Sofort in Cocktailglasern servieren.

TIPPS '

Alkoholmissbrauch ist gesundheitsschddlich; konsumieren Sie ihn daher in Mafen.
Fiir eine perfekte Margarita verwenden Sie immer frischen Limettensaft. Sie kénnen
den Glasrand in scharfes Salz (eine Mischung aus Salz und Chilipulver) tauchen, um

Ihrem Cocktail eine wiirzige und liberraschende Note zu verleihen.
i
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PINA COLADA

Y 9 @

Cocktail 5min 24 Stunden 3min

ZUTATEN ANWEISUNGEN

40 g Zucker u In einer Schissel Zucker und Ananassaft
250 ml Ananassaft verriihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
40 mIRum = Rum hinzuflgen. Verrihren.

150 miKokosmilch = Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

= Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

= Die Schissel aus dem Gefrierschrank nehmen,
den Deckel abnehmen und die Kokosmilch
einfullen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schiissel stellen.

® Programm starten.

TIPPS ' m Sofort genieRen.

Alkoholmissbrauch schadet der Gesundheit, daher sollten Sie ihn in Maf3en geniefSen.
Fiir eine elegante Priisentation lhrer Pifia Colada garnieren Sie das Glas mit einer
Scheibe frischer Ananas und einer kandierten Kirsche. Fiir einen unwiderstehlichen
tropischen Touch fiigen Sie einen kleinen dekorativen Schirm und einen Zweig Minze
hinzu.




OREO® MILCHSHAKE

g

Milkshake

ZUTATEN

150 miVollmilch

150 mlSahne (20 % Fett)
40 g Zucker

6 ¢ Maisstarke

0,5 TL Vanillepulver

100 miMilch

6 0reo®

TIPPS l

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

= Milch, Sahne, Zucker und Maisstarke in einem
Topf verrihren.

m Unter stdndigem Riihren zum Kochen bringen.
= Vanille vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel auflegen und die Schiissel 24 Stunden
lang in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen. Milch hinzufiigen.

m Die kleine Schiissel in die groBe Schissel stellen.
m Das Programm starten.

m Zwei Drittel der Oreos zerkleinern, den Rest
beiseite stellen.

m Zwei Essloffel Milchshake und ein Drittel der
Oreo-Stiicke in Milchshake-Glaser geben.
Diesen Vorgang zweimal wiederholen, dann mit
den restlichen Stiicken und dem ganzen Oreo
abschlielRen.

m Sofort genielRen.

Ersetzen Sie die Oreos durch Spekulatius-Keksstiicke.

|
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Milkshake

ZUTATEN

200 ml Espresso

25 ¢ Zucker

150 ml Mandelmilch
50 g Schlagsahne

1 EL Mandelblattchen
1 EL Schokoraspeln

TIPPS l

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN
m Kaffee und Zucker in einer Schussel verriihren.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen,
den Deckel abnehmen und die Mandelmilch
einfullen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schiissel stellen.
m Das Programm starten.

m Die Mischung in zwei Tumbler fiillen und mit
Schlagsahne garnieren.

m Mit Mandelblattchen und Schokoladenraspeln
garnieren.

m Sofort genielRen.

Fiir einen noch leckereren Milchshake verwenden Sie vorgerdstete und leicht
karamellisierte Mandeln, sie verleihen ihm eine késtliche, knusprige Note.

i
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ERDBEER-MILCHSHAKE

g

Milkshake

ZUTATEN

220 mlVollmilch

150 mi Sahne 20 % Fett
40 g Zucker

6 ¢ Maisstarke

0,5 TL Vanillepulver
30 g Erdbeercoulis

A EL Erdbeercoulis

TIPPS '

S @ O

10 min 24 Stunden 4min

ANWEISUNGEN

= Zwei Drittel der Milch, Sahne, Zucker und
Maisstéarke in einem Topf verrihren.
Unter stédndigem Riihren zum Kochen bringen.

m Vanille vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel auflegen und die Schiissel 24
Stunden lang in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen. Das Erdbeercoulis
und die restliche Milch hinzufligen.

m Die kleine Schussel in die grolRe Schissel
stellen.

m Das Programm starten.

m In Milchshake-Glaser 2 Essloffel Milchshake
und dann 1 Essléffel Erdbeercoulis geben.
Wiederholen.

m Sofort genielRen.

Ersetzen Sie das Erdbeercoulis durch beliebige Friichte.

1
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ZUTATEN

Cola
Zucker

TIPPS '

S @ O

5min 24 Stunden 3 min

ANWEISUNGEN

In einer Schiissel zwei Drittel der Cola mit dem
Zucker verquirlen, bis sich der Zucker aufgeldst
hat.

Die Mischung in die kleine Schissel geben.

Den Deckel aufsetzen und die Schissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Die Schussel aus dem Gefrierschrank nehmen,
den Deckel abnehmen und die restliche Cola
einfullen.

Die kleine Schussel in die groRe Schiissel
einsetzen.

Das Programm starten.

Sofort genieRen.

Um den Genuss zu variieren, verwenden Sie verschiedene Geschmacksrichtungen
aromatisierter Cola (Kirsche, Vanille usw.).

&



ZUTATEN

25 ¢ Zucker
225 g Wasser

15 g Sirup Ihrer Wahl
(Grenadine, Erdbeere, Minze,
Pfirsich usw.)

TIPPS l

o @ O

5min 24 Stunden 3 min

ANWEISUNGEN

m Zucker und Wasser in einem Topf vermischen
und zum Kochen bringen. Abkiihlen lassen.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen
und den Deckel abnehmen.

m Die kleine Schiissel in die groe Schissel
stellen.

