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Was ist das Ninja Combi 12-in-1 Gerät? 

 

Das Ninja Combi 12-in-1 ist ein vielseitiges Multifunktionsküchengerät, das eine breite Palette 
an Kochmethoden in einem kompakten, benutzerfreundlichen Gerät vereint. Durch die 
Kombination von zwölf verschiedenen Funktionen kann es traditionelle Kochgeräte wie 
Backofen, Herd, Dampfgarer und Fritteuse ersetzen und bietet damit viele Möglichkeiten zur 
Zubereitung verschiedenster Gerichte. Dank der innovativen Technologie lässt sich das Ninja 
Combi 12-in-1 einfach bedienen und ermöglicht eine zeitsparende, gesunde und 
geschmacksintensive Zubereitung von Speisen. 

 

Die verschiedenen Kochfunktionen und ihre Anwendungen 

 

1. **Druckgaren** – Zum schnellen Garen unter Druck, ideal für Fleisch, Suppen und Eintöpfe. 

2. **Slow Cooking** – Für langsam gekochte, zarte Gerichte wie Schmorbraten und Gulasch. 

3. **Dampfgaren** – Eine schonende Methode zum Garen von Gemüse, Fisch und Hähnchen, 
die Vitamine und Mineralstoffe erhält. 

4. **Braten & Backen** – Für Kuchen, Muffins, Aufläufe und andere Backwaren. 

5. **Anbraten & Sautieren** – Zum schnellen Anbraten von Fleisch und Gemüse, als 
Vorbereitung für andere Garprozesse. 

6. **Heißluft-Frittieren** – Zum knusprigen Frittieren ohne oder mit minimalem Öl, für 
Pommes, Chicken Wings und mehr. 

7. **Grillen** – Für Grillfleisch, Sandwiches und Gemüse mit typischen Grillstreifen. 

8. **Dörren** – Zum Trocknen von Obst, Gemüse und sogar Fleisch für Snacks wie 
Trockenfrüchte und Jerky. 

9. **Sous Vide** – Präzises Garen bei niedriger Temperatur, ideal für zartes Fleisch und 
empfindliche Lebensmittel. 

10. **Joghurtzubereitung** – Zum einfachen Herstellen von hausgemachtem Joghurt. 

11. **Reis- und Getreidekochen** – Für perfekt gekochten Reis, Quinoa und andere 
Getreidearten. 

12. **Warmhalten** – Hält Speisen nach dem Kochen auf idealer Serviertemperatur. 
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Vorteile und Tipps zur Nutzung des Ninja Combi 
 

- **Zeiteinsparung**: Der Druckgarer und die Schnellkochfunktionen können die Kochzeit 
erheblich reduzieren. Ideal für die Zubereitung von Gerichten, die traditionell lange brauchen, 
wie Suppen und Schmorgerichte. 

- **Vielseitigkeit**: Das Gerät ermöglicht es, mit nur einem Gerät zu backen, zu grillen, zu 
braten, zu frittieren und mehr – perfekt für Haushalte mit wenig Platz. 

- **Energiesparend**: Da das Gerät schnell aufheizt und verschiedene Methoden kombiniert, 
spart es im Vergleich zum traditionellen Kochen auf dem Herd oder im Backofen Energie.  

- **Gesünderes Kochen**: Funktionen wie das Dampfgaren und Heißluftfrittieren ermöglichen 
die Zubereitung von Speisen mit weniger Öl und Fett. 

- **Einfache Reinigung**: Die meisten Teile sind antihaftbeschichtet und oft sogar 
spülmaschinengeeignet. 

 

**Tipps zur Nutzung**: 

- **Vorheizen bei Bedarf**: Für einige Modi (z. B. Braten und Backen) ist ein kurzes Vorheizen 
sinnvoll. 

- **Korrekter Einsatz der Einsätze**: Verwenden Sie Gittereinsätze zum Grillen oder für die 
Luftzirkulation beim Heißluftfrittieren. 

- **Passende Zutatenmengen**: Füllen Sie das Gerät nicht zu voll, um eine gleichmäßige 
Zubereitung zu gewährleisten. 

