
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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  120 minut 
+120 minut pieczenia

• 12 jaj Kotliny Natury
• 150 g cukru (z czego 1 łyżka odjęta  

do zaczynu)
• 65 ml mleka
• 30 g świeżych drożdży 
• 125 g mąki tortowej i 10 g do  

oprószenia formy
• 1 opakowanie cukru  

z prawdziwą wanilią
• skórka z 1 pomarańczy 
• 1 łyżka złotego rumu
• 50 g masła roztopionego i 10 g  

do wysmarowania formy

• 400 g cukru pudru
• sok z ok. 1 ½ cytryny (do odpowiedniej 

konsystencji)
• kolorowe dodatki – do wyboru: 
• liofilizowane truskawki – czerwony
• koncentrat buraczany – różowy
• spirulina – zielony
• kurkuma – żółty 
• woda z zaparzonych suszonych fiołków – 

fioletowy

SKŁADNIKI:

SKŁADNIKI do 
tęczowego lukru:

1. Wybijamy jajka, oddzielając żółtka od białek. Białka mo-
żemy zamrozić i wykorzystać przy innej okazji (np. bezy), 
a żółtka umieszczamy w misce nad kąpielą wodną, do-
dajemy cukier i ubijamy (najlepiej mikserem na wyso-
kich obrotach) ok. 10 minut do uzyskania jasnej, puszystej 
masy. Ściągamy z kąpieli wodnej i odstawiamy do prze-
studzenia. 

2. Nastawiamy zaczyn z drożdży. Podgrzewamy lekko mleko, 
dodajemy drożdże, 1 łyżkę cukru i 1 łyżkę mąki, mieszamy 
i odstawiamy pod przykryciem w ciepłe miejsce na kwa-
drans, aby co najmniej podwoił objętość (jeśli tak się nie 
stanie, trzeba wszystko przygotować od początku). Po 
tym czasie dodajemy go do ubitych żółtek, przesiewamy 
mąkę, dodajemy skórkę pomarańczową, cukier z wanilią 
oraz rum i miksujemy dalej trzepaczką przez ok. 10 minut. 
Dodajemy całe roztopione masło i miksujemy kolejne 10 
minut. Ciasto będzie miało płynną konsystencję, dlatego 
do samego końca używamy trzepaczki, a nie haka. Odsta-
wiamy pod przykryciem w ciepłe miejsce, do podwojenia 
objętości (na ok. 1 ½ godziny). Formę smarujemy cienką 
warstwą masła i oprószamy mąką. Przekładamy do niej 
delikatnie ciasto i odstawiamy na 30 minut, aż będzie się-
gało ok. 2 cm poniżej rantu. 

3. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 170 stopni i pie-
czemy ok. 30 minut, przykrywając w trakcie pieczenia folią, 
jeśli będzie już mocno zarumieniona, a w środku wciąż su-
rowa. Babkę od razu po wyjęciu z pieca wyciągamy z for-
my i odstawiamy do ostygnięcia. 

4. Cukier puder mieszamy trzepaczką z sokiem z cytryny. 
Dzielimy na kilka równych porcji i do każdej dodajemy inny 
barwnik. W razie konieczności dodajemy więcej soku z cy-
tryny lub cukru pudru tak, aby uzyskać odpowiednio gęstą 
konsystencję, która nie będzie zbyt szybko spływała z cia-
sta. Dekorujemy babkę w fantazyjne wzory i podajemy. 
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