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" Auf ins Bibi & Tina-
Kochabenteuer!

Dieses Koch- und Backbuch fithrt dich in die Welt von Bibi und Tina: Du kannst
einen Besuch auf dem Martinshof machen und Frau Martins berithmten Butter-
kuchen nachbacken, mit Bibi und Tina friithstiicken und Apfelpfannkuchen naschen,
mit den besten Freundinnen picknicken, auf Schloss Falkenstein ein gréfliches
Menii genieflen und vieles mehr! Und nicht nur das — am Ende des Buchs findest
du tolle Rezepte und Tipps fiir eine unvergessliche Bibi & Tina-Mottoparty!

Alle Rezepte sind fiir die ganze Familie geeignet und kénnen gemeinsam gekocht
und gebacken werden. Bitte deine Eltern oder einen anderen Erwachsenen um Hilfe,
falls du den ein oder anderen Zubereitungsschritt nicht verstehst.

Diese Abkiirzungen werden verwendet:

TL = Teeloffel ¢
EL= Essloffel o« X
g=  Gramm

kg=  Kilogramm
ml= Milliliter
1= Liter .
Pck. = Pickchen *
Msp. = Messerspitze

cm = Zentimeter

°C= Grad Celsius

@ = Durchmesser




Die Backofentemperatur ist fiir Ober-/Unterhitze und Umluft angegeben; wenn

es fiir das Rezept wichtig ist, dass es bei Umluft gebacken wird, dann ist nur Umluft
angegeben.

Einige Gerichte sind vegan oder vegetarisch; wenn sie das nicht sind, gibt es vie-
le Tipps, die dir helfen, das jeweilige Rezept vegan oder vegetarisch zu machen.

Diese Zeichen zeigen dir, welche Rezepte vegetarisch und welche vegan sind:

X

@ = vegetarisch
@ @ = vegan

cosresrsrerecererere cocn caracace

Und jetzt viel Spafl beim Backen und Kochen von Bibis und Tinas Lieblings-
rezepten.







Rezepte vom
Martinshof
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nen Bibi und Tina lieben es
nicht nur, gemeinsam um die
Wette zu reiten, sondern sind
auch begeisterte Kochinnen.
Mit Unterstutzung von Tinas
Mutter brutzeln und backen
die zwei in der Kuche des
Martinshofs.




Falkensteiner
Gemiisetarte

Diese frische Sommertarte ist genau das Richtige fiir einen lauen
Sommerabend auf dem Martinshof. So eine Tarte oder Quiche ist eine
gute Gelegenheit, nachhaltig zu kochen, denn so kann auch iibrig
gebliebenes Gemiise verarbeitet werden.

Zutaten

Fiir 1 Quicheform
(@ 26cm)

Fiir den Teig
125 g kalte Butter
250 g Mehl

1 Ei (Grofle M)
Salz

Fiir die Fiillung

450 g Lieblingsgemiise
(z.B. Zucchini, Karotten,
Brokkoli und Paprika-
schoten)

¥, Bund Friihlingszwiebeln

50 g Kirschtomaten

3 Eier (Grofie M)

200g Schmand

2TL gehackte Krauter
(frisch oder TK)

Salz

Pfeffer

100 g Bergkase

Quicheform

@)
o ()

o

1. Fiir den Teig die Butter wiirfeln und mit Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz und 4 EL kaltem Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Die Quicheform einfetten oder mit
Backpapier auslegen. Den Teig in die Form geben,
dabei einen Rand hochziehen, und den Boden mit
einer Gabel mehrmals einstechen, dann 30 Minuten
kalt stellen.

2. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft
160°C) vorheizen. Das Gemiise waschen, putzen und
hobeln oder in Stifte schneiden. Friithlingszwiebeln
waschen, putzen und in Ringe schneiden. Kirschtomaten
waschen und halbieren. Friihlingszwiebeln, Tomaten

und Gemiise auf dem Teigboden verteilen.

3. Die restlichen Eier, Schmand und Krauter verrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kise
reiben und unterriihren. Die Eiermischung tiber das
Gemiise gieflen und die Tarte etwa 35 bis 40 Minuten

backen.
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