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VORWORT

Von schwimmender  
Schokolade, Lagerfeuern und  
dem Drang nach Abenteuer

Bis heute wissen wir nicht genau, wie wir es damals geschafft haben, sechs  
Wochen lang in einem Wicked Camper durch die Hitze Westaustraliens zu fahren –  
und uns dabei nicht zu streiten. Der Wagen war nicht nur klein und eng, sondern 

hatte nicht einmal einen Kühlschrank. Nur eine einfache Kühlbox gehörte zur 
Ausstattung: Jeden zweiten Tag mussten wir einen Supermarkt ansteuern und 

neues Eis kaufen, um unsere Lebensmittel zu kühlen. 

Das Eis schmolz rasend schnell, denn die Box war nicht wirklich iso- 

liert und draußen herrschten Temperaturen von über 30 Grad. 

Den Deckel zu öffnen, bedeutete immer eine Überraschung. Nicht 

selten schwamm eine angebrochene Tafel Schokolade oder eine 

offene Packung Butter in der Box. Dafür fanden wir in Down Under 

neben beeindruckenden Landschaften, auch zahlreiche BBQ-Areas  

vor. Fast überall gibt es hier öffentliche Parks, in denen ein Grill ne- 

ben dem anderen steht – ähnlich wie in Südafrika. So kam es, dass  

wir uns auf diesem Roadtrip öfters Steaks zubereiteten und dazu 

einen frischen Salat aßen. Simpel, aber lecker. 

Es war unser erster gemeinsamer Roadtrip und sollte ganz sicher 

nicht unser letzter bleiben: Direkt im Anschluss erkundeten wir Neu- 

seelands Südinsel – in einem richtigen Camper mit Toilette, Dusche 

und kleiner Küchenzeile. Es ging mit einem Defender samt Dachzelt  

durch Costa Rica, mit einem Wohnmobil entlang der Great Ocean 

Road, mit einem Toyota Hilux durch Namibia und mit einem kleinen  

Van durch Tasmanien. Wir kamen sogar nochmals zurück an den 

Ort, wo unser erster Roadtrip endete: in den Kakadu Nationalpark, 

dem größten Nationalpark Australiens. Diesmal waren wir jedoch 

mit einem Land Cruiser unterwegs, der nicht nur offroad-tauglich, 

sondern auch mit einem guten Kühlschrank ausgestattet war. Mal 

kochten wir direkt über dem Feuer, mal zauberten wir uns was 

Köstliches mit dem Gaskocher.

Es dauerte nicht lang, bis wir unseren ersten eigenen Camper hatten:  

Wir kauften einen Jeep Wrangler und bauten diesen Schritt für 
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Schritt um. Ausgestattet mit einer cleveren Küchenbox inklusive 

Zweiflammenkocher, war selbst in diesem kleinen Fahrzeug kulina-

risch einiges möglich. Wir tauften ihn Bruce und erlebten ein paar 

unvergessliche Offroad-Touren mit ihm, darunter in den Westalpen. 

Dann kam unser Hund Finley zu uns und mit ihm wurde Bruce  

zu klein. Es folgte Spencer, ein stattlicher Sprinter, den wir als ge-

brauchten Transporter erwarben und ebenfalls in einen Camper 

umwandelten. In einen Camper mit Küchenzeile und 3-Flammen-

Gasherd. Nicht nur das: Spencer verfügt über einen Kühlschrank 

und eine zweite Kühlbox, die wir als Eisfach und zum Kühlen von 

Finleys Futter nutzen. 

Wenn wir heute an unseren ersten Roadtrip durch Westaustralien 

denken, müssen wir lachen und mit dem Kopf schütteln. Dennoch  

blicken wir mit einer unbeschreiblichen Sehnsucht zurück und 

wollen diese Erfahrung nicht missen, war sie doch der Start einer 

wunderbaren Reise: eine Reise durch zahlreiche Länder und ge- 

gensätzliche Kontinente, eine Reise in wechselnden Autos und mit  

den unterschiedlichsten Kochmöglichkeiten. Und eine Reise, die 

noch lange nicht zu Ende ist. Denn auch bei Spencer wird es nicht 

bleiben. Unser Drang nach Abenteuer ist zu groß, und unser Sprin-

ter zu groß fürs Abenteuer. Wir möchten wieder einen kleine- 

ren Wagen, wieder mehr draußen sein und mehr über dem Feuer 

kochen. Einen Wagen wie damals, als wir durch Australien gereist 
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» Die Campingküche 
ist so flexibel und  
einfach, wie der Cam-

per selbst: Ob über 

dem Feuer, mit  

Gaskocher oder drin- 

nen am Herd, die 

meisten Gerichte  

lassen sich nahezu  

überall zubereiten. «

VORWORT

sind und uns der Weg ein zweites Mal ins Northern Territory führte. 

