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Wer Lust auf Kuchen und Torten hat,
findet in diesem Backbuch garantiert schéne
Anregungen und Rezeptideen fiir den OMNIA
Campingbackofen.
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Dieses Backbuch ist bereits das
zweite Buch mit einer erfahrenen
Bloggerin und erklarten
Wohnmobilreisenden.
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Rezeptbeispiele aus dem OMNIA® Kuchenbackbuch

Furt Kchen Schittelkuchen mit

Zubereitung: 20 Minuten

A versunkenen Pfirsichen

Joghurt, Mehl, Zucker, O, Eier und Backpulver in eine dicht schlieBende
Schiissel mit Deckel geben. Die Schisssel ca. 3 min. gut durchschiiteln.

Fir den Teig: Sollten sich noch nicht alle Zutaten verbunden haben, den Teig kurz mit
1 Kleiner Noturjoghurt (125 g) einem Lsffel verrihren. Den Teig gleichméBig in die gefettete Backform

B o tetFother dioa ieteres fillen.

MaBeinheit

3 Becher Mehl Pfirsiche abtropfen lassen und sieben Pfirsichhélften auf dem Teig ver-

teilen. Nach dem Backen den Kuchen in der Form auskihlen lassen.
1 Becher Zucker

% Becher Ol
3 Eier

Zum Servieren mit Puderzucker bestauben

60 min. auf Kleinster Hitze.
Y2 Packchen Backpulver

4 EL Phirsichsaft
7 halbe Pfirsiche aus der Dose

Puderzucker zum Bestéuben

Wie wiir's mal mit ...

versunkenen Apfeln, Bimen, Pflaumen oder Aprikosen? Die Friichte sind
nach Saison, Vorrat und Geschmack austauschbar. Ebenso kann ein
Teil des Mehls durch gemahlene Mandeln oder Niisse ersetzt werden.

Fiir 6 Muffins

Zubereitung: 10 Minuten Sonntogsmufflns
Backzeit: 30 Minuten Kaffee-Schokomuffins — vegane Muffins

Dieses Rezept ist besonders praktisch, da es ohne Waage und Mixer
auskommt. Die Zubereitung ist in wenigen Minuten erledigt

Filr den Rihrteig:
150 g Mehl (1 geh. EL) Alle Zutaten zusammen in eine Schissel geben und verrihren. Den Teig
70 g Zucker (7 E) essloffelweise auf 6 Muffinférmchen verteilen und backen. Die fertigen
4 Bockpuver (1 geh. T Muffins in den Formen auskihlen lassen und dann herauslsen.

1Ei

70 ml Wasser 9 EL) 30 min. auf Kleinster Hitze.

30 ml O, 2.B. Sonnenblumens|
@ED)

1 Packchen Vanillezucker

Tipp: Fir einen veganen Muffinteig einfach das Ei durch 80 g = 5 EL
Apfelmus ersetzen.

optional: 80 g Apfelmus

Silikon-Muffinformchen

Wie wir's mal mit

weiteren Zutaten? Es kénnen auch Rosinen, Schokodrops, Nissse, Blau-
beeren, Apfelstiicke usw. unter den i gehoben werden.
Kaffee-Schokomuffins? Hierfiir das Wasser durch starken Espresso er-
setzen und zum Teig 2 EL Kakao und 1 EL Zucker hinzufiigen. Fiir noch
mehr Geschmack sorgen kleingehack hokoladen-)Kaffeebok

im Teig




