
Babeczki na  
Dzień dziecka 

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

• 

• 

wzdłuż i na kawałki o długości 5 cm

• olej roślinny

• 

• 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 

będzie złoty, odwróć placek. Smaż jeszcze 
przez chwilę, do momentu gdy dymka za-

ręczniku. Powtórz z pozostałym ciastem. 
Podawaj na ciepło z sosem do maczania.
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muffinki
z batatem

12 muffinek25 minut

składniki:

• 9 jaj Kotliny Natury

• ¼ puszki mleka kokosowego

• 1 batat (obrany i posiekany na drobną 

kostkę)

• szczypta wędzonej papryki

• oliwa

• sól i pieprz

• posiekany szczypiorek

• szczypta gochugaru

1. Rozgrzej piekarnik do 200 stopni i przygo-

o nieprzywierającym dnie podgrzej 3-4 łyżki
oleju i na rozgrzany olej wrzuć posiekanego
 batata. Smaż przez kilka minut z odrobiną 
soli i papryką, do miękkości. Wyjmij go łyżką 
cedzakową i odsącz nadmiar tłuszczu na 
papierowym ręczniku.

2. W osobnej misce wymieszaj jajka, mleko 
kokosowe, resztę wędzonej papryki oraz soli 
i pieprzu. Masę wlej do forem, a na wierzch 
połóż kawałki batata. Piecz je w rozgrzanym 
piekarniku przez 10-15 minut, do momentu 
gdy wierzch zacznie się rumienić.

3. Podawaj posypane szczypiorkiem i przy-
prawą gochugaru. 


