
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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Francuski tost z jajkiem

20  minut

składniki:

2 porcje

•	 2 łyżki masła
•	 2 grube kromki chleba tostowego
•	 ½ filiżanki śmietany kremowej 30%   
•	 4 jaja Kotliny Natury
•	 1 ząbek czosnku
•	 1 liść laurowy
•	 3 łyżeczki posiekanego szczypiorku
•	  sól i pieprz do smaku

1.	 Rozgrzej dużą patelnię. Posmaruj każdy kawa-
łek chleba z obu stron masłem, używając jednej 
łyżki stołowej masła na każdy kawałek. Następ-
nie, połóż chleb na patelni i smaż do momentu 
uzyskania złotego koloru z obu stron. Odstaw 
patelnię lub wykonuj równocześnie z „Krokiem 2”

2.	 Do małego rondelka wlej śmietanę wraz z 
czosnkiem i liściem laurowym, następnie do-
prowadź do wrzenia na średnio-niskim ogniu. 
Dopraw do smaku solą oraz pieprzem i gotuj 
na wolnym ogniu przez około 5 minut. Usuń liść 
laurowy i czosnek. 

3.	 Polej dwoma łyżkami gorącej śmietany każdą 
kromkę chleba. Następnie, ostrożnie wbij dwa 
jajka na każdy z kawałków chleba, uważając, by 
nie uszkodzić żółtek. Polej jajka pozostałą śmie-
taną i zacznij zapiekać całość na patelni. 

4.	  Piecz, aż białka będą gotowe, ale żółtka wciąż 
będą płynne, około 13 minut. Jeśli widzisz, że 
białko za wolno się ścina, przykryj patelnie po-
krywką.

5.	  Posyp szczypiorkiem i świeżo zmielonym pie-
przem. Najlepiej smakuje podane natychmiast, 
smacznego!