Campen ist etwas Einfaches, etwas Unbeschwertes. Campen bedeu- 

tet, sich auf das Wesentliche zu konzentrieren. Man reduziert sich 

und bereichert sich gleichzeitig um ein Vielfaches. Und genauso  

unkompliziert wie das Campen selbst, sollte auch das Kochen beim 

Campen sein. Denn dazu braucht es keine drei Flammen. Das haben  

unsere vielen Roadtrips bewiesen, und genau das zeigt auch unser 

Kochbuch. Die Campingküche ist so flexibel und einfach, wie der 
Camper selbst: Ob über dem Feuer, mit Gaskocher oder drinnen am  

Herd, die meisten Gerichte lassen sich nahezu überall zubereiten. 

Alles, was es braucht, ist Freude am Kochen – und manchmal ein 

wenig Kreativität. Müsli zum Frühstück und Nudeln mit Tomaten- 

soße am Abend sind zwar schnell zubereitet und machen satt,  

aber genauso fix gezaubert sind Avocado Toasts und vegetarische 

Lagerfeuer-Nachos. Oder wie wäre es mit Ziegenkäse im Walnuss- 

Rosmarin-Honig-Mantel? Wir zeigen Gerichte, bei denen nicht nur 

beim Lesen des Rezeptnamens das Wasser im Mund zusammen- 

läuft, sondern die auch mit jedem Bissen für eine wahre Geschmacks- 

explosion sorgen. Manche sind etwas ausgefallener, die meisten 

aber lassen sich mit einfachen Zutaten zubereiten. Egal, ob morgens,  

mittags oder abends, egal, ob salzig, süß oder beides, in diesem 

Kochbuch wird jeder Camper fündig!
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VORWORT

Neben reisen, stehen die beiden unheimlich gerne in der Küche 

oder vorm Grill und präsentieren auf Foodgasm.de die leckersten 

Rezepte aus der ganzen Welt. Dabei sind ihnen zwei Dinge beson-

ders wichtig: dass die Gerichte leicht nachzukochen sind und dass 

sie für eine wahre Geschmacksexplosion sorgen.

Am liebsten bereiten Line und Sebastian ihr Essen jedoch draußen 

zu und sind mit dem Camper unterwegs. Auf ihren zahlreichen  

Roadtrips durch Europa, Australien, Costa Rica und das südliche Afri- 

ka haben sie immer mehr Rezepte gesammelt, die sich mit wenigen  

Zutaten auf einem Gaskocher oder überm Feuer zaubern lassen. 

Genau diese Rezepte teilen sie in diesem Kochbuch und inspirieren 

zwischendrin mit tollen Geschichten und Bildern dazu, die Welt 

selbst kulinarisch mit dem Camper zu entdecken.

Also nichts wie los: Folge den beiden auf ihren Abenteuern!

Über die Autoren
Line Dubois und Sebastian Canaves sind Abenteurer durch und durch:  

Gemeinsam haben sie schon unzählige Abenteuer auf der ganzen Welt erlebt –  
sind in Botswana neben Giraffen in den Sonnenuntergang galoppiert, in  

Neuseeland aus dem Flugzeug gesprungen und haben in Kanada Orcas vom  
Kajak aus beobachtet. All ihre Erlebnisse halten sie auf ihrem Abenteuer- 

Reiseblog Off The Path fest und begeistern mit ihren Texten und Bildern mehrere 
Millionen Menschen.

off-the-path.com Off The Path @offthepath

@offthepathcom @offthepathcom Sebastian Canaves
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UTENSILIEN & LEBENSMITTEL

Wenn mehr zu Chaos 
und Gewichtsproblemen führt

Umso größer der Camper, umso mehr ist man geneigt einzupacken. Aber müs-
sen es wirklich mehrere Töpfe und Pfannen sein? Reicht nicht ein Becher und 

warum müssen zusätzliche Weingläser mit? Kann man statt des Wasserkochers 
nicht einfach einen Topf verwenden? Und wozu genau ist der kleine Teller da?

Es ist nicht nur eine Gewichts- und Platzfrage, sondern auch eine 

Frage der Ordnung: Desto mehr dabei ist, desto schneller herrscht 

Chaos – und desto mehr muss man abspülen. Wir haben mit der Zeit 

gelernt, welche Kochutensilien auf einem Roadtrip wirklich wichtig 

sind und worauf bei der Wahl des Materials zu achten ist.

So cool Emailletassen aussehen, wird der Kaffee, Tee, Glühwein oder  

die heiße Schokolade darin schnell kalt. Viel besser sind Becher  

aus isoliertem Edelstahl, denn diese halten Getränke sowohl lange 

kalt als auch warm, ohne das man sich selbst die Finger beim Fest-

halten verbrennt. Generell ist Edelstahl super praktisch beim  

Campen: Es geht nicht kaputt, ist leicht, rostet nicht, lässt sich einfach 

reinigen und nimmt weder Gerüche noch Farbe an.

