
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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Onigiri 
z marynowanym jajem

40 minut 2 porcje

• 500 ml sosu teriyaki 
• 500 gram ryżu do sushi
• 8 jaj Kotliny Natury
• 2 łyżki bonito
• szczypta soli
• 6 płatów nori  (2 poszatkowane,  

4 przecięte na pół)
• 2 łyżki uprażonego sezamu

SKŁADNIKI: 1. Ugotuj jaja 6 minut. Wyjmij je z gorącej 
wody i poczekaj, by przestygły. Obierz 
wystudzone jaja, przełóż do miski i za-
lej sosem teriyaki. Marynuj je przez mi-
nimum godzinę

2. Przygotuj ryż. Przesyp go do sitka 
o drobnych oczkach i przepłucz zim-
ną wodą. Przełóż go do garnka i zalej 
zimną wodą w proporcjach 1:1. Zakryj 
szczelnie pokrywką i doprowadź do 
wrzenia. Gotuj ryż, aż wchłonie całą 
wodę. Energicznie mieszaj go drew-
nianą łopatką i na koniec przykryj wil-
gotną, bawełnianą szmatką, by zia-
renka przestygły, ale nie wyschły zbyt 
szybko. 

3. Przestudzony ryż wymieszaj z boni-
to, poszatkowanym nori, sezaonem 
i szczyptą solą. 

4. Do przygotowania onigiri używaj kwa-
dratowego kawałka papieru do pie-
czenia. Połóż papier w dłoni, nałóż na 
środek sporą porcje ryżu i zrób w nim 
zgłębienie. Do środka włóż jajo i na 
wierz ponownie nałóż ryż. Z pomocą 
dwóch dłoni uformuj kulkę, zakrywając 
ryżem całe jajo. Uformowane onigiri 
wkładamy w przekrojony na pół płat 
nori. Gotowe!


