


Machine Translated by Google

OFEN AUF DEM HERD

Der Freizeitofen Omnia ist eine pfiffige Erfindung die es ermdglicht
direkt auf dem Herd zu backen und Ofengerichte zuzubereiten.
Omnias Anwendung ist einfach, erfordert keine Installationen und
funktioniert auf allen Herden.

Drei Teile

Omnia besteht aus drei Teilen: Einem Unterteil aus Stahl, dass

mit der Mittendffnung direkt tiber die Flamme oder mitten auf der
Herdplatte platziert wird, einer Backform in Aluminium mit einer
Mittenoffnung, die es der Warme ermoglicht auch als Oberhitze zu
wirken und einem Deckel aus Aluminium.

Die Form fasst 2 Liter und steht beim Backen mit dem Deckel auf
dem Unterteil. Der Deckel hat Locher damit der Wasserdampf
entweichen kann und er ist so hoch, dass Kuchen und Brote gut
aufgehen kdnnen.

WARNUNG: Alle Teile werden sehr warm; verwenden Sie immer
Topflappen oder dhnliches.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Niedrige Warme und eingefettete Form

Die Form muss gut eingefettet werden und zum Backen auch mit
Broseln bestreut werden. Backen Sie bei niedriger Warme Sollte
die Warme im Ofen zu hoch werden (aufgrund zum Beispiel der
Einstellung der Platte, der Zeit und/oder wenig Inhalt in der Form)
kann sich die rote Farbe des Deckels verdndern. Das beeinflusst
jedoch die Funktion nicht sondern nur das Aussehen. Zu Anfang
kann es ungewohnt erscheinen einen Ofen ohne Thermostat
anzuwenden und da die Herde verschiedene Einstellungen haben,
miussen Sie ,,Jhre* Einstellung selbst herausfinden.

Bei der ersten Anwendung des Ofens kann etwas Rauch entste-
hen. Das ist vollig ungefédhrlich und beeinflusst weder die Umwelt
noch die Lebensmittel in der Form. Die Aluminiumform sollte von
Hand gespiilt werden. Spiilmittel und besonders Maschinenspiil-
mittel konnen dazu fiihren, dass die Oberflache verfarbt wird.
Wenn der Ofen nicht angewandt wird sollte das Unterteil mit Ol
bestrichen werden.

ACHTUNG: In der Aluminiumform diirfen weder scharfe Messer
noch andere Werkzeuge verwandt werden.

DEUTSCH

Auf dem Elekiroherd

Stellen Sie das Unterteil mitten auf eine Platte mit der richtigen
GroBe. Stellen Sie sie 3-5 Minuten vor dem Backen auf die héchste
Waérmestufe. Senken Sie sie danach auf mittlere Warme oder eine
Stufe darunter und stellen Sie die Form (mit dem Deckel) auf das
Unterteil.

Die Backzeit entspricht ungefahr der in einem gewdhnlichen Ofen.
Wenn man die Platte nicht ,vorwarmt"* muss die Zeit fiir die
Erwdrmung der Platte noch zugelegt werden.

Auf einem Gasherd

Zinden Sie die Flamme und senken Sie die Warme bis fast zur
niedrigsten Stufe. Stellen Sie den Omnia mitten iiber die Flamme.
Die Backzeit entspricht ungeféhr der in einem gewohnlichen
Ofen aber sie kann je nach Brennstoff und dem Effekt des Herdes
etwas variieren.

Kontrollieren Sie zwischendurch dass dir Flamme auch wirklich
brennt.

REABRT

Praktisch alles was in einem gewohnlichen Ofen zubereitet werden
kann kdnnen Sie auch im Omnia zubereiten, er funktioniert genau
wie ein solcher Ofen. Verwenden Sie Thre eigene Lieblingsrezepte
oder probieren Sie die folgenden Rezepte. Weitere Rezepte finden
Sie auf www.omniasweden.com.

Einfach, schnell und bequem

Alle ,,Bake-Off" Brotsorten wie Baguettes und Croissants sowie
die meisten Backmischungen kénnen Sie im Omnia einfach
anwenden. Folgen Sie der Gebrauchsanweisung auf dem
jeweiligen Paket.
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: DEUTSCH

REIS- UND HUHNCHENAUFLAUF SPECK- UND
1 Zwiebel AUFLAUFSOSSE KASEGEFULLTES SCHWEINEFILET

1E101 150 Ml Sah:
i 1 Schweinefilet ca. 500 G

150 Ml Basmatireis 3 El fettarme Mayonnaise 4-6 Scheiben S Kk
1 Tl Salz 3 El ChilisoBe v B e‘1 e“d p?: . _
¥ Huhnerbouillonwiirfel Curry gt N b

