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Brokkoli-Lauch-Quiche

Zutaten:

1 Packung Blétterteig

1 Brokkoli

1 Brihwiirfel

- 1 Stange Lauch

- 200 gr. geriebener Kase
- 400 ml Sahne

- 4 Eier

- Salz, Pfeffer, Muskatnuss
- Ol

- Wasser

- 200 gr. Schinken (nach Wunsch)

Zubereitung:

Wasser mit dem Briahwdurfel in einem Topf zum Kochen bringen. Wahrenddessen den
Brokkoli klein schneiden und ins kochende Wasser geben. Einige Minuten bissfest garen.
In der Zwischenzeit den Lauch in feine Ringe schneiden.

Die Eier zusammen mit etwas geriebenem Kése in die Sahne geben. Die Sahne-Eier-
Kése-Mischung mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen (muss beim Probieren etwas zu
salzig schmecken) und mit einem Schneebesen gut verruhren.

Den Omnia mit ein wenig Ol einreiben. Dann den Blatterteig aus der Packung nehmen und
den Omnia damit auslegen.

Tipp: Ich habe den Bléatterteig in Rechtecke geschnitten und sie tberlappend in den
Omnia gelegt. Die Rénder links und rechts hochziehen. Sollten sie sich nicht weit genug
hochziehen lassen, dann einfach den restlichen Blétterteig in Streifen schneiden und sie
oben andrticken. Alle Kanten, wo der Blétterteig tberlappt, gut festdriicken, so das kein
Zwischenraum mehr vorhanden ist.

Dann den Omnia mit dem Bléatterteig auf den Herd stellen und fir wenige Minuten bei
hoéchster Stufe ein wenig aufgehen lassen. Sobald er anfangt aufzugehen den Herd wieder
ausschalten.Nun fullen wir den Blatterteig. Zuerst den Brokkoli mit dem Lauch (und wenn
gewunscht mit dem Schinken) vermischen und dann in die Form geben. Das Gemuse
sollte bis zum Rand des Blatterteigs gehen. AnschlieBend die Sahne-Eier-Kase-Mischung
daruber gieBen. Wenn diese ein wenig Uber den Blatterteig hinaus geht ist das nicht
schlimm. Das verfestigt sich beim Backen. Nun noch etwas geriebenen Kése drauf
streuen und ab auf den Herd.

Die Brokkoli-Lauch-Quiche auf kleinster Stufe ca. 40 Minuten backen lassen.
AnschlieBend den Herd ausschalten und noch 20 Minuten auf dem ausgeschalteten Herd
ziehen lassen.



Spinat-Kasserolle

Zutaten:

300 gr. Nudeln

500 gr. Spinat (tiefgekinhlt)

- 200 gr. geriebener Emmentaler
200 ml. passierte Tomaten

1 kleine Dose Tomaten (250 gr.)
- 1 Zwiebel

- 2 Zehen Knoblauch

- 1/2 Bruhwdrfel

- Salz

- Pfeffer
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- 200 gr. Speckwdrfel (nach Wunsch)

Zubereitung:

Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Darauf achten das sie nicht zu weich werden.

Wenn man den Speck verwendet, dann diesen scharf anbraten und wie im Rezept weiter
verfahren.

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfen. Danach Zwiebeln in etwas Ol glasig diinsten, den
Knoblauch dazugeben. AnschlieBend den aufgetauten Blattspinat dazugeben und gut
durchrihren. Die Dosentomaten in eine Schissel geben und klein schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Nun die Dosentomaten und die passierten Tomaten zum Spinat geben und
gut durchrihren. Den Brihwirfel dazugeben und wenn er sich aufgelést hat mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Nun die Nudeln zum Spinat geben, gut umrihren. So viel Nudeln in den Omnia schichten,
das der Boden bedeckt ist. Nun ein wenig von dem geriebenen Kése darauf verteilen.
Dann die restlichen Nudeln in den Omnia geben und den restlichen Kése obendrauf
streuen.

Den Omnia nun fur 30 Sek. auf starkster Stufe auf den Herd stellen. Dann den Herd auf
die schwéchste Stufe runterdrehen. Die Spinatkasserolle so lange auf dem Herd lassen,
bis der Kase goldgelb geworden ist.



