
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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Najlepsze jagodzianki

  60 minut
+90 minut na 
wyrośnięcie 
ciasta

składniki:

nadzienie:

kruszonka:

10 dużych 
jagodzianek

• 1 jajo + dwa żółtka z jaj Kotliny Natury
• 70g rozpuszczonego letniego masła
• 260 ml letniego mleka
• 500g mąki pszennej
• 7g suchych drożdży
• 1 łyżeczka kardamonu
• 60g cukru
• szczypta soli
• 1 jajo Kotliny Natury  

do posmarowania ciasta

• 900g jagód 

• 100g masła
• 200g mąki
• 100g cukru

1. Przygotuj ciasto. Przesiej mąkę do du-
żej miski, dodaj cukier, sól, drożdże, jajo 
i żółtko oraz mleko. Wyrabiaj ręką lub 
robotem kuchennym w misce z ha-
kiem do połączenia składników. Na-
stępnie do ciasta dodaj roztopione 
masło. Wyrabiaj przez ok 10-15 minut, 
aż do momentu gdy będzie sprężyste, 
gładkie i łatwo będzie odchodzić od 
ręki / ścianki misy. Przykryj miskę ście-
reczką i odstaw na bok do wyrośnięcia 
na ok 1,5 godziny.

2. W międzyczasie przygotuj kruszon-
kę. Do miski dodaj wszystkie składniki 
i wyrabiaj do momentu gdy składniki 
połączą się w sypkie kawałki.

3. Gdy ciasto wyrośnie, wyjmij je z miski 
i delikatnie wyrabiaj na blacie posy-
panym mąką. Podziel je na 10 części 
i uformuj w kuleczki. Rozwałkuj je cia-
sto o ok. 1 cm grubości. Na środek połóż 
około 4-5 łyżek umytych oraz wysu-
szonych jagód i zawiń ciasto tworząc 
mały koszyczek. Następnie uformuj 
w dłoniach zgrabny wałeczek/kulkę.

4. Nastaw piekarnik na 180 stopni bez 
termoobiegu. Jagodzianki przełóż na 
blaszkę wyłożoną papierem i wstaw 
do ciepłego piekarnika. Posmaruj 
wierzch roztrzepanym jajkiem i posyp 
kruszonką. Piecz przez 12-15 minut.