- **Experimentieren mit Funktionen**: Probieren Sie kreative Kombinationen, wie z. B. 
Druckgaren für schnelles Kochen und anschließend Heißluftfrittieren für knusprige 
Oberflächen. 
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Hinweise zur Portionsgröße, Kalorienangaben und Nährwertberechnung 

 

- **Portionsgrößen anpassen**: Bei der Zubereitung im Ninja Combi können Rezepte für 
größere Portionen angepasst werden. Überlegen Sie sich die Portionsgrößen im Vorfeld und 
denken Sie daran, dass das Gerät oft schneller kocht, wenn es nicht vollständig gefüllt ist. 

- **Kalorien- und Nährwertangaben**: Die Rezepte im Buch enthalten Kalorienangaben sowie 
Angaben zu Makronährstoffen wie Eiweiß, Kohlenhydraten und Fett. Diese sind als 
Durchschnittswerte angegeben und können je nach Marke der Zutaten leicht variieren. 

- **Möglichkeit zur Anpassung**: Beachten Sie, dass Sie je nach Diät oder Ernährungsziel 
Zutaten anpassen können (z. B. fettarme oder kohlenhydratarme Alternativen).  

 

 

Praktische Tipps für die Vor- und Zubereitung** 

 

- **Zutaten vorbereiten**: Schneiden, würfeln oder marinieren Sie Zutaten vor dem Kochen 
und stellen Sie sicher, dass alles griffbereit ist. 

- **Portionsgerechte Vorbereitung**: Planen Sie Mahlzeiten im Voraus und bereiten Sie bei 
Bedarf mehrere Portionen zu, die Sie einfrieren oder für die Woche aufbewahren können. 

- **Fett reduzieren**: Verwenden Sie sprühbares Öl, wenn Sie frittieren oder braten, um eine 
knusprige Oberfläche zu erhalten, ohne viel Fett zu benötigen. 

- **Auf die richtige Garzeit achten**: Die Garzeiten können je nach Menge und Art des 
Lebensmittels variieren. Bei Unsicherheit lieber mit kürzeren Zeiten starten und nach Bedarf 
verlängern. 

- **Gerät nach jeder Nutzung reinigen**: Um den Geschmack und die Qualität Ihrer Gerichte 
zu bewahren, reinigen Sie das Gerät gründlich nach jedem Gebrauch. 
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Frühstück & Brunch  
 

Fluffige Blaubeer-Pancakes 

Low-Carb Eierspeise mit Gemüse 

**Portionen**: 2 

Zutaten**:,- 4 Eier,- 1 kleine Zucchini, gewürfelt,- 1 Paprika, gewürfelt 

- 100 g Champignons, in Scheiben geschnitten,- 1 EL Kokosöl oder Olivenöl 

- Salz und Pfeffer nach Geschmack,- Frische Kräuter zum Garnieren 

Zubereitung**: 

1. Ninja Combi auf die Sauté-Funktion stellen und das Öl erhitzen. 

2. Gemüse hinzufügen und 5 Minuten anbraten, bis es weich ist. 

3. Eier in einer Schüssel verquirlen und über das Gemüse gießen. 

4. Eier langsam stocken lassen und dabei gelegentlich rühren. 

5. Mit Salz, Pfeffer und Kräutern abschmecken und servieren. 

**Nährwerte pro Portion** (ca.):- Kalorien: 210 kcal- Kohlenhydrate: 4 g- Eiweiß: 15 g- Fett: 15 g 

 

Schnelles Bananenbrot mit Walnüssen 

**Portionen**: 8 Scheiben 

Zutaten**:,- 3 reife Bananen, zerdrückt,- 100 g Zucker,- 2 Eier- 80 ml Pflanzenöl,- 200 g Mehl,- 
1 TL Backpulver,- 1/2 TL Natron,- 1 Prise Salz,- 80 g gehackte Walnüsse 

 

Zubereitung**: 

1. In einer Schüssel die Bananen, Zucker, Eier und Öl vermischen. 

2. Mehl, Backpulver, Natron und Salz hinzufügen und zu einem Teig verrühren. 

3. Walnüsse unterheben und den Teig in eine gefettete Form geben. 

4. Im Ninja Combi auf der Backfunktion bei 180 °C etwa 45 Minuten backen, bis ein Zahnstocher sauber 
herauskommt. 

**Nährwerte pro Portion** (ca.):- Kalorien: 210 kcal- Kohlenhydrate: 30 g- Eiweiß: 4 g- Fett: 9 g 
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Gebackene Haferflocken mit Beeren 