Sommerliches Ofengemuse

Zutaten:

- 1 Stange Lauch

- 2 Zucchini

- 4 mittelgroBe Kartoffeln
- 2 Tomaten

- 1 Mozzarella

- 50 ml Olivendl

- 15Tl Salz

= 1 Tl Kurkuma

- 1 Tl Kreuzkimmel

- 1 Tl Paprika edelsuB

= 1 Tl Thymian

- etwas gemahlene Chili (nach Bedarf)

Zubereitung:

Lauch in feine Ringe schneiden. Zucchini und Tomaten wurfeln. Kartoffeln schélen und fein
wurfeln. Das gesamte Gemduse in eine Schussel geben.

Den Mozzarella mit einem Kichenkrepp trocknen und in feine Wiurfel schneiden und
ebenfalls in die Schissel geben.

Das Olivendl und die Gewtirze vermischen und Uber das Gemuse geben. Das Ganze gut
durchmischen und anschlieBend im Omnia verteilen.

1 Stunde bei niedrigster Stufe gar werden lassen. Das GemUse immer wieder ein wenig
wenden.

Dazu passt Aioli, Guacamole oder auch einfach Ketchup wunderbar.

Variationen: Das Ofengemuse kann mit jedem beliebigen Gemulse gemacht werden. Und
je nach Geschmack kann man auch die Gewurze variieren.



Moussaka mit oder ohne Fleisch

Zutaten:

- 300 gr. Kartoffeln

- 300 gr. Aubergine

- 250 gr. Sojahack oder normales -
Hackfleisch ’

- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Dose geschélte Tomaten

- 1 Lorbeerblatt

- 1/8 Tl Zimt

- 2 Eier

- 20 gr. Butter

- 20 gr. Mehl

- 188 ml. Milch

- 50 gr. geriebenen Kéase

- Salz und Pfeffer

- Muskatnuss

- Ol

Zubereitung:

Auberginen in diinne Scheiben schneiden, salzen und 30 Minuten abtropfen lassen. Die Kartoffeln
schalen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben
knusprig in Ol anbraten und danach beiseite stellen. AnschlieBend die Auberginenscheiben gut
abtrocknen und ebenfalls im Ol anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch zusammen mit dem Sojahack / normalen Hackfleisch scharf anbraten. Die
Dosentomaten klein schneiden und ohne Saft in die Pfanne geben. Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, Zimt
und eine gute Prise Muskatnuss dazugeben. Abschmecken und gegebenenfalls nochmal
nachwirzen. Unter stdndigem Ruihren so lange dunsten, bis keine Flussigkeit mehr in der Pfanne
ist. Das Lorbeerblatt rausnehmen und nochmals abschmecken und 1 Ei unterrihren.

In einem kleinen Topf die Butter zerlassen, mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Dann nach
und nach die Milch zugeben und unter stdndigem Ruhren einkochen lassen. Mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen und 1 Ei und einen guten Essléffel Kése
einrahren.

Den Omnia leicht einfetten. Nun erst etwas von der Hacksauce auf den Boden geben, dann eine
Schicht Kartoffeln, eine Schicht Auberginen und dann die weiBe Sauce daribergeben. Dann die
restliche Hackfleischmasse darauf verteilen, wieder Kartoffeln und Auberginen drauf verteilen und
den Rest der wei3en Sauce darlber geben.

Mit Kése bestreuen und bei starkster Stufe auf den Herd geben. Nach 3 Minuten die Temperatur
auf kleinste Stufe zurlickdrehen und das Moussaka flir 40 - 60 Minuten auf dem Herd lassen.



Mediterrane Filo-Packchen

Zutaten:

- 1 Packung Filoteig

- 3 Tomaten

- 1 Packung Feta

- Oregano

- Basilikum

- Thymian

- Salz

- Pfeffer

- Olivenol

- Muffinférmchen aus Silikon oder Alu

Zubereitung:

Den Teig aus der Verpackung nehmen. Die einzelnen, diinnen Teigblatter 2x falten und in
ein eingedltes Muffinférmchen geben. Am besten geht das, wenn man die Bléatter in der
Mitte zusammendrickt und dann in die Form gibt. Dort dann mit den Fingern in die Form
dricken. Den oberen Teil der Teigblatter, der wahrscheinlich ein wenig tbersteht, einfach
nach innen rollen, so dass sie nicht aus der Muffinform raushé&ngen. In meinen Omnia
passen 6 Muffinférmchen.

