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Voorwoord 

Koken op de camping hoeft niet eenvoudig of saai te zijn. 

Met de Omnia-campingoven wordt een kleine gaspit ineens 

een volwaardige oven waarin je brood, ontbijtgerechten, 

hartige schotels, ovengerechten, cakes en desserts kunt 

bereiden. Dit kookboek is geschreven voor iedereen die 

onderweg lekker wil eten: in de caravan, camper, tent, boot of 

tijdens vanlife. 

De recepten in dit boek zijn praktisch, duidelijk en afgestemd 

op een mobiele keuken. Je hebt geen grote werkruimte nodig 

en de ingrediënten zijn gemakkelijk mee te nemen of 

onderweg te kopen. Elk recept is bedoeld om betrouwbaar te 

lukken in de Omnia, met duidelijke tijden, eenvoudige 

stappen en handige variaties. 
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Inleiding 

Waarom de Omnia perfect is voor 

kamperen, campers en vanlife 

De Omnia is licht, compact en werkt zonder elektriciteit. 

Daardoor is hij ideaal voor reizen, kamperen en buiten koken. 

Je plaatst hem op een gaspit, waarna de warmte via de 

onderkant, de zijkanten en de opening in het midden 

circuleert. Zo ontstaat een oveneffect, zelfs zonder echte 

oven. 

Met de Omnia kun je bakken, gratineren, opwarmen en 

langzaam garen. Vooral gerechten die normaal in een 

ovenschaal worden gemaakt, werken uitstekend: frittata’s, 
broodringen, gratins, cakes, hartige taarten en ovenschotels. 

Hoe de campingoven werkt 

De Omnia bestaat uit drie delen: de onderste schaal, de 

ringvormige bakvorm en het deksel. De onderste schaal 

verdeelt de hitte van de gaspit. De bakvorm zorgt voor de 

typische ringvorm. Het deksel houdt de warme lucht vast, 

zodat het gerecht rondom gaar wordt. 

Gebruik meestal laag tot middelhoog vuur. Te veel hitte kan 

de onderkant snel donker maken terwijl de bovenkant nog 

niet gaar is. Bij twijfel is rustig garen beter dan te hard 

bakken. 
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Accessoires, voorbereiding en 

belangrijke tips 

Een siliconenvorm maakt schoonmaken makkelijker en 

voorkomt aanbranden. Een thermometer kan handig zijn bij 

brood, vlees en vis. Gebruik ovenwanten, want alle 

onderdelen worden heet. Vet de vorm altijd goed in of 

gebruik bakpapier dat geschikt is voor hoge temperaturen. 

Snijd ingrediënten klein en gelijkmatig. Zo garen aardappels, 

groenten en vlees sneller en gelijkmatiger. Laat natte 

ingrediënten zoals tomaten, spinazie of courgette kort 

uitlekken, zodat het gerecht niet te vochtig wordt. 

Baktijden, warmteverdeling en 

gegarandeerd goede resultaten 

De baktijd hangt af van je gaspit, wind, buitentemperatuur en 

hoeveelheid ingrediënten. Controleer daarom altijd vijf 

minuten vóór het einde van de aangegeven tijd. Draai de 

Omnia eventueel halverwege voorzichtig, vooral als je pit 

ongelijk verwarmt. 

Bij brood en cake is het handig om na het bakken nog vijf 

minuten te laten rusten met het deksel iets open. Zo wordt de 

structuur steviger en kun je het gerecht makkelijker uit de 

vorm halen. 
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De beste ingrediënten voor een 

mobiele campingkeuken 

Voor onderweg zijn houdbare ingrediënten ideaal: 

havermout, bloem, pasta, rijst, couscous, bonen, linzen, 

tomaten uit blik, gedroogde kruiden, kaas, eieren en houdbare 

melk. Verse ingrediënten zoals paprika, courgette, prei, 

appels en wortels blijven relatief lang goed en zijn veelzijdig. 

Kies ingrediënten die in meerdere recepten terugkomen. Zo 

hoef je minder mee te nemen en voorkom je verspilling. 

Keukenorganisatie in een kleine 

ruimte 

Leg vóór het koken alles klaar. Gebruik één snijplank, één 

mengkom en een paar basisgereedschappen: mes, lepel, 

garde, rasp en maatbeker. Werk schoon en compact. In een 

camper of tent is overzicht belangrijker dan snelheid. 

Meet droge ingrediënten thuis alvast af in zakjes of bakjes. 

Schrijf erop waarvoor ze bedoeld zijn. Dat bespaart onderweg 

tijd en ruimte. 

Reiniging, onderhoud en veilig 

gebruik 

Laat de Omnia afkoelen voordat je hem schoonmaakt. 

Gebruik warm water, een zachte spons en mild afwasmiddel. 

Schuurmiddelen kunnen de vorm beschadigen. Bij 

hardnekkige resten helpt weken met warm water. 