2-300 M1 Sahne

1 El Soja

Salz und Pfeffer
4-5 Zahnstocher

+ 350 M1 Wasser
Y2 gegrilltes Hithnchen
Auf Wunsch Cashewntisse

BEILAGEN

Salat und ev. Knoblauchbrot REILAGE

Reis oder neue Kartoffeln und Gemiise

Die Form einfetten. Die Zwiebel hacken und im Ol brdunen. Den
Reis zugeben und umriihren. Das Salz und den im Wasser auf-
geldsten Bouillonwiirfel zugeben. Zugedeckt ca. 10 Minuten ziehen
lassen. Den Reis in die Form legen. Das Hithnchen enthduten und
in kleinere Stiicke teilen. Die Stiicke auf den Reis legen und ev.
einige Cashewniisse dariiberstreuen.

Die Sahne etwas schlagen. Die Mayonnaise und die ChilisoBe
mischen. Unter die Sahne mischen und mit Curry abschmecken.
Die AuflaufsoBe in die Form geben und ca. 25 Minuten backen.

SCHIMMELKASE UND SCHINKENQUICHE
TEIG FOLLUNG THYMIANBROT

Die Form einfetten. Das Schweinefilet putzen und der Lange nach
einschneiden. Speckscheiben entlang beider Seiten legen und
mit Kése flillen.

Das Schweinefilet mit den Zahnstochern , verschlieBen*, es in

die Form legen und den Omnia nach der Gebrauchsanweisung
ca. 156 Minuten oder bis das Schweinefilet Farbe bekommt auf
den Herd stellen

Sahne und Soja mischen, iiber das Filet geben und weitere

15 Minuten backen.

Die Zubereitungszeit kann je nach Dicke des Filets variieren.

150 G Butter 1 roter Paprika a
300 Ml Mehl 60-70 G gerducherter Schinken :53 Tl\frl Viassf‘% oS
Eine Prise Salz Mindestens 6 groBe Basilikumbléatter 2TIS olc eTAaLe
1 El Wasser 150 G Schimmelkése 2z
3 Fier 1 T1 Zucker
250 Ml Sahne 800 M1 Weizenmehl _
4 G getrockneter Thymian
Cayennepfeffer
Sesam

Die Butter fein im Mehl und Salz verteilen. Das Wasser zugeben
und schnell zu einem Teig verarbeiten. In eine Plastiktiite geben
und mindestens 1 Stunde so kalt wie méglich ruhen lassen

(Auch wenn man keine Geduld hat gelingt es trotzdem) Die Form
einfetten. Aus dem Teig eine Rolle formen. Die Rolle in die Form
legen und entlang der Kanten diinn ausdriicken. Den Paprika und
den Schinken fein hacken und in die Form legen — den Schinken
zu oberst. '

Den Basilikum hacken. Den Kése in die Form kriimeln und mit
Basilikum bedecken.

Die Eier, die Sahne und den Cayennepfeffer zusammenriihren
und vorsichtig iiber den Quiche geben. Backen bis die Fiillung fest
wird ca. 1 Stunde.

Alle Zutaten abmessen und zu einem blanken und geschmeidigen
Teig kneten. Der Teig ist fertig, wenn man ihn ausziehen kann
ohne dass er reifit. Ca. 15 Minuten in der Form ruhen lassen. Den
Teig nach Wunsch z.B. als Zopf formen. Die Form mit Margarine
ausstreichen (Flissige ist OK) und dann Sesam (oder anderes)
einstreuen so dass die Innenseite der Form bedeckt wird. Den Teig
einlegen und ca. 1 Stunde gehen lassen. Nach Gebrauchsanweis-
ung ca. 60 Minuten backen.
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Pecte a varte jako v
klasické troubé



PECTE A VARTE JAKO SVE
BY V TROUCE

Rekreacni trouba Omnia je trouba na
sporaku! Snadné pouZziti, zadna instalace,
funguje na vétsiné zdroju tepla vcetné
keramickych sporakd, elektrickych sporakd,
plynu, nafty a metylalkoholu. Snadno se Cisti,
je lehky a kompaktni.
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Upect

Pouzijte Omnia k upeceni baget a crois santl k snidani - skvély

TEMER VSECHNO, CO LZE OHRIT, PECIT NEBO VARIT
Chleby a kolace V TRADICNI TROUCE LZE PECIT NA SPORAKU.

Upecte si vlastni oblibend jidla nebo pouZijte naSe recepty, z nichz
nékteré vytvorila mlada Svédska pekarka roku Jeanette Sjo6.