**Portionen**: 4 

Zutaten**:- 150 g Haferflocken- 1 TL Backpulver- 1 Prise Salz- 1 TL Zimt 

- 300 ml Milch (oder Pflanzenmilch),- 1 Ei,- 2 EL Ahornsirup,- 100 g gemischte Beeren 

 

Zubereitung**: 

1. Haferflocken, Backpulver, Salz und Zimt in einer Schüssel mischen. 

2. Milch, Ei und Ahornsirup verquirlen und zu den trockenen Zutaten geben. 

3. Beeren unterheben und die Mischung in eine gefettete Auflaufform geben. 

4. Im Ninja Combi bei 180 °C etwa 25 Minuten backen, bis die Oberfläche goldbraun ist. 

**Nährwerte pro Portion** (ca.):- Kalorien: 220 kcal- Kohlenhydrate: 30 g- Eiweiß: 6 g- Fett: 7 g 
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Proteinreiche Frühstücks-Burritos 

**Portionen**: 4 

Zutaten**:,- 4 Vollkorn-Tortillas,- 4 Eier,- 100 g schwarze Bohnen, abgetropft 

- 50 g geriebener Käse,- 1 Paprika, gewürfelt,- 1 Tomate, gewürfelt,- 1 TL Olivenöl 

- Salz und Pfeffer nach Geschmack 

 

Zubereitung**: 

1. Eier verquirlen und im Ninja Combi auf der Sauté-Funktion mit etwas Olivenöl anbraten. 

2. Paprika und Tomate hinzufügen und kurz mit anbraten. 

3. Bohnen und Käse dazugeben und alles gut vermengen. 

4. Die Mischung in die Tortillas füllen, zusammenrollen und nochmals kurz im Ninja Combi grillen, bis die Tortillas 
leicht knusprig sind. 

**Nährwerte pro Portion** (ca.):- Kalorien: 320 kcal- Kohlenhydrate: 30 g- Eiweiß: 15 g- Fett: 15 g 

 

 

French Toast Auflauf mit Zimt und Apfel 
**Portionen**: 6 

Zutaten**: 

- 1 Baguette oder Brioche, in Würfel geschnitten,- 3 Eier,- 250 ml Milch,- 2 EL Ahornsirup 

- 1 TL Zimt,- 2 Äpfel, geschält und in dünne Scheiben geschnitten,- 1 EL Butter 

 

Zubereitung**: 

1. Brotwürfel in eine gefettete Auflaufform geben und die Apfelscheiben darauf verteilen. 

2. Eier, Milch, Ahornsirup und Zimt verquirlen und über das Brot gießen. 

3. Für mindestens 15 Minuten einziehen lassen, damit das Brot die Flüssigkeit aufnimmt. 

4. Im Ninja Combi bei 180 °C etwa 25–30 Minuten backen, bis die Oberfläche leicht gebräunt ist. 

**Nährwerte pro Portion** (ca.):- Kalorien: 260 kcal- Kohlenhydrate: 35 g- Eiweiß: 7 g- Fett: 9 g 
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Veganes Kürbisbrot mit Kokos 

**Portionen**: 10 Scheiben 

Zutaten**: 

- 250 g Kürbispüree (aus Hokkaido oder Butternut-Kürbis),- 200 g Mehl 

- 80 g Kokoszucker (oder brauner Zucker),- 50 ml Kokosöl, geschmolzen 

- 100 ml Kokosmilch,- 1 TL Backpulver,- 1/2 TL Natron,- 1/2 TL Zimt,- 1/4 TL Muskat 

- 50 g Kokosraspeln,- 1 Prise Salz 

**Zubereitung**: 

1. Kürbispüree, Kokosöl und Kokosmilch in einer Schüssel gut verrühren. 

2. Mehl, Kokoszucker, Backpulver, Natron, Zimt, Muskat und Salz in einer separaten Schüssel vermengen. 

3. Die feuchten Zutaten zu den trockenen geben und alles zu einem glatten Teig verrühren. Kokosraspeln vorsichtig 
unterheben. 

