
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
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Ciasto Battenberga  

120 minut

składniki na biszkopty:

składniki na  
biszkopt biały:

dodatkowe:

6 porcji

•	 6 jaj Kotliny Natury
•	 350 g miękkiego masła
•	 350 g cukru
•	 280 g mąki
•	 2 łyżeczki proszku do pieczenia
•	 100 g mielonych migdałów
•	 2 łyżeczki cukru z prawdziwą wanilią
•	 duża szczypta soli

•	 ¼ łyżeczki naturalnego ekstraktu  
migdałowego (można pominąć)

•	 do różowego biszkoptu: 
•	 ok. ¼ łyżeczki czerwonego barwnika  

spożywczego w paście

•	 240 g konfitury morelowej
•	 500 g marcepanu 
•	 cukier puder do podsypywania

1.	 Dwie keksówki o długości ok. 20 cm wy-
kładamy papierem do pieczenia, piekar-
nik nagrzewamy do 175 stopni Celsjusza 
bez termoobiegu. Ubijamy na biało masło 
z cukrem. Do oddzielnego naczynia prze-
siewamy mąkę z proszkiem do pieczenia, 
dodajemy migdały i mieszamy widelcem. 
Do masła dodajemy po jednym jajku, za 
każdym razem dokładnie miksując. Wsy-
pujemy sypkie składniki i mieszamy do po-
łączenia się składników. 

2.	 Masę rozdzielamy na 2 równe porcje. Do 
jednej dodajemy czerwony barwnik i jesz-
cze krótko miksujemy do równomiernego 
rozprowadzenia koloru. Do drugiej masy 
możemy dodać aromat, o ile go używamy. 
Przekładamy obie masy do keksówek i pie-
czemy ok. 35 minut, sprawdzając patycz-
kiem, czy ciasto nie jest w środku surowe. Po 
upieczeniu wyciągamy z foremek i studzi-
my. Zimne ciasto okrajamy ostrym nożem 
z przypieczonych boków i wyrównujemy 
ścianki, formując 2 takie same prostopa-
dłościany, które kroimy wzdłuż dłuższe-
go boku na pół. Dobrze jest pomóc sobie 
w tym celu linijką. 

3.	 Konfiturę morelową zagotowujemy w ron-
delku i przecieramy przez sitko. Przy pomo-
cy pędzelka smarujemy cienką warstwą 
długie ściany prostopadłościanów i skle-
jamy je ze sobą, tworząc w przekroju wzór 
szachownicy. Kostkę marcepanu wałkuje-
my na grubość ok. 2-3 mm i przycinamy do 
uzyskania kształtu prostokąta. Układamy 
na środku ciasto i otulamy płatami marce-
panu wszystkie 4 długie ściany. Odcinamy 
nadmiar i odkrajany końcówki, aby marce-
pan kończył się równo na brzegach ciasta 
i widać było przekrój szachownicy. Gotowe!