Bezlepkovy chléb

Podivejte se na nas recept na bezlepkovy chléb foccacia na nasem Omnia je uzivatelsky privétiva alternativa. Pfed pouZitim Omnia drzak na potraviny ddkladné namazte -
webu.
pri peceni mUze byt vyhodné poprasit také strouhankou.

Kolace a gratinované kolace Vyzkousejte nékteré z priloZenych receptd, pfipravte a uvarte sva oblibend jidla nebo navstivte nasi
Rika se, Ze gratinovany brambor peteny v Omnii ma mnohem webovou stranku www.omniasweden.com, kde najdete dalSi recepty, tipy a napady.

lepsi chut.

Ryba

Upéct lososa s gorgonzolou pomoci Omnia trva na mirném
ohni pouhych deset minut. Na naSem webu najdete recept na
skvély rybf kolac¢ z Anglie.

Pizza

Lahodna pizza Calzone s obratem trva v Omnii 35-40 minut.

Maso

Navstivte nase webové stranky, kde najdete skvélé pokrmy z masa Omnia.
VyzkousSejte chutnou némeckou sekanou nebo jemné veprové fizky
pInéné slaninou a syrem ze Svédska; a anglicky Shepherd's Pie je vZdy
oblibeny v rodiné.

Pecené brambory

Upecte si brambory v Omnii a uz jen pfidejte svou oblibenou
lahodnou napln.

Dorty a dezerty

PotéSte rodinu a pratele na delikatni tvarohovy kol&¢.




HORNI A SPODNI OHREV

Unikatni a extrémné tepelné Ucinna tfidilnd Omnia vytvari
horni i spodni teplo.

Neuvarené jidlo se umisti do hlinikového drzaku na
potraviny; ma tvar formy na pisSkotové trubicky.

Zakladna, ocelova deska se stfedovym otvorem, je umisténa
centralné nad plamenem nebo zdrojem tepla a dodava
spodni teplo, kdyz konvekéni proudy protékaji pod drzakem
potravin. Stfedovy otvor umoZziiuje, aby vice tepla proudilo
smérem nahoru, kde se odraZi od vika a poskytuje horni
teplo. Viko je opatfeno vétracimi otvory.

Néavod k pouZiti a broZura receptl jsou soucasti baleni.

Pro vice receptd a informaci navstivte nase webové stranky.
www.omniasweden.com
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TROUBA
NA
KUCHAR

Pecte chléb a pecivo bez
pevné trouby.



PRIPRAVTE CHLEB A JIDLA
V TROUCE BEZ PEVNE TROUBY.

S hobby troubou Omnia vy

umi pfipravit chléb a nadobi

pfimo na sporaku. Omnia je snadna

k pouziti, nevyzaduje zadnou instalaci a funguje
prakticky na kazdém sporaku bez ohledu na
palivo. Stejné vhodny je plyn, metylalkohol,

elektfina nebo topny olej. Tato trouba se snadno
Cisti, témeér nic nevazi a zabird méalo mista.
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Pripraveno k vareni

Mnozi preferuji ohfivani rohlikii nebo croissantti k snidani. CO S E M 0 2 ETE O H I\:,{iT’ VAI\:’{TE

b+ Folschy NEBO PRIPRAVTE VE STACIONARNI TROUCE, MUZETE TAKE
pripravte i vastni chiebove specility nebo pouite nase recepty. Nektere UDELEJTE TO NA SVE VARNE DESCE

sloZila Jeanette Sjo0, kterd byla mladou pekarkou roku.

Bolest bez lepku

R o e Omnia se snadno pouziva. Forma by méla byt dobfe vymazana a navic, pokud pecete chléb nebo kolace,
ecept na Foccaciu najdete na naSich strankach.

vysypana strouhankou. Davejte pozor, abyste se nespalili a pocitejte pfiblizné stejné doby vareni jako v

Gratinovana jidla, quiche a pokrmy do trouby pevné troubé.
Nékteri fikaji, Ze gratinovany dauphinois je lepSi v Omnii nez v pevné
troubé.
Vytvorte si vlastni oblibené nebo vyzkousejte jeden z receptt v balicku.
Ryby Mnoho receptl najdete také na nasich webovych strankach www.omniasweden.com.

Losos s gorgonzolou se vafi na mirném ohni asi 10 minut. Recept na

anglicky quiche s rybou najdete na nasich strankach.

Pizza

UzavFena calzone pizza trva 35-40 minut.

