
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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Kolorowy Bowl 
z Łososiem

30  minut

Dressing:

Bowl:

2 porcje

•	 30 ml octu ryżowego
•	 30 ml oleju roślinnego
•	 2 łyżki oleju sezamowego
•	 2 łyżku pasty tahini
•	 2 łyżki mirinu
•	 1 łyżka gochujang (koreańska pasta z chilli)
•	 1 łyżeczka miodu
•	 sól do smaku

•	 1 kubek ryżu do sushi lub jaśminowego
•	 150 g jarmużu w kawałkach, bez łodyg
•	 1 awokado
•	 2 jaja Kotliny Natury
•	 125 g łososia lub makreli wędzonej na ciepło
•	 8 plastrów marynowanej, żółtej rzodkiewki
•	 4 łyżki kimchi
•	 2 X szczypta imbiru marynowanego 

udekoruj posiekanym szczypiorkiem, papry-
ką w proszku i prażonym sezamem

1.	 Zblenduj ocet, olej roślinny, olej sezamowy, 
mirin, tahini, gochujang (lub pół łyżeczki chilli  
w płatkach) i miód, do uzyskania gładkiej kon-
systencji. Dopraw solą i przełóż do małej mi-
seczki. Jeśli konsystencja wydaje Ci się zbyt gę-
sta, wmieszaj odrobinę wody. Dressing można 
przygotować dzień wcześniej i przechowywać 
w lodówce.

2.	 Wypłucz dokładnie ryż, najlepiej kilka razy. Mo-
żesz wsypać go do naczynia, zalać wodą, wy-
mieszać łyżką, a następnie odcedzić na sitku. 
Zauważysz, że woda zrobi się biała, to dlatego 
ryż należy płukać ok. 5 razy.

3.	 Wsyp ryż do średniego garnka i zalej kubkiem 
wody (proporcja 1:1), lekko posól i doprowadź do 
wrzenia. Zmniejsz temperaturę, przykryj i gotuj 
na wolnym ogniu, aż ryż zmięknie, ok. 20 minut. 
Zdejmij garnek i odstaw na 10 minut. Rozdrobnij 
ryż widelcem i trzymaj w cieple. 

4.	 W międzyczasie, wrzuć jarmuż do garnka wy-
pełnionego ¼ szklanki wody, gotuj na średnim 
ogniu. Przykryj garnek i gotuj, potrząsając nim 
od czasu do czasu, aż jarmuż zmięknie, ok. 8 
minut. Przełóż jarmuż na talerz i pozostaw do 
ostygnięcia. 

5.	 Zagotuj w garnuszku wodę z łyżką octu. Każde  
z jaj wbijaj kolejno do kubka/szklanki. Następ-
nie z pomocą łyżki w gotującej wodzie zrób wir 
 i w jego środek wlej, zdecydowanym ruchem, 
jajo. Gotuj je przez ok. 3 minuty, a potem wycią-
gnij za pomocą łyżki cedzakowej. 

6.	 Rozdziel po równo ryż do miseczek i skrop przy-
gotowanym wcześniej dressingiem sezamo-
wym. Pozostałe składniki podziel na pół i ukła-
daj na ryżu- ugotowany jarmuż, wędzoną rybę, 
marynowaną żółtą rzodkiew, awokado, kimchi 
i jajko w koszulce. Posyp szczypiorkiem, se-
zamem i papryką w proszku. Smacznego!


