
Omnia Campingbackofen
Kochbuch XXL – 150 Rezepte

Von Frühstück bis Dessert: einfache, schnelle
& köstliche Ideen für Camping, Wohnwagen

und Outdoor
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Einleitung
Willkommen in der mobilen Campingküche

Stell dir vor: Du sitzt am See, der Grill ist längst kalt, und trotzdem
duftet es nach frisch gebackenem Brot oder einem herzhaften

Auflauf. Mit dem Omnia Campingbackofen wird genau das möglich.
Er verwandelt dein Wohnmobil, deinen Wohnwagen oder sogar dein

Zelt in eine kleine Küche – und das völlig unabhängig von Strom
oder Backofen. Dieses Buch nimmt dich mit auf eine kulinarische
Reise, die zeigt, wie vielseitig und einfach das Kochen unterwegs

sein kann.
Tipps & Tricks für den Omnia Campingbackofen

Vielleicht nutzt du den Omnia schon eine Weile oder du hast ihn
gerade erst entdeckt – in beiden Fällen wirst du hier viele hilfreiche

Tipps finden. Angefangen beim richtigen Vorheizen, über die
optimale Hitzeverteilung bis hin zum Schichten der Zutaten: kleine

Tricks sorgen dafür, dass dir Brot schön aufgeht, Aufläufe goldbraun
werden und Kuchen locker gelingt. So wirst du schnell zum Omnia-

Profi!
Grundausstattung und hilfreiche Zubehörteile

Natürlich brauchst du nicht viel, um mit dem Omnia zu starten –
aber ein paar Extras machen dir das Leben leichter. Eine Silikonform

sorgt dafür, dass nichts mehr anbrennt und die Reinigung schnell
erledigt ist. Mit einem Thermometer hast du die Temperatur besser

im Blick, und praktische Vorratsdosen helfen dir, Reste frisch zu
halten oder Zutaten sicher zu verstauen. Mit dieser

Grundausstattung bist du bestens für alle Rezepte in diesem Buch
vorbereitet.

Energie sparen & clever kochen unterwegs
Beim Camping zählt jeder Liter Gas und jede Minute Energie.

Deshalb findest du in diesem Buch viele Rezepte, die nicht nur
lecker, sondern auch zeitsparend und ressourcenschonend sind.
Koche gleich für zwei Tage, nutze Reste kreativ weiter oder wähle
Gerichte, die mit kurzer Garzeit auskommen. So schonst du nicht

nur deinen Geldbeutel, sondern hast auch mehr Zeit für das,
worum es beim Camping wirklich geht: Freiheit, Natur und

unvergessliche Momente.

6



Kapitel 1 – Frühstück & Brunch 
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Klassische Sonntagsbrötchen aus dem Omnia

Zutaten (für ca. 8
Brötchen):

500 g Weizenmehl (Type
550)

1 Würfel frische Hefe
(oder 1 Pck. Trockenhefe)

1 TL Zucker
1 TL Salz

300 ml lauwarmes Wasser

1.Hefe mit Zucker im lauwarmen
Wasser auflösen, ca. 10 Min. ruhen
lassen.

2.Mehl und Salz in eine Schüssel
geben, Hefewasser zufügen und zu
einem glatten Teig kneten.

3.Teig 45–60 Min. gehen lassen, bis er
sich verdoppelt hat.

4.Kleine Brötchen formen, in die
gefettete Omnia-Form setzen.

5.Weitere 15 Min. ruhen lassen.
6.Auf mittlerer Hitze ca. 35–40 Min.

backen, bis die Brötchen goldbraun
sind.

Zubereitung:

🥖 Knusprige Brötchen & Baguettes
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Französisches Baguette mit knuspriger Kruste

Zutaten (für 2
Baguettes):

500 g Weizenmehl (Type
550)

1 Pck. Trockenhefe
1 TL Salz

1 TL Zucker
320 ml lauwarmes Wasser

1.Hefe und Zucker im Wasser
auflösen, 10 Min. stehen lassen.