Maso

Recept na sekanou pochazi z Némecka a lahodna veprova
panenka pInéné slaninou a syrem pochazi ze Svédska. Na3 shepherd's

pie je anglicky shepherd's pie, nas recept najdete na webu.

Pecend brambora

Vyberte si prelivy, které vam vyhovuji.

Dorty ke kavé a zakusky

Svadéjte tvarohovym kolacem!




TOP TEPLO A
TEPLO ZDE

Omnia se sklada ze tfi ¢asti, které spole¢né produkuji
teplo shora a zdola. Suroviny nebo tésto musi byt
umistény do formy, ktera je vyrobena z hliniku. Forma
vypada jako kulata savarinova forma s dirou uprostred.

Forma spociva na ocelovém ramu ve tvaru misy. Ma také
uprostred diru. Tento tvar

rozsifena umoznuje horkému vzduchu difundovat na
dné formy, je to teplo ze dna. Otvory ve formé a ramu
propoustéji teplo sestavou, to se odrazi na viku a
produkuje teplo shora. Zcela nahofe viko s vétracimi
otvory.

Navod a recepty v obalu.

Recepty a dalSi informace najdete na naSem webu
www.omniasweden.com




TROUBA ZAPNUTA

TROUBA

Upecte chléb a pfipravte

kastrolky bez ge
pec na vino



PECTE A PRIPRAVTE TROUBU SCH
TELS BEZ OBYCEJNEHO
TROUBA

S kempingovou troubou Omnia mGzete
péct, opékat a pripravovat kastrol pfimo na
sporaku.

Omnia se snadno pouZziva, nevyZaduje
Zzadnou instalaci a funguje

prakticky na vSech kuchynskych
spotfebicich bez ohledu na palivo. Plyn, lih,
elektfina a dokonce i nafta.

Trouba se snadno Cisti, vazi velmi malo

a zabira malo mista.
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Predpeceny chléb TAK DOBRE JAKO VSECHNO, CO VYROBITE V BEZNE TROUCE

Cerstvé upecené mini rohliky nebo croissanty k snidani jsou vzdy

vynikajici.

OHRIVANI, PECENT A PRIPRAVU MUZETE S OMNIA
Chleb a kolacky TAKE NA SPORAKU.

Upecte si vlastni specialitu, nebo vyzkouSejte néktery z nasich
receptd. Nékteré z receptll pochazeji od Jeanette Sjoo, mladé
pekarky roku 2007 ze Svédska.

) ) Omnia se snadno pouZziva. Forma musi byt na peceni dobfe vymazana maslem a vysypana.
Bezlepkovy chléb

Recept na Foccaciu najdete na naSem webu.

Pelte a opékejte pfi nizké teploté a pocitejte priblizné stejné

Casy jako u bézné trouby.

Kastrol a quiche Pripravte si vlastni oblibeny recept, nebo vyzkousSejte néktery z receptd, které jsou soucasti baleni.
Riké se, Ze bramborovy pokrm z Omnie je chutn&si nez ini NRT o . P v, , L .
trloibS; ¢ bramborovy pokrm z Dmnie Je chutndst nez z normaint Né&kolik recepttl najdete také na nasich webovych strankadch www.omniaswe
den.com.
Rybi pokrmy

Losos s gorgonzolou je hotovy na mirném ohni asi za 10 minut.

Recept na anglicky rybi pokrm najdete na naSem webu.

Pizza

Pecena pizza calzone za cca 30-40 minut.

Masové pokrmy
Z Némecka u nas najdete recept na sekanou a ze Svédska na
vybornou vepfovou panenku plnénou slaninou a syrem. Shepherd's

dish je typické anglické jidlo. Recept najdete na naSem webu.

Neloupané brambory

S naplni dle vlastniho vybéru.

Kavové sendviCe a dezerty

Proc ne lahodny tvarohovy kol&c.




HORNI A SPODNI OHREV

Omnia se sklada ze tri ¢asti, které spolecné poskytuji
horni i spodni teplo.

V hlinikovém pekaci na ingredience nebo tésto. Tvar
vypada jako kulaty pekac s otvorem uprostfed. Pekac
spociva na specialné tvarovaném ocelovém podstavci.
Tato zdkladna ma také uprostred otvor.

Tento specialni tvar 3ifi teply vzduch po dné pekace a tim
produkuje teplo. Otvor uprostfed pecici formy sméfuje
teplo nahoru, odrazi se od vika a poskytuje tak horni teplo.
V horni ¢asti vika je ventilaéni otvor.

Navod k pouziti a recepty v cené.

Recepty a dalSi informace najdete na naSem webu.
www.omniasweden.com