4. Teig in eine gefettete Backform geben und im Ninja Combi auf der Backfunktion bei 175 °C etwa 45-50 Minuten 
backen, bis ein Zahnstocher sauber herauskommt. 

5. Abkühlen lassen, in Scheiben schneiden und genießen. 

**Nährwerte pro Scheibe** (ca.):- Kalorien: 180 kcal- Kohlenhydrate: 22 g- Eiweiß: 3 g- Fett: 8 g 

 

 Süßkartoffel-Frühstücksschalen mit Avocado 

**Portionen**: 2 

Zutaten**:,- 2 mittelgroße Süßkartoffeln,- 1 Avocado, in Scheiben geschnitten 

- 100 g Kirschtomaten, halbiert,- 50 g Spinat, grob gehackt,- 1 EL Olivenöl 

- 1/2 TL Paprikapulver,- Salz und Pfeffer nach Geschmack 

- Frische Kräuter (z. B. Petersilie oder Koriander) zum Garnieren 

Zubereitung**: 

1. Süßkartoffeln schälen und in dicke Scheiben schneiden. Mit Olivenöl, Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. 

2. Süßkartoffelscheiben im Ninja Combi bei 200 °C auf der Heißluftfritteusen-Funktion etwa 15 Minuten garen, bis sie 
weich und leicht knusprig sind. 

3. Die Süßkartoffelscheiben in eine Schale geben und mit Avocadoscheiben, Kirschtomaten und Spinat anrichten. 

4. Nach Belieben mit frischen Kräutern garnieren und sofort servieren. 

**Nährwerte pro Portion** (ca.):- Kalorien: 300 kcal- Kohlenhydrate: 36 g- Eiweiß: 4 g- Fett: 16 g 
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Avocado-Toast mit pochierten Eiern 

**Portionen**: 2 

Zutaten**:,- 2 Scheiben Vollkornbrot,- 1 reife Avocado,- 2 Eier,- 1 TL Essig,- Salz und Pfeffer 
nach Geschmack,- Chiliflocken oder frische Kräuter zum Garnieren 

 

**Zubereitung**: 

1. Wasser in einem Topf erhitzen und den Essig hinzufügen. Wasser darf nur leicht köcheln. 

2. Eier einzeln in kleine Schalen schlagen. Mit einem Löffel einen Strudel im Wasser erzeugen und die Eier 
nacheinander vorsichtig hineingleiten lassen. Etwa 3 Minuten pochieren und dann mit einer Schaumkelle 
herausnehmen. 

3. Währenddessen die Avocado mit einer Gabel zerdrücken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

4. Das Brot im Ninja Combi auf der Grillfunktion kurz rösten. 

5. Die Avocado auf den Toasts verteilen, je ein pochiertes Ei daraufsetzen und mit Chiliflocken oder frischen Kräutern 
garnieren. 

**Nährwerte pro Portion** (ca.):- Kalorien: 290 kcal- Kohlenhydrate: 20 g- Eiweiß: 9 g- Fett: 20 g 

 

Quinoa-Porridge mit Früchten 

**Portionen**: 2 

 

Zutaten**:,- 100 g Quinoa,- 250 ml Mandelmilch (oder andere Pflanzenmilch) 

- 1 TL Ahornsirup oder Honig,- 1/2 TL Zimt,- 1 Prise Salz,- Frische Früchte (z. B. Beeren, 
Bananenscheiben),- Toppings: Nüsse, Kokosraspeln oder Chiasamen 

 

**Zubereitung**: 

1. Quinoa gründlich abspülen und mit der Mandelmilch und einer Prise Salz in den Ninja Combi geben. 

2. Auf der Slow-Cooking-Funktion etwa 15 Minuten köcheln lassen, bis die Quinoa weich und die Milch aufgesogen ist. 

3. Ahornsirup und Zimt unterrühren und den Porridge in Schalen anrichten. 

4. Mit frischen Früchten und Toppings nach Wahl garnieren und warm servieren. 

**Nährwerte pro Portion** (ca.):- Kalorien: 220 kcal- Kohlenhydrate: 35 g- Eiweiß: 6 g- Fett: 5 g 

 

 


