
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

Koreańskie placki 
panjeon 

4 porcje30 minut

składniki:

składniki na sos:

• 1,5 szklanki mąki pszennej
• 1 szklanka bardzo zimnej wody
• dwie łyżki tapioki 
• 1 łyżeczka soli morskiej
• 3 jaja Kotliny Natury
• 8 dymek (szczypiorek) pokrojonych 

wzdłuż i na kawałki o długości 5 cm
• olej roślinny

• ¼ szklanki lekkiego sosu sojowego
• 1 łyżka octu ryżowego
• 2 łyżeczki oleju sezamowego
• 1 łyżeczka cukru białego
• 2 łyżeczki gochujang (lub pomieszanej 

papryki słodkiej i ostrej) 

1. Przygotuj  ostry sos do maczania. Wymie-
szaj  wszystkie składniki razem i odstaw do 
lodówki.

2. Przygotuj ciasto na naleśniki. Wymieszaj 
jajka z 1 szklanką wody. Możesz wcześniej 
wrzucić do wody kostki lody, by ją schłodzić. 
Mąkę i sól wsyp do dużej miski i wymieszaj. 
Wlej do niej mieszaninę jajek i wody, wy-
mieszaj delikatnie trzepaczką, do uzyska-
nia gładkiej masy. Następnie dodaj dymkę 
i wymieszaj.

3. Wlej olej na patelnię  z nieprzywierającą po-
włoką, o szerokości ok. 20 cm. Na rozgrza-
ny olej wlej część ciasta i równomiernie 
rozprowadź dymki. Gdy spód naleśników 
będzie złoty, odwróć placek. Smaż jeszcze 
przez chwilę, do momentu gdy dymka za-
cznie się zwęglać. Odsącz na papierowym 
ręczniku. Powtórz z pozostałym ciastem. 
Podawaj na ciepło z sosem do maczania.
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Francuskie 
Masala tosty

2 porcje20 minut

składniki:

Do podania:

•	 2 jajka Kotliny Natury
•	 2 łyżki czerwonej drobno posiekanej cebuli
•	 1 łyżeczka zmielonego zielonego chili 

 (lub jalapeno lub innej ostrej chili)
•	 1/4 łyżeczki mielonej kurkumy
•	 1/2 łyżeczka soli
•	 1/3 szklanki mleka lub wody
•	 2 kromki chleba na zakwasie  

lub pełnoziarnistego
•	 2 łyżeczki oliwy i masła

•	 2 łyżki ketchupu lub sosu sriracha  
lub zielonego chutneya

•	 2 łyżki drobno posiekanej kolendry 

1.	 Wymieszaj połowę poszatkowanej cebuli 
z zielonym chili, kurkuma, sólą i mlekiem 
w dużej misce (wystarczająco dużej zmie-
ściła się w niej kromka chleba). W drugiej 
misce rozbij jajka i ubij je widelcem lub trze-
paczką. Zmieszaj z przygotowaną masą. 
Zanurz w niej kromkę chleba i delikatnie 
dociśnij widelcem, aby chleb mógł wchło-
nąć płyn. Odwróć chleb i powtórz czynność 
z drugą stroną.

2.	 Na patelni o nieprzywierającym dnie roz-
puść dwie łyżki masła i następnie zmieszaj 
jej z 2 łyżeczkami oleju. Zmieszaj tłuszcze 
i połóż na patelni namoczony chleb. Posyp 
pieczywo resztą cebuli. Smaż na średnim 
ogniu około minuty  do momentu, gdy spód 
zacznie nabierać złotobrązowego koloru. 

3.	 Odwróć i smaż drugą stronę przez około 
minutę. Powtórz z drugą kromką chleba.

4.	 Podawaj na gorąco z keczupem, srirachą lub 
zielonym chutneyem i posypane kolendrą. 


