
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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Buddha bowl

40 minut

składniki:

sos:

2 porcje

• 2 jaja Kotliny Natury 
• pół szklanki suchej komosy ryżowej
• puszka ciecierzycy lub pół szklanki 

suchej
• pół główki brokułu
• garść surowej czerwonej kapusty
• 1 dojrzałe awokado
• pęczek rzodkiewki 
• 1 łyżeczka papryki wędzonej
• szczypta chili
• łyżka oliwy z oliwek lub oleju rzepako-

wego
• łyżeczka octu

• 1 łyżka soku z pomarańczy
• 1 łyżeczka pasty tahini
• 2 łyżki oliwy
• sól, pieprz

1. Rozgrzej piekarnik do 180 stopni bez 
termoobiegu. Jeśli używasz ciecierzy-
cy z puszki  - odcedź ją z płynu i wymie-
szaj z oliwą, wędzoną i ostrą papryką, 
tak by przyprawy równo obtoczyły kul-
ki. Wyłóż je na blaszkę i piecz w piekar-
niku przez 25-30 minut. Jeśli korzystasz 
z suchej cieciorki – wieczorem zalej ją 
wodą i zostaw do napęcznienia na kil-
ka godzin. Przepłucz przed wymiesza-
niem z przyprawami. 

2. Komosę ryżową przepłucz w sitku pod 
zimną wodą. Przełóż do garnka, zalej 
zimną wodą na 1 cm powyżej komosy 
i gotuj, aż woda wyparuje. Jaja gotuj 
przez 6 minut i następnie przełóż je do 
zimnej wody. Obierz ze skorupki i włóż 
obrane do ciepłej wody, by nie ostygły. 
Poszatkuj czerwoną kapustę, dodaj do 
niej odrobinę octu, trochę soli i ugnieć 
rękoma. Odstaw na bok. Przygotuj sos – 
wymieszaj wszystkie składniki z pomo-
cą trzepaczki, by dobrze połączyć olej 
z tahini i stworzyć emulsję. 

3. Ugotowaną komosę rozłóż na dwa 
talerze. Na wierzch połóż pokrojoną 
w talarki rzodkiewkę, brokuł ugotowa-
ny na parze, upieczoną cieciorkę, po 
pół pokrojonego w plastry awokado, 
czerwoną kapustę i jajo przekrojone 
na pół. Przed podaniem polej sosem. 