Um zusätzlich Platz und Gewicht zu sparen, wurden faltbare Becher,  

Schüsseln, Töpfe und Pfannen erfunden: Während die Ränder aus 

Kunststoff sind, besteht der Boden aus Aluminium. Diese sind auch 

als Set in verschiedenen Größen erhältlich und lassen sich sogar  

ineinander zusammenfalten. Selbst Nudelsiebe oder Kaffeefilter 
dieser Art gibt es.

Auch Koch-Sets bestehend aus einer Reibe, einem scharfen Messer, 

Kochlöffel, -gabel und Pfannenwender werden angeboten. Dazu das  

passende Schneidebrett, und die Ausstattung ist komplett. Und beim  

Besteck setzen wir mittlerweile auf ultraleichte Sets aus Edelstahl 

oder gar Titan. Es geht aber noch leichter: Die Spork ist Löffel und Gabel  

in einem – und für alle Platzsparer gibt es sie sogar zusammenklappbar. 

Und damit Teller, Gabeln und Co. selbst auf den holprigsten Wegen 

nicht klappernd umherfliegen, verstaust du sie am besten in Behäl- 
tern oder Schubladen, die mit Schaumstoff oder dünnen Gummi-

matten ausgelegt sind. Diese sind leicht und lassen sich problemlos 

zuschneiden.
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Was hat es mit der Farbe und den Sternchen auf sich?
Ockerfarbene Gegenstände sind Vorschläge und nicht alle zwingend notwendig. So kann statt eines 

Schneebesens z.B. eine Gabel genommen werden. Das mit Sternchen markierte Kaffeezubehör ist 

das, was wir dabei haben.

Besteck 

Große Teller

Multitool / Taschenmesser
Scharfes Messer

Schneidebrett

Messbecher 

Rührschüssel

Nudelsieb

Reibe

Pfannenwender

Topf mit Deckel

Pfanne (mit Deckel)

Zweite Pfanne

Zweiter Topf

Feuerzeug / Streichhölzer
Anzünder

Holz

Grillrost

Für Kaffeeliebhaber

Alufolie

Backpapier

Waxtücher / Frischhaltefolie
Küchenpapier

Geschirrhandtuch

Lappen / Mikrofasertuch
Spülschwamm

Biologisch abbaubares 

Spülmittel

Für alle, die Platz haben

Müslischalen

Becher (mit Deckel) 

Grillzange

Brotmesser

Sparschäler

Schere

Kochlöffel

Schneebesen

Schöpf- / Schaumkelle 

Omnia (zum Backen)

Faltbarer Toaster

Topfuntersetzer / -lappen

Dutch Oven

Gusseisen-Pfanne & -Topf

Feuerhandschuhe

Nanopress

Perkomax (von Petromax)

Dripster (für Cold Brew Coffee)

AeroPress*

ROK Espressomaschine*

Belmann Milchaufschäumer*

Müllbeutel

Zipperbeutel

Verschließbare 

Aufbewahrungsbehälter

Gummibänder /
Verschlussklammern

Faltbare Abwasch-Wanne

Waage

Zum Genießen 

Zum Schnippeln, Rühren  
und Co.

Für den Campingkocher  
oder Herd 

Fürs Feuer

Fürs Saubermachen,  
Aufbewahren & Co.

Akku-Mixer

X-Brew Coffee Dripper 

(von Sea to Summit)

Classic Pour Over 

Coffee Filter (von Stanley)

Bialetti 

French Press



Frühstück
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FRÜHSTÜCK

Bircher Müsli
Nicht immer hat man beim Campen morgens viel Zeit, um ein geniales Frühstück 

zu zaubern. Statt den nächsten Bäcker anzusteuern, kannst du dich einfach am 
Vorabend um dein Frühstück kümmern und ein leckeres Bircher Müsli zubereiten. 
Die Zutaten bekommst du überall, und die Zubereitung ist kinderleicht. Während 
die Äpfel für saftige Fische sorgen, geben die Nüsse dem Müsli den nötigen Biss.

Zutaten

200 – 250 ml Milch

50 – 100 g Nussmix 

4 EL zarte Haferflocken

1 mehlig-süßer Apfel

1 Zitrone

2 EL Honig

Zubereitung am Vorabend (12 Stunden Ziehzeit)

1. Vermenge die Haferflocken in einem Frischhaltebehälter mit der 
Milch. Verwende zunächst 200 ml Milch. Die Flocken sollten sich 

leicht umrühren lassen und falls nicht, fügst du weitere Milch hinzu.

2. Halbiere die Zitrone und presse den Saft einer Hälfte aus. Füge 

diesen zur Milch-Flocken-Mischung hinzu. Die andere Zitronenhälfte 

benötigst du am nächsten Morgen für den Apfel.

