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Lust auf StiBes oder Herzhaftes? Schnell geriihrt
und zubereitet sind die leckeren Minis in null Kom-
ma nichts fertig. Dieses Buch enthdlt eine bunte
Vielfalt an Rezepte, die garantiert im OMNIA®
Campingbackofen gelingen.
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Rezeptbeispiele aus dem OMNIAe Backbuch

Schnell geriihrt und zubereitet

sind die leckeren Muffins in null

MUFFINS SUSS \

Komma nichts fertig.

Zubereitung: 10 Minuten

R Beeren Muffins

Muffinform mit kaltem Wasser ausspiilen. Zusammen mit dem Auf-
backgitter in die OMNIAsBackform setzen

120 g Mehl
60 g Zucker Mehl, Zucker, Backpulver, Vanillezucker, Zitronenabrieb und Salz in
17L Backpulver eine Schisssel geben und vermischen. Buttermilch, Butter und Ei in

einem Schalchen gut miteinander verrihren. Dann zur Mehlmischung
geben und zu einem cremigen Teig nur kurz rithren. Vorsichtig die Him-
beeren unterheben. Rasch den Teig in die Mulden fillen.

1 gestr. TL Vaonillezucker
1 Pise Zitronenabrieb.
1Prise Solz

90 ml Buttermilch
e Muffins nach dem Backen in der Form auskihlen lassen. Dann aus

50 g Butter, zimmerwarm den Mulden driicken
1Ei

e g intoom 30 Minuten auf kleinster Hitze, bis die Muffins leicht golden werden

Aufbackgitter

Wie wiir's mal mit ...

anderen Beeren, wie BI oder Jof L ?

MUFFINS PIKANT

Zubereitung: 20 Minuten
A Griechische Kalamatis

Backzeit: 40 Minuten

Vom Mehl 100 g, Backhefe und Zucker in einer Schiissel miteinander
mischen. In die Mitte mit einer Gabel eine Mulde formen. Wasser

110 g Mehl & etwas Mehl zum hineingieBen und erst mit der Gabel, dann mit der Hand zu einem Teig
Bestauben kneten. Teig zu einer Kugel formen, mit Mehl bestauben und abge-
IR deckt an einem warmen Ort mind. 60 min. gehen lassen. Danach den

Teig erneut durchkneten, zu einem Fladen formen, mit Mehl bestauben

siB & pikant

e Zucker und als Fladen zuriick in die Schissel legen

50 ml Wasser, handwarm

30, getrocknete Tomaten In eine Schiissel getrocknete Tomaten in Streifen schneiden, Paprika

Y% grine Paprika (ca. 100 g) fein wiirfeln, Zwiebel fein hacken Oliven schneiden, Knoblauch darii-

Ve Kleine Zwiebel (ca. 30 g) ber pressen, Feta grob driiber bréseln. Olivensl und Essig dazu geben,

50/g|schwarza Oliven, entkert 1TL (10 g) Mehl dariiber streuen und alles gut miteinander mischen

P Auf dem Teigfladen geben. Nun den Teig mit der Masse gleichmaig

100 g Fetaksse verkneten.

el Muffinform mit kaltem Wasser ausspiilen und auf dem Aufbackgitter in

1 Spitze Essig der OMNIAsBackform platzieren. Die Teigmischung mit einem Lsffel
in die Muffinmulden gleichmaBig verteilen und zugedeckt an einem

Aufbackgiter warmen Ort weitere 30 min. gehen lassen. Danach backen

Kurz in der Form abkiihlen lassen, dann raus stiirzen und warm servieren
40 min. auf Kleinster Hitze.

Tipp: Dazu passt Tomatensalat.
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