
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
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Tartaletki z warzywami 
i jajkiem sadzonym 

składniki:

• 1 ciasto francuskie 
• 6 jaj Kotliny Natury  i 1 żółtko 
• 1 papryka czerwona 
• 2 szalotki 
• łyżeczka wędzonego chipotle 
• garść boczniaków 
• 5 brukselek 
• łyżeczka nasion kolendry 
• łyżeczka kuminu 
• oliwa z oliwek
• sól 

1. Paprykę pokrój w paseczki. Szalot-
ki pokrój w piórka. Boczniaki porwij 
na długie paseczki. Brukselki wy-
listkuj.

2. Na rozgrzaną patelnię wlej oli-
wę i zeszklij jedną szalotkę. Dodaj 
pokrojoną paprykę oraz nasiona 
kolendry i kuminu. Dopraw solą 
i smaż kilka minut. Na drugiej pa-
telni bez tłuszczu podsmaż bocz-
niaki, następnie dodaj posiekaną 
szalotkę, łyżkę oliwy i dopraw solą 
do smaku. Smaż 2-3 minuty. Na ko-
niec dodaj listki brukselki i wymie-
szaj. Odstaw do ostygnięcia. 

3. Rozwiń ciasto na blachę do pie-
czenia. 

4. Podziel ciasto na 6 kwadracików 
i posmaruj ciasto ubitym żółtkiem. 
Piecz w rozgrzanym piekarniku do 
180 st. C ok. 12-15 min. Wyciągnij 
ciasto z piekarnika, na wydzielone 
kwadraty ułóż usmażone warzywa 
tak, aby zostało miejsce na jajka. 
Następnie wbij jajka i włóż ciasto 
do piekarnika na 8-10 min lub do 
momentu kiedy zetnie się białko. 
Wyciągnij z piekarnika i odstaw na 
chwilę do ostygnięcia. 