Die Tomaten und den Feta in kleine Stlicke schneiden. Dann eine Schicht Tomaten, diese
Salzen, pfeffern und mit den Krautern wirzen, dann eine Schicht Feta, wieder wiirzen und
so weiter verfahren, bis das Packchen geflllt ist. Den Gberstehenden Filoteigrand mit ein
wenig Ol einreiben.

Die Muffinférmchen auf das Gitter im Omnia stellen und 3 Min. bei gréBter Stufe backen
lassen. Danach den Herd auf schwéchste Stufe runter drehen und nochmal ca. 20 Min.
backen lassen. Die Filo-P&ckchen sind fertig, wenn der Filoteig oben knusprig ist und
Farbe gezogen hat.



Cannelloni mit Thunfisch und Ricotta

Zutaten:

1 Packung Cannelloni

- 250 gr. Ricotta oder ahnlichen, groben
Frischkase

- 1 kleine Dose Thunfisch (in Ol)

- 1 kleine Dose geschalte Tomaten

- 500 ml. passierte Tomaten

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Zwiebel

- 1 groBe oder 2 kleine Paprika

- 150 gr. geriebener Kase

- 50 gr. geriebener Pecorino

- Oregano

- Salz

- Pfeffer

- Paprika edelsuB

- Ol

Zubereitung:

Den Ricotta in eine Schissel geben. Eine halbe Paprika ganz fein wurfeln und dazugeben.
1/2 Zwiebel ebenfalls fein wirfeln + 2 Zehen Knoblauch pressen und zum Ricotta geben.
Nun ca. 100 ml. passierte Tomaten dazugeben, so dass eine homogene Masse entsteht.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Oregano wirzen. Die Cannelloni mit der Masse flllen.
(Bei mir waren es dann 18 fertige Cannelloni).

Nun die andere halbe Zwiebel fein wiirfeln und in etwas Ol glasig diinsten. Die Dose
Thunfisch (inkl. Ol) dazugeben (kann auch weggelassen werden) und mit anbraten. Nun
die halbe Paprika ebenfalls fein wirfeln und in die Pfanne geben. Die geschélten Tomaten
aus der Dose nehmen und klein schneiden. Dann mit dem Saft in die Pfanne geben. Nun
noch die 400 ml. passierte Tomaten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Oregano
gut wirzen und alles 5 Min. kdcheln lassen.

Nun ein kleines bisschen von der Sauce in den Omnia geben. Eine Reihe Cannelloni
darauf verteilen und nochmal Sauce dartber geben. Nun den geriebenen Pecorino
dartber streuen und dann die ganzen restlichen Cannelloni im Omnia verteilen. Den Rest
der Sauce daruber geben und mit Kase bestreuen.

Nun 5 Min. auf héchster Stufe und 60 min. auf kleinster Stufe auf dem Herd kochen
lassen.

Variationen: Schmeckt auch ohne den Thunfisch wunderbar.

Tipp: Die Cannelloni kénnen fast bis zum Rand oben geflllt werden, da sie nachgeben,
wenn sie dann weich werden. 18 Stlck haben bei mir einwandfrei in den Omnia gepasst.



Kasekuchen

Zutaten:

- 160 gr. Butterkekse oder andere siBe Kekse
- 50 gr. Butter

- 2 Packungen Philadelphia

- 80 g. Zucker

- 1 Packchen Vanillezucker

- 2 Eier

- 1/2 Packung Erdbeeren (optional)

- Zitronensaft

- Salz

Zubereitung:

Die Butter in einem Topf zerlassen. Die Kekse in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelholz
0.4. fein zerbroseln und in die geschmolzene Butter geben. Das Ganze gut durchmischen.
Den Omnia mit Butter einfetten und die Keks-Butter-Mischung hineingeben und fest am
Boden andrlcken. Der Boden sollte Uberall bedeckt sein.

Jetzt Eier, Zucker, Vanillezucker, Philadelphia und eine Prise Salz in eine Schissel geben.
Mit einem Schneebesen so lange rihren, bis sich alles schén vermischt hat. Einen
Spritzer Zitronensaft zugeben und auf die Seite stellen.

Die Erdbeeren klein schneiden und ein wenig zuckern.

Nun ein kleines bisschen von der Kasekuchenmasse auf den Keksboden geben. Dann die
Erdbeeren darauf verteilen und anschlieBend den Rest der Kédsekuchenmasse in den
Omnia gieBen.