Gebruik de Omnia altijd stabiel op een geschikte gaspit. Zet 

hem niet te dicht bij tentdoek, gordijnen of andere brandbare 
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materialen. Laat hem tijdens het koken nooit onbeheerd 

achter. 
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Hoofdstuk 1: Ontbijt & 
brunch uit de Omnia 

1. Groentefrittata uit de Omnia 

Porties: 4 

Voorbereiding: 10 minuten 

Baktijd: 25 minuten 

Ingrediënten 

• 6 eieren 

• 80 ml melk 

• 1 rode paprika, in blokjes 

• 1 kleine courgette, in blokjes 

• 1 bosui, fijngesneden 

• 60 g geraspte kaas 

• 1 eetlepel olijfolie 

• Zout en peper 

Bereiding 

1. Vet de Omnia-vorm goed in met olijfolie. 

2. Klop de eieren los met melk, zout en peper. 

3. Meng paprika, courgette en bosui door het eimengsel. 

4. Giet alles in de vorm en strooi de kaas erover. 

5. Bak op laag tot middelhoog vuur tot de frittata stevig 

is. 

6. Laat 5 minuten rusten en snijd in stukken. 

Voedingswaarde per portie: ca. 210 kcal, 15 g eiwit, 5 g 

koolhydraten, 14 g vet. 
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2. Havermoutschotel met appel en 

kaneel 

Porties: 4 

Voorbereiding: 8 minuten 

Baktijd: 25 minuten 

Ingrediënten 

• 180 g havermout 

• 400 ml melk 

• 2 appels, geraspt of in kleine blokjes 

• 2 eieren 

• 2 eetlepels honing 

• 1 theelepel kaneel 

• 1 theelepel bakpoeder 

• Snufje zout 

Bereiding 

1. Meng havermout, melk, eieren, honing, kaneel, 

bakpoeder en zout. 

2. Roer de appel erdoor. 

3. Vet de Omnia-vorm in en giet het mengsel erin. 

4. Bak op laag vuur tot de bovenkant stevig is. 

5. Laat kort afkoelen en serveer warm. 

Voedingswaarde per portie: ca. 285 kcal, 10 g eiwit, 45 g 

koolhydraten, 8 g vet. 
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3. Ontbijtschotel met cheddar en 

bacon 

Porties: 4 

Voorbereiding: 10 minuten 

Baktijd: 30 minuten  

Ingrediënten 

• 5 eieren 

• 150 g aardappelblokjes, voorgekookt 

• 80 g cheddar, geraspt 

• 100 g bacon, in stukjes 

• 1 kleine ui, fijngesneden 

• 80 ml melk 

• Peper 

Bereiding 

1. Bak de bacon kort aan in een pan. 

2. Meng eieren, melk, ui, aardappelblokjes en peper. 

3. Roer de bacon en de helft van de cheddar erdoor. 

4. Doe alles in de ingevette Omnia-vorm. 

5. Bestrooi met de rest van de kaas. 

6. Bak tot het eimengsel volledig gestold is. 

Voedingswaarde per portie: ca. 360 kcal, 22 g eiwit, 15 g 

koolhydraten, 24 g vet. 
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4. Eiergerecht met cherrytomaten en 

olijven 

Porties: 4 

Voorbereiding: 10 minuten 

Baktijd: 22 minuten 

Ingrediënten 

• 6 eieren 

• 150 g cherrytomaten, gehalveerd 

• 60 g zwarte olijven, in plakjes 

• 50 g feta 

• 1 theelepel oregano 

• 1 eetlepel olijfolie 

• Zout en peper 

Bereiding 

1. Vet de Omnia-vorm in. 

2. Klop de eieren los met oregano, zout en peper. 

3. Verdeel tomaten en olijven in de vorm. 

4. Giet het eimengsel erover. 

5. Verkruimel de feta bovenop. 

6. Bak rustig tot het gerecht gaar is. 

Voedingswaarde per portie: ca. 240 kcal, 16 g eiwit, 5 g 

koolhydraten, 18 g vet. 

  



24 

 

5. Gebakken havermoutring voor het 

ontbijt 

Porties: 4 

Voorbereiding: 10 minuten 

Baktijd: 30 minuten 

Ingrediënten 

• 200 g havermout 

• 350 ml melk 

• 1 banaan, geprakt 

• 1 ei 

• 2 eetlepels ahornsiroop of honing 

• 1 theelepel kaneel 

• 40 g rozijnen 

• 1 theelepel bakpoeder 

Bereiding 

1. Meng alle ingrediënten in een kom. 

2. Laat het mengsel 5 minuten staan. 

3. Vet de Omnia-vorm goed in. 

4. Schep het mengsel in de vorm en strijk glad. 

5. Bak tot de ring stevig en licht goudbruin is. 

6. Serveer met yoghurt of extra fruit. 

Voedingswaarde per portie: ca. 310 kcal, 10 g eiwit, 55 g 

koolhydraten, 7 g vet. 

  


