
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

Batony granolowe  
z sezonowymi owocami

4 porcje1 godz. 
+1 godz. studzenia

składniki:

• 2 jaja Kotliny Natury

• 

•  

• 70 g płatków owsianych błyskawicznych

• 

• 70 g mąki pszennej razowej

• ok. 30 g wiórków kokosowych

• ok. 70 g mieszanki słonecznika, pestek 

dyni, maku, sezamu, siemienia

• 

• 35 g białej czekolady, grubo posiekanej

• 1 łyżeczka cynamonu

• szczypta soli

•  

• 1 mały banan

• 

1. W dużej misce wymieszaj jajka na jedno-

litą masę, wlej mleko i masło, wymieszaj. 

W drugiej misce połącz ze sobą wszystkie 

suche składniki i przyprawy, po czym prze-

syp je do mokrych i wymieszaj tylko do po-

łączenia. Keksówkę wyłóż papierem do pie-

czenia i przełóż do niej połowę masy. Rozłóż 

połowę bananów i malin. Dołóż pozostałą 

część i obłóż owocami i polej miodem.

2. -

wierzchni zacznie się rumienić. Po ostudze-

niu wyjmij z formy i podziel na batony.

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

Psychodeliczne 
pierniczki

50 – 60 sztukczas przygotowania:
30 minut
czas pieczenia:
10 minut

składniki:

składniki do polewy:

• 1/4 szklanki miodu

• 80 g masła

• 1/2 szklanki miałkiego brązowego cukru 

lub cukru pudru

• 1 jajo Kotliny Natury

• 2 i 1/4 szklanki mąki pszennej

• 1 łyżeczka sody oczyszczonej

• 1,5 – 2 łyżki przyprawy korzennej do 

piernika

• 5-6 łyżek cukru pudru

• dwie łyżki soku z cytryny

• barwniki spożywcze

1. Miód, masło i cukier podgrzewamy w garnuszku 
i mieszamy do rozpuszczenia się cukru, odsta-
wiamy na bok. W dużej misce mieszamy suche 
składniki, następnie wbijamy jajko i dodajemy 
płynne składniki. Ciasto wyrabiamy ręcznie
lub w mikserze na średnich obrotach. 
Powinno być  zbite, ale miękkie. Można 
dodać więcej miodu lub mąki do uzyskania 
właściwej konsystencji.

2. Ciasto wyciągamy opruszonymi mąką dłońmi, 
przekładamy na posypany mąką blat i wałkuje-
my na grubość 2 – 3 mm. Wykrajamy pierniczki 
o dowolnych kształtach i przekładamy na bla-
chę wyłożoną papierem do pieczenia.

3. Pieczemy ciastka około 8 – 10 minut w tempe-
raturze 170 – 180ºC w trybie grzania dół i góra. 
Uważamy, by się nie spiekły!

4. Wyjęte z piekarnika i wystudzone pierniczki szy-
kujemy do dekorowania. Rozrabiamy cukier pu-
der z sokiem z cytryny i dzielimy masę na trzy 
miseczki. Do każdej dodajemy barwnik. Ciastka 
dekorujemy pokrywając całość białym lukrem 
i następnię nakładając mniejsze plamy z luk-
rem innego koloru. Z pomocą wykałaczki rysu-

jemy „psychodeliczne” wzorki na ciastkach. 
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