
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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JESIENNA ZAPIEKANKA 
Z LEŚNYMI GRZYBAMI

90 minut

BULION GRZYBOWY:

do podania:

8 porcji

• 1 mała cebula
• 3 gałązki natki pietruszki
• 50 g suszonych podgrzybków
• 1 łyżeczka pieprzu w ziarnach
• 1 łyżeczka soli

• koperek
• czerwony pieprz

. BULION 

1. Cebulę opal na gazie lub suchej patelni. 
Przełóż do małego rondla, dodaj pietrusz-
kę, suszone grzyby, ziarna pieprzu i 5 szkla-
nek wody. Zagotuj, następnie zmniejsz ogień 
i gotuj na wolnym ogniu, aż bulion zredu-
kuje się do 3½ szklanki i będzie mętny, oko-
ło 1 godziny. Przecedź bulion przez drobne 
sito do małego garnka (powinno być około 
3 filiżanek), resztki wyrzuć. Wymieszaj z solą. 

. ZAPIEKANKA 

2. Połam macę na 6 cm kawałki i umieść w dużej 
misce. Zalej 2 szklankami bulionu grzybowego  
i delikatnie wymieszaj (pozostałą 1 szklankę 
bulionu zostawić na później). Odstaw, aż maca 
nasiąknie, ale nadal powinna zachować swój 
kształt, około 30 minut.

3. W międzyczasie, wymieszaj jajka, crème fraîche 
i śmietankę w średniej misce; dopraw solą.

4. Podgrzej 4 łyżki masła na dużej patelni, na 
średnim ogniu. Jak tylko masło zacznie się pie-
nić, dodaj grzyby - podgrzybki i rydze. Smaż 
mieszając, aż uwolni się płyn z grzybów i zredu-
kują się o połowę, około 5 minut. Dopraw solą 
i przełóż do średniej miski.

5. Zmniejsz ogień do średniego. Podgrzej pozo-
stałe 4 łyżki masła na tej samej patelni. Dodaj 
posiekaną cebulę i szczyptę soli. Smaż, mie-
szając od czasu do czasu, aż cebula stanie się 
złotobrązowa. Dodaj liście szpinaku (w dwóch 
partiach), pozwalając im zmięknąć, około 4 
minuty. Dopraw solą. Przenieść do miski z grzy-
bami, wymieszaj i pozostaw do ostygnięcia. W 
między czasie, rozgrzej piekarnik do 150°. Wy-
smaruj masłem naczynie do pieczenia o wy-
miarach 30x20 cm.

6. Dodaj mieszankę grzybową do miski z macą  
i wymieszaj. Następnie w dużej misie połącz 
mieszankę grzybowa z masą śmietanowo ja-
jeczną. Po wymieszaniu, jeśli masa wygląda 
na zbyt suchą, dodaj więcej wywaru, aż będzie 
lekko wilgotna, ale nie wodnista. Ostrożnie wlej 
masę do wcześniej nasmarowanego masłem 
naczynia żaroodpornego i piecz, aż wierzch 
będzie złotobrązowy, około 55-65 minut. Przed 
podaniem poczekaj, aż delikatnie ostygnie.

zapiekanka:
• 8 łyżek masła
• 1 opakowanie macy (ok 10 sztuk)
• 5 jaj Kotliny Natury
• ½ łyżeczki papryki w płatkach
• 150 g crème fraîche 

czyli 120 g śmietanki 36% + 2 łyżki maślanki
• 150 g śmietanki 36%
• 1 opakowanie baby szpianku
• 280 g podgrzybków lub borowików
• 220 g rydzy lub kurek
• 1 średnia cebula