2.Mehl und Salz zugeben, Teig 8–10
Min. kneten.

3.Abgedeckt 1 Stunde gehen lassen.
4.Teig in zwei längliche Baguettes

formen und in die Omnia-Form
legen.

5.Nochmals 20 Min. gehen lassen.
6.Auf mittlerer Hitze 35–40 Min.

backen. Für extra Kruste: nach 20
Min. kurz Deckel öffnen und etwas
Wasser über den Teig spritzen.

Zubereitung:
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Vollkornbrötchen mit Sonnenblumenkernen

Zutaten (für ca. 8
Brötchen):

300 g Vollkornmehl
200 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenhefe

1 TL Salz
2 EL Sonnenblumenkerne

+ etwas zum Bestreuen
300 ml lauwarmes Wasser

1.Mehle, Hefe, Salz und
Sonnenblumenkerne mischen.

2.Wasser zufügen, zu einem Teig
kneten.

3.45 Min. gehen lassen.
4.Brötchen formen, mit Wasser

bestreichen und mit Kernen
bestreuen.

5. In die gefettete Omnia-Form setzen.
6.35–40 Min. auf mittlerer Hitze

backen.

Zubereitung:
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Dinkel-Chia-Brötchen für einen gesunden Start

Zutaten (für ca. 6
Brötchen):

300 g Dinkelmehl
150 g Dinkelvollkornmehl
2 EL Chiasamen (in 100 ml

Wasser 10 Min. quellen
lassen)

1 TL Salz
1 Pck. Trockenhefe

200 ml lauwarmes Wasser

1.Gequollene Chiasamen mit den
restlichen Zutaten vermengen.

2.Alles zu einem glatten Teig
verkneten.

3.Abgedeckt 1 Stunde gehen lassen.
4.Brötchen formen und in die Omnia-

Form legen.
5.35 Min. auf mittlerer Hitze backen,

bis sie goldbraun sind.

Zubereitung:
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Käse-Zwiebel-Brötchen – herzhaft & würzig

Zutaten (für ca. 6
Brötchen):
400 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenhefe

1 TL Salz
1 kleine Zwiebel, fein

gehackt
100 g geriebener Käse (z.

B. Gouda oder
Emmentaler)

250 ml lauwarmes Wasser

1.Mehl, Hefe und Salz in einer
Schüssel mischen.

2.Wasser zufügen und zu einem Teig
kneten.

3.Zwiebelwürfel und 2/3 des Käses
unterkneten.

4.45 Min. abgedeckt gehen lassen.
5.Brötchen formen, in die Omnia-

Form setzen und mit dem restlichen
Käse bestreuen.

6.35–40 Min. backen, bis sie
goldbraun und duftend sind.

Zubereitung:
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Bauernfrühstück mit Kartoffeln, Ei & Speck

Zutaten (für 4
Portionen):

500 g gekochte Kartoffeln
(vom Vortag, in Scheiben)

150 g Speckwürfel
6 Eier

100 ml Milch
1 Zwiebel, gewürfelt

Salz & Pfeffer
etwas Butter oder Öl für

die Form

1.Speck und Zwiebel in einer Pfanne
kurz anbraten.

2.Kartoffelscheiben in die gefettete
Omnia-Form schichten.

3.Speck-Zwiebel-Mischung darüber
verteilen.

4.Eier mit Milch verquirlen, würzen
und über die Kartoffeln gießen.

5.Auf mittlerer Hitze ca. 30–35 Min.
backen, bis die Masse gestockt ist.

