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OMNIA Herzhaftes
Fleisch & Fisch

wmnia. PiZZG Ca|zone

Tortellini-Thunfisch alla Panna

Schweinesteaks in Speckmantel

Baconbombe mit Hackbraten

Kasespatzle mit Speck

OMNIA® Herzhaftes Spare Ribs

. . Klassische Lasagne al Forno
Fleisch & Fisch Chcken Winee

Gebunden, 64 Seiten,
mit 25 farbigen Abbildungen
Preis € 14,95 [D]
ISBN 978-91-983182-8-9

Die besten Fleisch- und Fischgerichte fiir den
OMNIA Campingbackofen. Diese Rezepte
sorgen unterwegs fir hochste

kulinarische Gendsse.




Rezeptbeispiele aus dem OMNIA® Kochbuch

Dank Fotos und einfacher
Schritt-fiir-Schritt-Anleitung ist das

Kochen auch fiir Anfanger Rescr
leicht tzb R Schweineriickensteaks
eicht umsetzoar. bartg: 33 Mindon mariniert im Speckmantel

it: 4 Stunden

Olin eine groBe Schiissel geben. Knoblauch rein pressen. Thymian,

Lorbeerblatter, P | Jazugeben. Zwiebel
Fiir das Fleisch: kleinschneiden und ebenfalls hinzufiigen. Alles mit Salz und Pfeffer gut
4 Schweineriickensteaks vermischen.
150 g Frihstiicksspeck k ks einzeln nach der in die Marinade legen,

jedes gut bedecken und fiir etwa 4 Stunden abgedeckt kiihl stellen.
Alternativ fertig mariniertes Fleisch kaufen.

AnschlieBend die Steaks einzeln in Speck einwickeln und in die gefet-
tete Backform geben

Fiir die Marinade:

125 ml O

5 min. auf gréBter, 25 min. auf kleinster Hitze.
létter
1TL Paprikopulver
Tipp: Ein leckerer Romansalat eignet sich als Beilage.

TL Sal:

Prisen Pfeffer, gemahlen Fleisch marinieren

Marinieren lassen sich eigentlich alle Fleischsorten, egal ob Rind,
Schwein oder Gefliigel. Bei einigen reicht eine Marinade aus Olivens!
mit Knoblauch und einem Spritzer Zitrone und ein paar frischen Kréutern,
bei anderen macht erst eine raffinierte Marinade das ganze zum rich-
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tigen Essvergniigen. Hat das Fleisch genug Zeit in der Marinade zu
ziehen entwickeln sich die Aromastoffe besonders gut und das Fleisch
wird besonders zart.

amnla

n fiir 4 P en
tetrs 30 it Tortellini-Thunfisch alla Panna

) Minuten

Erbsen auftauen. Creme fraiche mit der Sahne, 100g Kase, Salz und
Pfeffer in einer Schiissel verriihren. Backform einfetten und die Halfte
100 g Erbsen, tiefgekihlt der Tortellini einfillen. Dariiber je die Hafte der Erbsen, des Thunfischs

) g Creme fr und der SahnesoBe verteilen. Das Ganze noch einmal wiederholen.
Zum Abschluss mit dem Rest des Kases bestreuen.

Mlini, frisch 5 min. auf gréBter, 25 min. auf kleinster Hitze.

Thunfisch, aus der Dose
ind Pleffer

Tipp: Es kénnen auch trockene Tortellini verwendet werden. Diese
dann nach Anleitung in Salzwasser kochen und anschlieBend abtrop-
fen lassen. Die Erbsen kénnen nach Belieben ausgetauscht werden.
Probieren Sie den Auflauf mal mit Cherry-Tomaten und kleingeschnit-
tenen Zucchinistiickchen.
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