
Babeczki na  
Dzień dziecka 

kotlina natury to marka wybornych jaj z chowu ekologicznego, wolnego wybiegu,
ściółkowego, a także znoszonych przez kury zielononóżki.

więcej przepisów znajdziesz na:

www.kotlinanatury.pl

70 minut 6 sztuk

SK ADNIKI PRZYGOTOWANIE

1. Włącz w piekarniku grzanie od góry i dołu, 175°C. 
Wszystkie mokre składniki i cukier połącz ze sobą 
przy pomocy trzepaczki. Przesiej do nich pozostałe 
suche składniki i wymieszaj przy pomocy drewnia-
nej łyżki lub szpatułki. Mieszaj bardzo krótko, tylko 
do połączenia się składników. Lepiej zostawić kilka 
grudek mąki w cieście, niż wymieszać je za bardzo 
– to wpływa na wyrastanie babeczek podczas pie-
czenia. 

2. Przełóż masę do formy na babeczki posmarowanej 
olejem lub wyłożonej papilotkami, a następnie roz-
łóż na wierzchu owoce, lekko wbijając je do środka. 
Posyp grubo rafinowanym cukrem i piecz ok. 35 min. 
lub do „suchego patyczka“. Ostudź babeczki w for-
mie, a gdy będą na tyle chłodne, że dadzą się wy-
ciągnąć, przełóż je na kratkę lub drewnianą deskę.

3. Babeczki udekoruj kremem i wybranymi posypkami 
– możesz to zrobić z dziećmi – będzie to dla nich 
dobra zabawa. 

składniki na babeczki: 
• 1 jajo
• 70 g jogurtu greckiego
• 45 g oleju + 2 łyżki do wysmarowania formy
• 60 g cukru
• 150 g mąki pszennej
• 1 łyżeczka proszku do pieczenia
• ¼ łyżeczki sody oczyszczonej
• owoce do wyboru: np. 2/3 szklanki mrożonych 

borówek, 1 szklanka truskawek, 1 jabłko podduszone 
uprzednio na maśle i miodzie

• 2 łyżki cukru grubo rafinowanego

Składniki na dekoracje  
(do wyboru): 

• krem przygotowany ze 100 g serka mascarpone  
i 100 g śmietanki 36%

• masło orzechowe 100%
• ½ szklanki świeżych owoców np. malin
• 2 łyżki proszku z liofilizowanych owoców  

np. z malin lub truskawek
• garść pokruszonych orzeszków  

np. pistacji lub laskowych
• 2 łyżki ekspandowanego amarantusa
• 2 łyżki wiórków kokosowych

Domowa 
neapolitańska pizza 

1 pizza
8 kawałków

120 minut

składniki na ciasto 
do pizzy:

• 2 jaja Kotliny Natury
• 500 gramów maki typ 00 lub mąki uni-

wersalnej 
• 8 gramów suchych drożdży instant lub 

aktywnych (ok. 10 gram)
• 1 łyżeczka soli
• 1,25 szklanki wody
• łyżka oliwy

• 4 cebule dymki
• ¾ kuli mozarelli 
• ½ szklanki startego sera  

Pecorino Romano
• 2 jajka 
• oliwa
• sól gruboziarnista

na wierzch:
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Przygotuj ciasto na pizzę. Wymieszaj w misce mąkę, 
sól i suche drożdże. Dodaj wodę, oliwę i mieszaj, aż 
powstanie gładka, zbita masa. Wyłóż ciasto na posy-
pany mąką blat i zagniataj, popychając je podstawą 
dłoni, by ponownie uformować kulkę. Ugniataj przez 
ok. 8 minut, aż ciasto stanie się miękkie, gładkie i ela-
styczne. Jeśli będzie zbyt lepkie, podczas wyrabiania 
dodaj niewielką ilość mąki. Jeśli używasz miksera, na-
łóż nakładkę hak do ciasta i uruchom mikser stojący 
na średnio-niskiej prędkości, a następnie pozwól mu 
ugniatać przez 8 minut. Po zakończeniu wyrabia-
nia, podziel ciasto na 3 równe części. W posypanych 
mąką dłoniach uformuj każdą część w kulę. Każ-
dą z nich umieść na powierzchni posypanej mąką 
i polej odrobiną oliwy. Przykryj wszystkie kule wil-
gotnym ręcznikiem i pozwól im urosnąć, aż podwo-
ją swój rozmiar, przez około 45 minut do 1 godziny. 
 
Ciasto można wykorzystać od razu, ale warto przełożyć 
je do zamkniętych, odpowiednio dużych pojemników, 
by ciasto mogło rosnąć przez 2-3 dni.

Teraz pora na rozciąganie ciasta. Połóż je na posypa-
nej mąką powierzchni i delikatnie rozciągaj palcami od 
środka kuli, dodając mąkę jeśli jest zbyt lepkie. Gdy bę-
dziesz mieć około 20 cm koło, złap je dłonie i delikatnie 
obracaj przy pomocy kostek obu rąk. Rozciągnij ciasto 
do okręgu o średnicy około 30 cm. Odłóż na bok i po-
zwól mu odpocząć przez kilka minut.  Nagrzej piekarnik 
do temperatury 260 stopni. 

Jeśli używasz ciasta po schłodzeniu: w dniu przyrządza-
nia wyjmij ciasto z pojemnika, połóż je na lekko posy-
panej mąką powierzchni, przykryj mokrym ręcznikiem 
i pozwól mu osiągnąć temperaturę pokojową przed 
rozciąganiem, przez 30 do 45 minut.

Przygotuj dodatki: pokrój szczypiorek na długie wstążki. 
Na małej patelni rozgrzej pół łyżki oliwy, dodaj pokro-
joną w pióra cebulę i smaż, mieszając, przez 1 minutę, 
aż będzie lekko miękka.  Posmaruj ciasto oliwą i po-
syp solą. Następnie połóż poszarpany ser mozzarella 
i starte pecorino. Na wierzch nałóż usmażoną cebulę. 
Następnie ostrożnie rozbij dwa jajka na wierzchu i po-
syp odrobiną soli i szczypiorem. Pizzę wkładamy do 
nagrzanego piekarnika z pomocą dużej drewnianej 
łopatki do pizzy lub drewnianej deski. Piecz, aż białko 
się zetnie, a żółtko będzie nadal rzadkie, około 7 minut.