Zubereitung:

Deftige Frühstücksaufläufe 
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Mediterraner Gemüse-Ei-Auflauf mit Feta

Zutaten (für 4
Portionen):
1 Paprika, gewürfelt
1 kleine Zucchini, in

Scheiben
1 kleine Aubergine,

gewürfelt
150 g Feta-Käse,

zerbröselt
5 Eier

100 ml Milch
Salz, Pfeffer, Oregano
Olivenöl für die Form

1.Gemüse kurz in Olivenöl anbraten.
2. In die gefettete Omnia-Form geben

und mit Feta bestreuen.
3.Eier mit Milch und Gewürzen

verquirlen.
4.Über das Gemüse gießen und

gleichmäßig verteilen.
5.Ca. 30–35 Min. backen, bis der

Auflauf fest und leicht gebräunt ist.

Zubereitung:
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Würstchen-Käse-Auflauf

Zutaten (für 4
Portionen):
6 kleine Wiener

Würstchen, in Scheiben
150 g geriebener Käse (z.

B. Gouda)
5 Eier

150 ml Milch
1 kleine Paprika, gewürfelt
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Butter für die Form

1.Würstchen und Paprika in die
gefettete Omnia-Form geben.

2.Eier mit Milch und Gewürzen
verquirlen.

3.Mischung in die Form gießen.
4.Mit Käse bestreuen.
5.Auf mittlerer Hitze ca. 35 Min.

backen, bis der Auflauf goldbraun
ist.

Zubereitung:
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Spinat-Lachs-Frühstücksauflauf

Zutaten (für 4
Portionen):

200 g frischer oder TK-
Spinat

150 g Räucherlachs, in
Streifen
5 Eier

100 ml Milch
100 g Frischkäse

Salz, Pfeffer, Muskat
etwas Butter für die Form

1.Spinat kurz blanchieren oder
auftauen lassen.

2. In die gefettete Omnia-Form geben.
3.Räucherlachs-Streifen darüber

verteilen.
4.Eier mit Milch, Frischkäse und

Gewürzen verquirlen.
5.Alles über den Spinat gießen und ca.

30–35 Min. backen.

Zubereitung:
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 Gefüllte Frühstücksbrötchen aus dem Omnia

Zutaten (für 5 Stück):

5 Brötchen (z. B. vom
Vortag)
5 Eier

100 g geriebener Käse (z.
B. Cheddar oder Gouda)

1 kleine Zwiebel, gewürfelt
1 Stück Lauch, in feine

Ringe geschnitten
1 EL Öl oder Butter

Salz, Pfeffer, Schnittlauch
zum Bestreuen

1.Brötchen aufschneiden, aushöhlen
und das Innere beiseitestellen (z. B.
für Semmelbrösel).

2.Zwiebelwürfel und Lauchringe in
etwas Öl kurz anbraten.

3.Die Brötchen-Innenräume mit Käse,
Lauch-Zwiebel-Mischung und einem
rohen Ei füllen.

4.Mit Salz und Pfeffer würzen, mit
etwas Käse bestreuen.

5. In die Omnia-Form setzen.
6.Auf mittlerer Hitze ca. 20–25 Min.

backen, bis das Ei gestockt und die
Brötchen knusprig sind.

7.Mit Schnittlauch bestreuen und
sofort servieren.

Zubereitung:
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Zimt-Zucker-Schnecken aus dem Omnia

Zutaten (für ca. 8
Stück):

500 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenhefe

250 ml lauwarme Milch
50 g Butter (geschmolzen)

50 g Zucker
1 Ei

1 Prise Salz
2 EL Zimt + 3 EL Zucker

(für die Füllung)
etwas Butter zum

Bestreichen

1.Aus Mehl, Hefe, Milch, Butter,
Zucker, Ei und Salz einen Hefeteig
kneten.

2.1 Stunde gehen lassen.
3.Teig zu einem Rechteck ausrollen,

mit Butter bestreichen und mit Zimt-
Zucker bestreuen.

4.Aufrollen, in Scheiben schneiden
und in die gefettete Omnia-Form
legen.

5.30–35 Min. backen, bis sie
goldbraun duften.

Zubereitung:

🍯 Süße Ideen für den perfekten Start 
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