3. Lasse die Haferflocken nun über Nacht im Kühlschrank oder an 
einem kalten Ort ziehen.

Zubereitung am Morgen

1. Hole deine Flocken aus dem Kühlschrank. Sollte die Konsistenz zu 

dick sein, kannst du noch 1 – 2 EL Milch unterrühren.

2. Hacke die Nüsse und gebe sie zu den Flocken. Bewahre eine kleine  

Menge als Topping auf.

3. Presse die andere Zitronenhälfte aus und gieße den Saft in eine 

Schüssel.

4. Reibe nun den Apfel in die Schüssel mit dem Zitronensaft und 

rühre alles um.

5. Nun vermengst du den Apfel mit den Flocken. Serviere dein 

Bircher Müsli in einer Schüssel oder in einem Glas, toppe es mit den 

restlichen Nüssen und nach Belieben mit Honig – guten Appetit!

Zubereitungszeit
10 Minuten

Menge
2 Portionen

Zubereitungsart
-

Kochutensilien
Frischhaltebehälter
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FRÜHSTÜCK

Kokos-Chiapudding
Ähnlich wie Bircher Müsli, bereitest du Chiapudding bereits am Vorabend  

zu und hast somit am nächsten Morgen ein gesundes und schnelles Frühstück  
gezaubert. Das Tolle an Chiapudding ist außerdem, dass du ihn ganz nach  

deinem Geschmack toppen und dich so nach dem Angebot im örtlichen Super-
markt richten kannst. Oder du verwendest einfach das, was dein Camper hergibt.

Zutaten

1 Dose Kokosmilch

4 EL Chiasamen

Fürs Topping

Beeren

Mango

Banane

Trockenfrüchte 

Kokoschips

Nüsse 

Honig

Ahornsirup

Mandel- / Erdnussmus

Zubereitung am Vorabend (12 Stunden Quellzeit)

1. Vermische die Chiasamen mit der Kokosmilch und achte darauf, 

dass sich keine Klumpen bilden. Teile den Chiapudding nun auf 

zwei Gläser oder Schüsseln auf und lasse ihn mindestens 1 Stunde, 

besser aber über Nacht an einem kühlen Ort quellen.

Zubereitung am Morgen

1. Wasche oder schäle die Früchte, und schneide sie klein.

2. Verteile das Obst gleichmäßig auf dem Chiapudding, streue auch 

ein paar Kokoschips drüber. Wenn du es süßer magst, kannst du 

den Chiapudding noch mit Honig oder Ahornsirup süßen.  

Für noch mehr Energie, streust du ein paar Nüsse drüber oder gibst 

einen ordentlichen Klecks Mandel- oder Erdnussmus drauf.

Tipp
Statt Kokosmilch kannst du auch jegliche andere Pflanzenmilch verwenden. Kokosmilch verleiht den 
eher geschmacklosen Chiasamen jedoch das gewisse Extra.

Zubereitungszeit
5 Minuten

Menge
2 Portionen

Zubereitungsart
-

Kochutensilien
Schüssel
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Snacks, Salate & 
Sandwiches
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SNACKS, SALATE & SANDWICHES

Knäckebrot mit Hüttenkäse  
und Erdnussbutter

Falls du auf der Suche nach einem Snack bist und dich nicht entscheiden kannst, 
ob süß oder salzig, dann haben wir hier das richtige Rezept für dich!  

Das Knäckebrot eignet sich insbesondere für Nachmittage, an denen du von 
einem kleinen oder aber auch großen Abenteuer zurückkommst.  

Und je nachdem, wie hungrig du bist, zauberst du einfach die doppelte Portion!

Zutaten

2 Scheiben Vollkorn-

Knäckebrot

4 EL körniger  

Hüttenkäse

2 EL Erdnussbutter

2 TL Honig

2 TL Zartbitter- 

schokolade

1 Prise Zimt

Zubereitung

1. Raspel oder hacke die Schokolade fein. Alternativ kannst du auch 

Kakaonibs verwenden.

2. Bestreiche das Knäckebrot mit dem Hüttenkäse und verteile  

anschließend die Erdnussbutter darüber, gefolgt vom Honig.

3. Nun verstreust du die Schokolade auf dem Brot und bestreust 

alles ein wenig mit Zimt – das war’s!

Topping-Tipp
Statt Erdnussbutter kannst du auch Mandelmus verwenden. Außerdem schmecken Bananen- oder 

Erdbeerscheiben super als weiteres Topping oben drauf!

