
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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Eggs Sardou 

30 minut

składniki:

sos holenderski:

szpinak z karczochami 
w maśle

2 porcje

• 2 jaja Kotliny Natury
• sól do smaku
• ocet do gotowania

• 4 – 6 świeżych, polskich karczochów lub 
analogiczna ilość mrożonych

• 700 g liści świeżego szpinaku
• 2-3 łyżki masła
• 1 ząbek czosnku, drobno posiekany
• sól i świeżo mielony pieprz do smaku

• 2 żółtka
• 1-2 łyżki octu jabłkowego lub winnego
• 200 g masła roztopionego
• sól do smaku

1. Oczyszczamy i obieramy karczochy, zosta-
wiając serca, trzymamy je w wodzie z cytry-
ną do momentu gotowania. Blanszujemy 
w osolonej wodzie przez 3 – 5 minut – mają 
pozostać jędrne i zwarte. 

2. Robimy sos. Roztapiamy 200 g masła, ścią-
gamy z ognia. W kąpieli wodnej ubijamy 
żółtka z octem i szczyptą soli. Po ok. 2 minu-
tach wlewamy cienkim strumieniem ma-
sło, cały czas ubijając. Uważamy, aby nie 
przegrzać zawartości miseczki, bo zamiast 
gładkiego, gęstego sosu, otrzymamy ja-
jecznicę. Gotowy sos ściągamy z gazu, do-
prawiamy solą do smaku i pozostawiamy 
nad kąpielą wodną, aby sos pozostał ciepły 
do momentu podania.

3. Nastawiamy w garnku wodę z octem do 
gotowania jajek w koszulkach. Wybijamy 
jajka na drobne sitko i pozostawiamy na ok. 
1 minutę, aby oddzielić płynne białko, na-
stępnie delikatnie zsuwamy z sitka na lekko 
bulgoczącą wodę kolejno 2 jajka i gotujemy 
ok. 3 minuty. Garnek przykrywamy talerzy-
kiem, aby ten się ogrzał. Wyciągamy łyżką 
cedzakową na ciepły talerz – dzięki temu 
jajka, podobnie jak wcześniej sos, pozosta-
ną ciepłe do momentu podania. 

4. Na patelni roztapiamy masło z czosnkiem. 
Dodajemy karczochy i gdy zaczną skwier-
czeć, dorzucamy szpinak. Doprawiamy solą 
i pieprzem. Całość dusimy maksymalnie 
2-3 minuty, tylko do złamania struktury 
szpinaku. Nakładamy na talerz szpinak 
z karczochami, na to jajko i polewamy so-
sem holenderskim.


