
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

Batony granolowe  
z sezonowymi owocami

4 porcje1 godz. 
+1 godz. studzenia

składniki:

• 2 jaja Kotliny Natury
• 200 ml mleka (krowiego lub roślinnego)
• 70 g roztopionego masła (lub oleju  

kokosowego)
• 70 g płatków owsianych błyskawicznych
• 70 g płatków gryczanych (lub otrębów 

owsianych/żytnich/orkiszowych)
• 70 g mąki pszennej razowej
• ok. 30 g wiórków kokosowych
• ok. 70 g mieszanki słonecznika, pestek 

dyni, maku, sezamu, siemienia
• lnianego (w ulubionej proporcji)
• 35 g białej czekolady, grubo posiekanej
• 1 łyżeczka cynamonu
• szczypta soli
• 2/3 szklanki malin (lub pokrojonych  

drobno moreli, jagód, porzeczek)
• 1 mały banan
• 2 łyżki miodu (jeśli jest stały, uprzednio 

podgrzanego i upłynnionego)

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. Piecz w 190°C ok. 45 min., aż masa na po-
wierzchni zacznie się rumienić. Po ostudze-
niu wyjmij z formy i podziel na batony.
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Pieczone ziemniaki 
Gribiche

4 porcje

składniki:

na dressing Gribiche:

•	 pół kilograma małych ziemniaków
•	 2 łyżki oliwy z oliwek
•	 szczypta soli
•	 świeżo zmielony pieprz
•	 1 szklanka startego twardego sera jak 

parmigiano reggiano

•	 6 małych posiekanych ogórków konserwowych 
•	 1/3 szklanki oliwy
•	 2 łyżki octu z białego wina
•	 1 łyżka posiekanych, odsączonych kaparów
•	 1 łyżka musztardy pełnoziarnistej
•	 szczypta soli
•	 świeżo zmielony pieprz
•	 2 jaja Kotliny Natury ugotowane na twardo 
•	 2 łyżki posiekanych ziół  

(np. estragonu i pietruszki)

Dressing
W małej misce wymieszaj korniszony, oliwę, ocet, 
kapary i musztardę, przy pomocy trzepaczki tak by 
uzyskać emulsje. Dopraw solą i pieprzem. Dodaj jaja 
wraz z ziołami do sosu i delikatnie wymieszaj. Od-
staw na bok.

Ziemniaki
Rozgrzej piekarnik do temperatury 220  stopni. Umy-
te ziemniaki rozłóż na blaszce, jeśli są zbyt duże prze-
krój je na pół. Polej olejem i wymieszaj, doprawiając 
solą i pieprzem. Piecz, od czasu do czasu mieszając, 
przez 20–25 minut, aż będą miękkie i zyskają złoty 
kolor. Po tym czasie wyjmij je z piekarnika i posyp po-
łową sera. Włóż z powrotem do piekarnika i piecz, aż 
ser się rozpuści, około 1 minuty. Wyjmij z piekarnika, 
przełóż do miski i przemieszaj, by ser równomierne-
go pokrył ziemniaki. 

Przełóż ziemniaki na półmisek, posyp pozostałym 
serem. Polej wcześniej przygotowanym dressingiem. 
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