Zubereitungszeit
5 Minuten

Menge
2 Portionen

Zubereitungsart
-

Kochutensilien
-
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SNACKS, SALATE & SANDWICHES

Ziegenkäse im Walnuss- 
Rosmarin-Honig-Mantel

Dieses Rezept klingt nicht nur fantastisch, sondern schmeckt auch so! Zum  
Ziegenkäse genießt du Apfelstücke und Crackers und zauberst so im Nu den per-
fekten Appetizer fürs Abendessen. Dabei funktioniert das Gericht auch als Mittag- 

essen und schmeckt besonders gut mit einem fruchtig-trockenen Weißwein,  
wie einem kalifornischem Riesling oder einem südafrikanischen Chenin Blanc.

Zutaten

1 Rolle Ziegenkäse

Handvoll Walnüsse

1 Packung Crackers

1 Apfel

1 Bund Rosmarin

150 ml Honig

Dazu schmeckt

Fruchtig-trockener 

Weißwein

Zubereitung

1. Lasse den Honig mit einigen Zweigen Rosmarin (bewahre noch 

welche zum Servieren auf) in einer Pfanne bei mittlerer Hitze leicht 

köcheln. Schalte den Herd dann auf die niedrigste Stufe und lasse 

den Honig für weitere 2 – 3 Minuten köcheln, bis er mit dem Rosma-

rin durchzogen ist. Anschließend lässt du den Honig abkühlen.

2. In der Zwischenzeit kannst du den Apfel in Scheiben schneiden 

und die Walnüsse grob hacken.

3. Verteile die Nüsse gleichmäßig auf einem Brett und rolle den Zie-

genkäse über diese, sodass die Nüsse leicht an den Käse gedrückt 

werden und hängen bleiben. Lege die Ziegenkäserolle auf eine 

Servierplatte, ein Brett oder einen Teller.

4. Nun kannst du den Honig von den Rosmarinzweigen abkratzen 

und über den Ziegenkäse verteilen. Zupfe zudem ein paar Blätter 

Rosmarin zum Garnieren über den Käse – genieße den Ziegenkäse 

mit Apfelscheiben und Crackern!

Zubereitungszeit
10 Minuten

Menge
2 Portionen

Zubereitungsart
Herd & Feuer

Kochutensilien
Pfanne
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SNACKS, SALATE & SANDWICHES

Mango-Avocado-Salat
Wir essen diesen Salat am liebsten als Beilage zum Grillen. Er schmeckt sehr 
fruchtig und passt zu Fleisch und Fisch – perfekt für einen Camping-Abend im 

Sommer! Übrigens: Nicht nur Mango, sondern auch Avocado und Tomate zählen 
zu den Obstsorten. Nur wenn du saftige Mango, weiche Avocado und rote Kirsch-

tomaten verwendest, kommt der Geschmack des Salates richtig zur Geltung.

Zutaten

250 g Kirschtomaten

2 Frühlingszwiebeln

1 Mango

1 Avocado

1 Limette

Salz & Pfeffer

Zubereitung

1. Schäle die Mango, entferne das Fruchtfleisch vom Kern und 
schneide es in mundgerechte Stücke.

2. Halbiere die Avocado, entferne den Kern und hol das Fruchtfleisch  
mithilfe eines Löffels aus der Schale. Schneide es ebenfalls in 

mundgerechte Stücke.

3. Wasche die Kirschtomaten und halbiere oder viertel sie je nach 

Größe.

4. Wasche die Frühlingszwiebeln und schneide sie in feine Ringe.

5. Presse die Limette aus und mixe alles zusammen in einer Schüssel. 

Würze den Salat noch ein wenig mit Salz und Pfeffer – fertig!

Zubereitungszeit
10 Minuten

Menge
2 Portionen

Zubereitungsart
-

Kochutensilien
Schüssel





Lunch &  
Dinner
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LUNCH & DINNER

Gnocchi in cremiger Käsesoße
Käsesoße klingt immer gut! Insbesondere, wenn sich diese mit leckeren Gnocchi, 

knackigem Mais, getrockneten Tomaten und frischer Petersilie mischt. Dieses  
Gericht schmeckt an warmen Sommerabenden genauso gut wie an kalten 

Herbsttagen. Die Zutaten sind einfach zu bekommen und die Reste schmecken 
auch am nächsten Tag, egal ob kalt oder aufgewärmt – perfekt fürs Camping also!

Zutaten

500 g Gnocchi

1 Becher Crème fraîche

30 g Hartkäse

1 Dose Mais

½ Glas getrocknete 

Tomaten

1 Packung  

Champignons

1 Stange Lauch

1 Knoblauchzehe

½ Bund Petersilie

1 Gemüsebrühwürfel

1 EL Butter

1 EL Olivenöl

½ TL Zucker

Salz & Pfeffer

Zubereitung

1. Schäle den Knoblauch und hacke ihn fein. Wasche den Lauch, 

halbiere ihn längs und schneide ihn in feine Streifen. Säubere die 

Champignons und halbiere / viertel sie je nach Größe. Tropfe den 
Mais ab und schneide die getrockneten Tomaten in dünne Streifen.