Den Omnia nun auf den Herd stellen. Den Herd auf stérkster Stufe fir 2 Minuten
anmachen. Dann auf die schwéachste Stufe runtergehen und den Kuchen 50 Minuten
backen. AnschlieBend den Herd ausmachen und den Omnia geschlossen fur ca. 30
Minuten auf dem Herd stehen lassen.

Hinweis: Der Kuchen l&asst sich ohne Backpapier und ohne Silikonform einwandfrei aus
dem Omnia l6sen.

Du kannst diesen Késekuchen auch in einer normalen Kuchenform im Backofen machen.
Du musst lediglich die angegebene Menge der Zutaten verdoppeln. Der Kuchen geht dann
bei 150 °C fir 1 Stunde in den Backofen.



Tarte au Chocolaté

Zutaten:

- 250 gr. Kuverture zartbitter
- 125 gr. Butter

- 100 gr. Zucker P o

- 70 gr. Mehl o %
- 200 ml Sahne 5 o |
- 3 Eier » e

- Y4 Tl. Backpulver :

- Prise Salz JR— —

Zubereitung:

Schokolade im Wasserbad schmelzen. Wenn sie geschmolzen ist Butter und Zucker
hinzufigen und so lange verrihren, bis es sich in der warmen Schokolade aufgeldst hat.

Mehl, Backpulver, eine gute Prise Salz und Sahne zum Teig geben und verrihren.

Die Eier trennen, das Eigelb zur Schokomasse und das Eiweiss steif schlagen. Den
Eischnee dann vorsichtig unterheben (nicht rihren!!)

In die gefettete Omnia Form geben und 45 Min. auf kleinster Stufe backen. Unbedingt in
der Form auskuihlen lassen und nicht wundern, er geht ein klein wenig zusammen. Das ist
aber normal.

Variationen:

Du kannst auch noch ein wenig Chili mit in den Kuchenteig geben. Alternativ gibt es auch
noch die Mdglichkeit etwas mehr Salz hinzuzugeben, so hat man einen sii3-salzigen
Kuchen.

Hinweis:

Du kannst diese Tarte auch in einer normalen Kuchenform im Backofen machen. Du
musst lediglich die angegebene Menge der Zutaten verdoppeln. AuBBer die Sahne, die
bleibt bei 200 ml. wie hier angegeben. Den Kuchen einfach im vorgeheizten Backofen bei
150 °C fur 30 Minuten backen. Keine Sorge, wenn er noch ziemlich weich erscheint nach
den 30 Minuten, das ist normal und muss so sein.



Semmeln/Brotchen

Zutaten:

- Mehl

- Salz

- Zucker

- Backpulver
- Trockenhefe
- Wasser

- Ol

Zubereitung:

200 ml lauwarmes Wasser + 1/4 EL Salz + eine Prise Zucker + 1 EL Trockenhefe in eine
Schussel geben und gut durchruhren.

So viel Mehl zugeben, dass es ein breiiger Teig wird. Kurz stehen lassen, bis es anfangt
zu blubbern. Nun 1 Messerspitze Backpulver und so viel Mehl zugeben, bis es ein gut
knetbarer Teig wird und nicht mehr klebt. Alles gut durchkneten und an einem warmen Ort
gehen lassen, bis der Teig sich verdoppelt hat.

Kleine Semmeln formen und diese schleifen (Tante Google findet dazu tolle Anleitungen).
Kreuzférmig einschneiden und im eingedélten Omnia fir 5 - 10 Minuten gehen lassen.
Dann ab auf den Herd. 3 Minuten bei hdchster Stufe und ca. 30 Minuten auf kleinster
Stufe.

Wenn sie unten dann schon Farbe gezogen haben und knusprig sind, wende ich sie noch
mal und lasse sie bei hoher Stufe noch ein paar Minuten drauf. Aber aufpassen, dass sie
dabei nicht verbrennen. Mit Silikonform kann sich die Backzeit u. U. verlangern.

Variationen: Du kannst die Semmeln auch mit geréstetem Sesam oder Mohn bestreuen.
Oder du kannst mit dem Teig ein ganzes Brot backen.



Danke furs Runterladen

Wir, von campofant.com, wiinschen ganz viel Spa3 und Freude beim
Nachkochen und -backen.

Wir werden dieses Kochbuch von Zeit zu Zeit erweitern. Dementsprechend
darfst du dich schon auf weitere, tolle Rezepte freuen.

Viele GruBe von
Robby und Stefan
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