
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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omlet z grzybami,
koprem włoskim i jarmużem

40  minut

Sos jogurtowy:

Omlet i dodatki:

Sałatka z kopru wło-
skiego i oliwek:

2 porcje

•	 ½ szklanki płynnego jogurtu  
•	 1 łyżka soku z cytryny  
•	 1 łyżka oliwy z oliwek 
•	 1 łyżeczka miodu  
•	 sól  i świeżo zmielony pieprz

•	 ¼ szklanki mleka z nerkowców lub migdało-
wego

•	 ¼ szklanki mąki z ciecierzycy lub mąki 
owsianej lub kukurydzianej 

•	 2 jajka Kotliny Natury 
•	 sól, świeżo mielony pieprz  
•	 3 łyżki oliwy z oliwek, 
•	 2 ząbki czosnku, cienko pokrojone  
•	 ½ łyżeczki startego, obranego imbiru  
•	 1 nieduży pęczek  jarmużu lub boćwiny, bez 

łodyg, liście lekko poszarpać
•	 starta skórka z 1 cytryny  
•	 tacka grzybów shitake lub boczniaków
•	 1-2 łyżeczki sosu sojowego tamari  
•	 nasiona sezamu do podania

•	 ½  główki kopru włoskiego, cienko pokrojony  
•	 ½ szklanki rozdrobnionych oliwek   
•	 1 łyżka oliwy z oliwek  
•	 2 łyżeczki soku z cytryny  
•	 1 łyżeczka miodu  
•	 sól, świeżo zmielony pieprz

1.	 Wymieszaj jogurt, sok z cytryny, oliwę i miód w 
małej misce. Dopraw solą i pieprzem.

2.	 Wrzuć koper włoski, oliwki, oliwę z oliwek, sok z 
cytryny i miód do średniej miski.Dopraw solą i 
pieprzem.

3.	 W średniej misce wymieszaj mleko z nerkowców 
(lub mleko migdałowe) z mąką z ciecierzycy 
(zamiennik mąka owsiana lub kukurydziana). 
Poczekaj, aż zgęstnieje około 12-15 minut. Wbij 
2 jajka Kotliny Natury i dopraw solą i pieprzem 
oraz wybraną mieszanką przypraw, na przykład 
można użyć kuminu lub Zatar’u.

4.	 W międzyczasie, na średnim ogniu podgrzej 1 
łyżkę oleju w średniej wielkości, najlepiej żeliw-
nej patelni. Gotuj czosnek, mieszając od czasu 
do czasu, aż nabierze złotego koloru, około 3 
minut. Dodaj imbir i gotuj mieszając, aż stanie 
się aromatyczny, około 30 sekund. Stopniowo 
dodaj do patelni liście jarmużu. Gotuj, podrzu-
cając od czasu do czasu, aż staną się chrupiące, 
około 5 minut. Następnie dopraw solą, pieprzem 
i wyciśniętym sokiem z cytryny. Przełóż na talerz.

5.	 Wytrzyj patelnię i rozgrzej 1 łyżkę oleju. Grzyby 
podsmaż na patelni aż lekko zarumienią się z 
obu stron, około 5 minuty. Następnie dopraw 
sosem tamari do smaku. Przełóż na osobny ta-
lerz. 

6.	 Wytrzyj patelnię i podgrzej na średnim ogniu 
pozostałą łyżkę oleju. Wlej ciasto na omlet i 
smaż około 3 minut aż spód będzie złotobrą-
zowy. Odwróć omlet i smaż do uzyskania ja-
snozłotego koloru (brzegi będą się lekko zawi-
jać), około 3 minuty.

7.	 Omlet możesz podać na patelni lub na dużym 
talerzu. Na wierzchu ułóż przygotowany jarmuż, 
grzyby, sałatkę z kopru włoskiego i oliwek oraz 
polej sosem jogurtowym. Na koniec posyp pra-
żonym sezamem. Smacznego!