2. Koche gesalzenes Wasser in einem Topf auf und gare die Gnocchi 

nach Packungsanleitung. Tropfe sie in einem Sieb ab und stell sie 

beiseite.

3. Erhitze das Öl in einer Pfanne und brate die Champignons mit 

den Tomaten für 4-5 Minuten bei hoher Hitze und regelmäßigem 

Rühren scharf an. Würze sie mit Salz und Pfeffer, stell sie beiseite 

und säubere die Pfanne mit Küchenpapier.

4. Erwärme den Knoblauch mit der Butter kurz bei mittlerer Hitze 

in der Pfanne. Füge den Lauch und Zucker hinzu und lasse alles für 

ca. 5 Minuten anbraten.

5. Mische den Mais und den Brühwürfel unter und lösche es mit  

50 ml Wasser ab.

6. Rühre die Crème fraîche unter, schmecke die Soße mit Salz ab 

und lasse sie für ca. 10 Minuten abgedeckt köcheln.

7. Zupfe währenddessen die Petersilienblätter von den Stängeln, 

hacke sie fein und reibe den Hartkäse fein.

8. Mische den Hartkäse und 1 EL Petersilie in die Soße, füge die 

Gnocchi, die Champignons und die Tomaten hinzu, rühre alles gut 

um und schmecke es mit Salz und Pfeffer ab. Serviere die Gnocchi 

auf einem Teller und streue etwas Petersilie drüber – jetzt geht’s 

endlich ans Essen!

Zubereitungszeit
35 Minuten

Menge
3 – 4 Portionen

Zubereitungsart
Herd

Kochutensilien
Topf & Pfanne (+ Deckel)
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LUNCH & DINNER

Nudeln mit getrockneten  
Tomaten und Büffelmozzarella

Lust auf ein Nudelgericht, das nicht nur leicht ist, sondern auch pures Sommer- 
feeling verspricht? Dann bist du genau richtig gelandet! Wir haben ein  

Rezept zusammengestellt, das die besten Zutaten Italiens kombiniert und sowohl  
abends als warme Mahlzeit als auch tagsüber als kalter Salat super  

lecker schmeckt. Am besten bereitest du also gleich die doppelte Portion zu!

Zutaten

250 g Nudeln (z.B. 

Rigatoni / Penne)

1 Kugel Büffel- 

mozzarella

Stück Parmesan

½ Zitrone

½ Handvoll Basilikum

¼ Handvoll Petersilie

3 Knoblauchzehen

½ Glas getrocknete 

Tomaten

1 EL Tomatenmark

½ TL Oregano

¼ TL Paprika /  
Chiliflocken (nach  
Schärfewunsch)

Olivenöl

Salz & Pfeffer

Zubereitung

1. Koche die Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich gesalzenem 

Wasser. Schöpfe eine Tasse Nudelwasser ab, bevor du sie abgießt. 

Stelle die Nudeln zur Seite.

2. Schäle in der Zwischenzeit den Knoblauch und hacke ihn fein. 

Zupfe die Blätter vom Basilikum und hacke diese ebenfalls fein. 

Reibe Zitronenschale ab und den Parmesan grob.

3. Erhitze das Öl aus dem Glas der getrockneten Tomaten bei mitt-

lerer Temperatur. Brate Knoblauch, Zitronenschale, die Hälfte des 

Basilikums und Gewürze 2 – 3 Minuten im Öl an. Füge das Tomaten-

mark hinzu und lasse es eine weitere Minute unter Rühren braten.

4. Gib ca. 100 ml Nudelwasser hinzu, verrühre die Soße und lasse sie 

aufkochen.

5. Füge die getrockneten Tomaten und Nudeln hinzu, vermenge 

alles miteinander und erhitze es. Mische ¾ des Parmesans unter 

bis dieser geschmolzen ist.

6. Füge den restliche Basilikum und die Petersilie hinzu und mische 

alles. Lasse die Soße mit den Nudeln 2 – 3 Minuten köcheln.  

Sollte sie zu trocken sein, fügst du weiteres Nudelwasser hinzu.

7. Serviere die Nudeln auf einem Teller, zupfe den Mozzarella sowie 

Basilikum und Petersilie darüber. Verteile den restlichen Parmesan 

über die Nudeln, träufle etwas Olivenöl drüber und würze die  
Nudeln nach Geschmack mit Salz und Pfeffer.

Zubereitungszeit
20 Minuten

Menge
2 Portionen

Zubereitungsart
Herd

Kochutensilien
Topf & Pfanne





Süßes &  
Drinks
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Popcorn
Auch im Camper gibt es manche Abende, an denen Netflix & Chill angesagt sind. 