= Das Programm starten.

m lhr Kakigori in einer hiibsch dekorierten
Schissel servieren, die an japanische
Traditionen erinnert.

Kakigori ist eine japanische Spezialitit aus geschabtem Eis, oft mit siifem Sirup
oder frischen Friichten garniert. Es ist eine késtliche Alternative zu traditionellen
europdischen Eisdesserts und erfreut sich in den heifen Sommermonaten in

Japan grofer Beliebtheit. Fiir eine authentische Note geben Sie vor dem Genuss
Kondensmilch auf Ihr Kakigori — fiir einen noch intensiveren Geschmack. Alternativ
kénnen Sie den Sirup auch durch Fruchtcoulis ersetzen.

i
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ZUTATEN ANWEISUNGEN

50 g Zucker m In einer Schiissel Zucker und Prosecco verriihren,
250 ml Prosecco bis sich der Zucker aufgeldst hat.

150 ml Apérol m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

= Den Deckel aufsetzen und die Schissel fur 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

m Die Schissel aus dem Gefrierschrank nehmen,
den Deckel abnehmen und den Aperol
hineingeben.

m Die kleine Schussel in die groRe Schiissel
einsetzen.

= Das Programm starten.

u Sofort genielRen.

TIPPS '

Alkoholmissbrauch ist gesundheitsschddlich. Genief3en Sie ihn daher in Mafen.
Wenn Sie keinen Prosecco haben, kénnen Sie ihn durch Weif3wein ersetzen.




ZUTATEN

70 ¢ Zucker
90 ml Wasser

200 g gewdrfelte
Wassermelone

TIPPS '

S @ O

5min 24 Stunden 3 min

ANWEISUNGEN

m Alle Zutaten in einer Klichenmaschine oder mit
einem Stabmixer glatt purieren.

m Zwei Drittel der Mischung in die kleine
Schissel geben und den Rest kalt stellen.

= Den Deckel aufsetzen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

= Die Schissel aus dem Gefrierschrank nehmen,
den Deckel abnehmen und das restliche Drittel
der Mischung hineingeben.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schissel
stellen.

= Programm starten.

m Sofort genielRen.

Bereiten Sie dieses Rezept je nach Saison mit Melone oder Gurke zu.

1

&



s

Frappe

ZUTATEN

100 miVollmilch
100 mliSahne 30 % Fett

50 ¢ gesalzenes
Butterkaramell

4 ¢ Maisstarke

30 mlEspresso

70 ml kalte Vollmilch
50 ¢ Schlagsahne

2 EL gesalzenes
Butterkaramell

2 EL Schokodrops

TIPPS '

J

S @ O

5min 24 Stunden 3min

ANWEISUNGEN

m Milch, Sahne, gesalzenes Karamell und
Maisstéarke in einem Topf verrihren.
Aufkochen, bis die Mischung andickt, dann
abkilihlen lassen.

m Die Mischung in die kleine Schiissel geben.

m Den Deckel auflegen und die Schiissel fiir 24
Stunden in den Gefrierschrank stellen.

= Die Schiissel aus dem Gefrierschrank nehmen,
den Deckel abnehmen und den Espresso und
die kalte Vollmilch hineingielRen.

m Die kleine Schiissel in die groRe Schissel
stellen.

= Das Programm starten.

m Die Mischung in zwei Glaser flllen
und mit Schlagsahne, Karamell und
Schokoladenraspeln verfeinern. Sofort
geniellen.

Geben Sie vor dem AufgiefSen des Espressos einen Hauch Vanille und eine Prise Zimt

in die Milch.

1
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Frappe

ZUTATEN

200 ml Espresso
25 ¢ Zucker
150 ml kalte Vollmilch

TIPPS '

e LT

5min 24 Stunden 3 min

ANWEISUNGEN
= Mischen Sie in einer Schissel Kaffee und Zucker.

m Gielen Sie die Mischung in die kleine Schissel.

m Setzen Sie den Deckel auf und stellen Sie die
Schussel fiir 24 Stunden in den Gefrierschrank.

m Nehmen Sie die Schiissel aus dem
Gefrierschrank, nehmen Sie den Deckel ab und
gielRen Sie die Vollmilch hinein.

m Setzen Sie die kleine Schiissel in die grol3e
Schiissel.

m Starten Sie das Programm.

m Sofort genielRen.

Wenn Sie keinen Espresso haben, kénnen Sie auch in Wasser aufgeldsten
Instantkaffee verwenden. Passen Sie die Zuckermenge nach Belieben an oder
probieren Sie Variationen mit braunem Zucker oder Honig fiir einen anderen
Geschmack. Geben Sie einen Klecks Schlagsahne auf Ihren Frappé und bestreuen Sie
ihn mit Kakao oder Zimt. Fiir eine vegane Frappé-Variante kénnen Sie Vollmilch durch
Mandel- oder Kokosmilch ersetzen.

|
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ZUTATEN

200 ml Wasser

L TL Matcha-Tee (4 9)
25 g Zucker

150 ml kalte Vollmilch

TIPPS '

Fiir zusdtzlichen Geschmack Vanillesirup hinzufiigen.

S @ O

5min 24 Stunden 3 min

ANWEISUNGEN

= Mischen Sie in einer Schiissel Wasser, Matcha
und Zucker.

m GieBen Sie die Mischung in die kleine Schissel.

= Setzen Sie den Deckel auf und stellen Sie die
Schiissel fiir 24 Stunden in den Gefrierschrank.

m Nehmen Sie die Schiissel aus dem
Gefrierschrank, nehmen Sie den Deckel ab und
gieRen Sie die Vollmilch hinein.

m Stellen Sie die kleine Schiissel in die grolRe
Schussel.

m Starten Sie das Programm.

u Sofort genielRen.






