UGN PA SPISEN

Fritidsugnen Omnia &r en finurlig uppfinning som gor det majligt
att baka och laga ugnsmat direkt pa spisen. Omnia &ar enkel att
anvanda, krdver inga installationer och fungerar pa alla spisar.

Tre delar

Omnia bestar av tre delar: underrede av stalplat som placeras
med centrumhalet rakt 6ver lagan eller mitt pa plattan, bakform
av aluminium med centrumhal som tilldter virmen att spridas som
overvarme och ett lock av aluminium.

Formen rymmer 2 liter och ska vid grdddning sté pa underredet
med locket pa. Locket har hal sa att vattenanga kan avdunsta och
ar sa pass hogt att kakor och bréd kan jasa ordentligt.

VARNING: Alla delar blir varma, anvand alltid grytlapp
eller motsvarande.

BRUKSANVISNING

Svag varme och smord form

Formen ska vara val smord och vid bakning dven broad. Gradda
pa svag varme. Om varmen i ugnen blir f6r hég (pa grund av

till exempel for hogt effektldge, lang tillagningstid och/eller lite
innehall i formen) kan lockets roda farg fordndras. Detta paverkar
inte funktionen, utan enbart utseendet. Att anvanda en ugn utan
termometer/termostat kan kdnnas lite ovant och eftersom spisar
har olika effekt far man helt enkelt prova sig fram.

Forsta gangen ugnen anvands kan det ryka lite. Detta &r helt
ofarligt och paverkar varken miljon eller maten i formen.

Diska helst aluminiumformen fér hand. Diskmedel, speciellt
maskindiskmedel, kan gora att ytan missfargas. Nar ugnen inte
anvands bor underredet oljas in.

OBS: Anvand inte vassa knivar eller skarpa redskap
i aluminiumformen.

SVENSKA

P& elplatta

Placera underredet mitt pa en lagom stor platta. Satt p4 hégsta
varme 3-5 minuter innan graddningen. Minska darefter till
medelvarme, eller en enhet lagre, och stall formen (med locket pa)
pa underredet.

Graddningstiden ar ungefar densamma som i en fast ugn. Om man
inte forvarmer plattan far man lagga till tiden det tar for plattan att
bli varm.

P& Sppen laga

Tand ldgan och minska varmen till strax éver sparldga. Placera
Omnia mitt 6ver lagan.

Graddningstiden ar ungefar densamma som i en fast ugn, men kan
variera nagot beroende péa bransle och effekten hos bréannaren.
Kontrollera d& och dé att lagan brinner ordentligt.

RECEPT

Praktiskt taget allt som gar att laga i en fast ugn gar ockséa att géra
i Omnia, betrakta den som vilken ugn som helst. Anvand era egna
favoritrecept eller prova recepten har intill. Ytterligare recept finns
pPa www.omniasweden.com.

Den 64-sidiga boken Receptsamling fér Omnia innehaller bade
recept och en del tips.

Enkelt, snabbt och bekvémt

Alla "bake off”-brod typ baguetter och croissanter, liksom de flesta
mixer, ar enkla att anvédnda i Omnia. Folj bruksanvisningen pa
respektive paket.



SVENSKA

RIS- OCH KYCKLINGGRATANG

1 gul 18k GRATANGSAS

1 msk olja 1% dl vispgradde

1 % dl basmatiris 3 msk ldttmajonnas
1 tsk salt 3 msk chilisas

Y2 kycklingbuljongtarning curry

+ 3 %2 dl vatten
Y2 grillad kyckling
ev. cashewnotter

TILL SERVERING
Sallad och eventuellt vitloksbrod

Smorj formen. Hacka 10ken och fras i oljan. Tillsatt riset och

10r om. Hall i salt och buljongtarningen upplost i vattnet.

Lat sjuda under lock i ca 10 minuter. LaAgg 6ver riset i formen.

Ta bort skinnet fran kycklingen och dela den i mindre bitar.

L&agg bitarna pa riset och stro ev. 6ver lite cashewnotter.

Vispa gradden latt. Rér ihop majonnés och chilisés. Blanda ner
gradden och smaka av med curry. Bred ut gratdngsasen i formen
och gratinera i ca 25 minuter.

ADELOST OCH SKINKPA|

DEG FYLLNING
150 g smor 1 r6d paprika
3 dl mjol 60-70 g rokt skinka
en nypa salt minst 6 stora basilikablad
1 msk vatten 150 g &delost
3 agg
2 Y2 dl matlagningsgradde
kajennpeppar

Finférdela smoret i mjolet och saltet. Tillsdtt vattnet och arbeta
snabbt ihop till en deg. Ladgg degen i en plastpase och 1at den

vila sé kallt som mojligt minst 1 timme (har man inte tdlamod

att vanta blir det gott &nda).

Smorj formen. Forma degen till en rulle. Lagg rullen i formen

och tryck ut den tunt ldngs kanterna. Finhacka paprika och skinka
och ldgg i formen — skinkan dverst. Strimla basilikan. Smula ner
osten i formen och toppa med basilikan.

Vispa ihop agg, gradde och kajennpeppar och hall forsiktigt

over pajen. Gradda tills smeten stannat, ca 1 timme.

BACON- OCH OSTFYLLD FLASKFILE

1 flaskfilé, ca 500 g

4-6 skivor bacon

adelost eller vitloksost, ca 70 g
2-3 dl gradde

1 msk soja

salt och peppar

4-5 tandpetare

TILL SERVERING
Ris eller farskpotatis och gronsaker

Smorj formen. Putsa flaskfilén och snitta den pa langden.
Lagg i baconskivor langs bada sidor och fyll p4 med ost.
"Stang” flaskfilén med tandpetare, lagg den i formen och
stall Omnia pa spisen i ca 15 minuter, eller tills flaskfilén
borjat fa farg.

Blanda graddde och soja, hall 6ver filén och baka i ytterligare
ca 15 minuter.

Tillagningstiden kan variera en aning beroende pa hur
tjock filén ar.

TIMJANBROD

2 Y2 dl vatten, ca 35°
8 g torrjast

2 tsk salt

1 tsk strosocker

8 dl vetemjol

4 g torkad timjan
sesamfrd

Mat upp samtliga ingredienser och blanda till en blank och smidig
deg. Degen &r klar ndr man kan dra i den utan att den brister.

Lat vila i ca 15 minuter. Forma degen efter egen fantasi, t.ex. till
en flata. Pensla formen med margarin (flytande fungerar bra) och
strd sedan i sesamfré (eller ndgot annat) s att det tacker formens
insida. Lagg i degen och 1at jasa ca 1 timme.

Graddaica 1 timme.