Und wie geil wäre es dann, auch eine Tüte frisches und vor allem noch warmes 
Popcorn zu haben? Mit unserem super einfachen Rezept verwandelst du  

deinen Van in ein kleines Kino und genießt leckeres Popcorn, während du deine  
Lieblingsserie suchtest oder einen spannenden Film anschaust.

Zutaten

60 g Popcornmais

4 EL Kokosöl (oder  

3 EL Kokosfett)

3 EL Zucker

Weitere Ideen

Salz, Chiliflocken & 
Currypulver

Schokolade & brauner 

Zucker

Matchapulver

Salted Caramel

Zubereitung

1. Erhitze das Kokosöl oder -fett in einem Topf oder einer möglichst 

großen und hohen Pfanne.

2. Mische nun den Zucker unter und verrühre diesen für ein paar 

Sekunden mit dem Öl bzw. dem geschmolzenem Fett.

3. Jetzt fügst du den Mais hinzu, legst den Deckel drauf und stellst 

den Herd aus. Die Hitze im Inneren lässt den Mais ziemlich  

bald poppen und du kannst zusehen, wie immer mehr Popcorn  

entsteht. Schüttel den Topf bzw. die Pfanne zwischendurch immer 

mal wieder, damit alle Maiskerne aufplatzen.

4. Sobald dein Popcorn fertig ist, füllst du es in eine große Schüssel 

und lässt es etwas abkühlen. Vorm Servieren schüttelst du es am 

besten nochmals durch – fertig!

Campfire Popcorn
Übrigens lässt sich Popcorn auch am Lagerfeuer zaubern: Verteile für 2 Portionen 4 EL Mais mit 4 EL 

Sonnenblumenöl und 2 EL Zucker in einem Alu-Päckchen und lege es in die Glut – bald poppt’s!

SÜSSES & DRINKS

Zubereitungszeit
5 Minuten

Menge
2 Portionen

Zubereitungsart
Herd & Feuer

Kochutensilien
Topf/Pfanne (+ Deckel)
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Bananenboote
Es gibt einen Nachtisch, mit dem du jeden, wirklich jeden glücklich machst:  

Bananenboote! Gerade bei einem gemeinsamen Abend rund ums Lagerfeuer 
schmecken die gebackenen Bananen besonders lecker. Unser Lieblings-Topping be-
steht aus Nuss-Nougat-Creme, Erdbeeren und Haselnüssen. Du kannst deine Bana-
nenboote aber beliebig füllen, solange das Topping schmilzt, süß und knusprig ist!

Zutaten

2 reife Bananen

Handvoll Beeren (z.B. 

Erd- oder Blaubeeren)

2 EL Nuss-Nougat-

Creme

2 EL Nüsse (z.B.  

Hasel- oder Walnüsse)

Topping-Ideen

Erdnussbutter, Honig, 

Karamellsoße,  

Schokolade, Pralinen

Kirschen, getrocknete 

Früchte, Marshmallows

Kokosflocken, Granola

Zubereitung

1. Schneide die Bananen der Länge nach ein und die Erdbeeren in 

Scheiben.

2. Schmiere zuerst die Nuss-Nougat-Creme auf die Bananen,  

verteile anschließend die Beeren und dann die Nüsse.

3. Wickel die Bananen zuerst in Backpapier und danach in Alufolie, 

sodass kleine Bötchen entstehen.

4. Lege die Bananenboote entweder für ca. 5 – 10 Minuten auf einen 

Grillrost übers Feuer oder direkt in die heiße Glut.

5. Packe die Bananenboote aus und genieße sie sofort – Vorsicht: 

heiß!

SÜSSES & DRINKS

Zubereitungszeit
15 Minuten

Menge
2 Portionen

Zubereitungsart
Feuer

Kochutensilien
Grillrost





222

Bananenbrot
Bananenbrot schmeckt nicht nur nachmittags zum Kaffee, sondern eignet sich 

auch als energiereicher Snack oder Frühstück. Neben sehr reifen Bananen  
und einem Omnia benötigst du vor allem Geduld: Das Bananenbrot muss eine 
Stunde backen sowie eine halbe Stunde abkühlen, bis du es genießen kannst. 

Dafür hält es sich mehrere Tage und schmeckt am zweiten Tag sogar noch besser!

Zutaten

5 sehr reife Bananen

2 Eier (Größe L)

250 g Mehl

125 ml Sonnen- 

blumenöl

100 g brauner Zucker

100 g Zartbitter- 

schokolade (mind. 

60% Kakaoanteil)

1 Handvoll Walnüsse

2 TL Backpulver

Prise Salz

Zubereitung

1. Mische das Mehl mit dem Backpulver und einer Prise Salz. Stelle 

die Mischung zur Seite.

2. Hacke die Nüsse und die Schokolade grob. Schäle die Bananen, 

zermatsche 4 davon mit einer Gabel und halbiere die 5. Banane der 

Länge nach.

