
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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Skladinki:

RYŻ:

Onigirazu-
 japońska kanapka ryżowa

35  minut 4 porcje

•	 1 opakowanie łososia wędzonego w pla-
strach  

•	 1 sztuka awokado  
•	 1 opakowanie rukoli
•	 4 sztuki sadzonych jaj Kotliny Natury
•	 4 sztuki listków Nori (do sushi)
•	 majonez, sos sojowy, do smaku

1.	 Wsyp ryż do garnka, zalej wodą, zamieszaj ręką, 
a następnie wypłucz wodę.  Powtórz czynność 
kilka razy, aż woda będzie tylko delikatnie bia-
ła. Zalej ryż ok. 250 ml wody, przykryj częściowo 
pokrywką i gotuj na średnim ogniu aż do wypa-
rowania wody. Następnie zdejmij garnek z ognia 
i odstaw na jakieś 10 min (garnek ma być przy-
kryty). W międzyczasie wymieszaj razem ocet 
ryżowy, sos sojowy i cukier aż do rozpuszczenia, 
a następnie wymieszaj składniki z ryżem. Przełóż 
ryż do miski, musi ostygnąć.

2.	 Na środku płata nori ułóż ulepiony z ryżu dość 
płaski kwadrat. Posmaruj go majonezem. Na 
ryż połóż dwa plasterki awokado, jajko sadzone 
(dotnij białko do kształtu prostokąta) łososia i 
kilka listków rukoli. Pamiętaj, kanapka powinna 
być dość cienka, by łatwo ją było zwinąć.  Ulep z 
ryżu kolejny, kwadrat o podobnej grubości, po-
smaruj majonezem i nałóż na kanapkę, częścią 
z sosem do spodu.

3.	 Zawiń kanapkę. Kolejno zawijaj boczne rogi nori, 
zwilżoną ręką (żeby lepiej się skleiły), tak żeby 
powstała szczelna koperta. Dociśnij lekko ka-
napkę dłońmi, tak by nori dobrze się skleiło. Po 
kilku minutach przekrój kanapkę na pół. Powtórz 
to samo z kolejnymi. Na Instagramie @Kotlina-
natury znajdziecie film, który przedstawia pro-
ces przygotowywania kanapki. Smacznego!

•	 200 g  ryżu do sushi
•	 2 łyżki octu ryżowego
•	 1 łyżka cukru
•	 1 łyżka sosu sojowego