3. Vermische das Bananenpüree mit dem Zucker in einer Schüssel.  

Füge nacheinander die beiden Eier hinzu, sodass eine cremige 

Konsistenz entsteht. Gieße nun das Öl möglichst langsam in einem 

feinen Strahl zum Püree hinzu. Schlage alles mit einem Schnee- 

besen, bis du einen cremigen Teig hast.

4. Jetzt kannst du die Mehlmischung sowie die gehackten Nüsse 

und Schokostücke unterheben. Mische alles, sodass du keine Mehl-

klumpen hast.

5. Lege die Silikonform in den Omnia und fülle die Teigmischung 

hinein. Verteile die beiden Bananenhälften auf dem Teig.

6. Backe das Bananenbrot nun für ca. 1 Stunde bei kleinster Flamme, 

bis der Teig nicht mehr klebt.

7. Lasse das Bananenbrot mindestens 15 Minuten abkühlen, bis  

du es aus der Form holst. Bevor du es genießen kannst, solltest du  

es nochmals für ca. 15 Minuten abkühlen lassen.

SÜSSES & DRINKS

Zubereitungszeit
15 Minuten

Menge
ca. 12 Stücke

Zubereitungsart
(Gas-) Herd

Kochutensilien
Omnia mit Silikonform
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A
Apfelsaft

Iced Hipstea 240

Talisker Whisky mit  

 Apfelsaft 236

Aubergine

Auberginen Curry 198

Steak mit Aubergine  

 und Tomaten 196

Avocado

Avocado Toast 38

BLT mit Avocado und  

 Emmentaler 104

Knuspriger Tintenfisch  
 mit Avocadomus 164

Mango-Avocado-Salat 72

Toast mit Avocado, Speck  

 und Spiegelei 40

Sandwich mit Avocado, 

 Speck und Käse 114

Sandwich mit Lachs  

 und Avocado 116

B
Bananen

Bananenboote 220

Bananenbrot 222

Explodiertes French  

 Toast mit  

 Blaubeeren 32

Fluffige Blaubeer- 

Register
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 Bananen-Pancakes 30

Klassisches French  

 Toast 34

Bohnen

Beef-Taco-Pfanne 190

Burrito Bowl 158

Chili con Carne 186

Vegetarische Lagerfeuer- 

 Nachos 156

C
Champignons

Geschmortes Schweinefilet  
 mit Rahmchampignons 142

Zwiebel-Champignon- 

 Parmesan-Rührei mit  

 Petersilie 52

E
Eier

Bananenbrot 222

Breakfast Burritos 48

Burger mit Parmesan- 

 Patty und Rucola 206

Çilbir 56

Eier im Glas 54

Explodiertes French Toast 

 mit Blaubeeren 32

Fluffige Blaubeer- 
 Bananen-Pancakes 30

French Toast Sticks  

 mit Apfelmus und Zimt 226

Glasgow Eggs 46

Kaiserschmarrn 224

Klassische  

 Pfannkuchen 136

Klassisches French  

 Toast 34

Rührei mit Crème fraîche 

 und Schnittlauch 50

Shakshuka 58

Spaghetti Carbonara 210

Spanische Tortilla 132

Strammer Max 94

Toast mit Avocado, Speck 

 und Spiegelei 40

Zwiebel-Champignon- 

 Parmesan-Rührei mit  

 Petersilie 52

F
Früchte

Bircher Müsli 24

Kokos-Chiapudding 26

Cold Brew Tonic 238

Gegrillter Pfirsich-Salat  
 mit Prosciutto 84

Hähnchen-Salat-Wraps  

 mit Apfel 152

Mango-Avocado-Salat 72

Mango-Kokos-Salat 74

Melonensalat mit Feta  

 und Minze 76



» Campen ist etwas Einfaches, etwas Unbeschwertes. Campen bedeutet, 

sich auf das Wesentliche zu konzentrieren. Man reduziert sich, und berei-

chert sich gleichzeitig um ein Vielfaches. Und genauso unkompliziert wie 

das Campen selbst, sollte auch das Kochen beim Campen sein. «

Die beiden Autoren Line Dubois und Sebastian Canaves sind die Gesichter 

von Off The Path, Deutschlands erfolgreichstem Abenteuer-Reiseblog.  

Auf ihren zahlreichen Roadtrips von Afrika bis Australien haben sie in den 

letzten Jahren immer mehr Rezepte gesammelt, die sich mit wenigen  

Zutaten auf einem Gaskocher oder überm Feuer zaubern lassen. Genau diese 

Rezepte teilen sie in ihrem Kochbuch und inspirieren zwischendrin mit  

tollen Geschichten und Bildern dazu, die Welt selbst kulinarisch mit dem 

Camper zu entdecken.


