
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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ciastka:

nadzienie:

Ulubione ciastka 
z truskawkami

45  minut 6 porcji

• 400 gr mąki pszennej 
• 4 łyżeczki cukru  
• 1 ½ łyżeczki proszku do pieczenia
•  ¼ łyżeczki sody
• 2 żółtka z jaj Kotliny Natury ugotowane na 

twardo
• starta skórka z ½ cytryny
• 110 gr masła
• 1 łyżeczka soli
• sól i pieprz do smaku
• 240 gr kwaśnej śmietany 18%
• 40 gr śmietany kremówki 36%

1. Rozgrzej piekarnik do 200 st C. i wyłóż blachę 
papierem do pieczenia. W dużej misce połącz 
mąkę, proszek do pieczenia, sodę oczyszczo-
ną, cukier i sól. Zetrzyj drobno skórkę z połowy 
cytryny. 

2. Pokrój masło w kosteczkę i wymieszaj z suchy-
mi składnikami, aż do ich obtoczenia. Zagnia-
taj masło w suche składniki, do momentu, gdy 
zostanie wiele płaskich kawałków masła, dzięki 
temu ciasto będzie delikatne.

3. W średniej misce połącz 180 ml kwaśnej śmie-
tany z 80 ml kremowej śmietanki. W misce z 
suchymi składnikami zrób dołek i wlej do niego 
połączoną śmietanę. Gumową szpatułką wy-
mieszaj ciasto. Zagnieć ciasto dłońmi raz lub 
dwa razy (nie przesadzaj z ilością!), aż utworzy 
się zwarta masa. Przełóż ciasto na posypaną 
mąką powierzchnię i uformuj kwadrat o grubo-
ści ok. 2,5 cm.

4. Przekrój ciasto na 4 równe kwadraty, a następ-
nie ułóż je jeden na drugim, tworząc wieżę. Na-
ciśnij rękami na stos, spłaszczając ciasto z po-
wrotem do kształtu kwadratu. Rozwałkuj ciasto 
na prostokąt o wymiarach 18 na 13 cm. i grubo-
ści około 2,5 cm. Prostokąt przekrój na 6 rów-
nych części, przenieś na przygotowaną blachę 
do pieczenia. Posyp wierzch cukrem. Wstaw do 
zamrażalnika na 10 minut (dzięki temu kruche 
ciastka urosną). Piecz ciastka do uzyskania zło-
tobrązowego koloru, 20-25 minut.

5. W międzyczasie przygotuj truskawki i bitą śmie-
tanę. Truskawki przekrój na pół, posyp 4 łyżkami 
cukru i dodaj 2 łyżki soku z cytryny. Połowę tru-
skawek podsmaż na patelni, aż staną się mięk-
ką konfiturą, a drugą połowę zostaw w miseczce. 
Następni ubij bitą śmietanę ze szczyptą soli, 3 
łyżkami cukru oraz 1 łyżeczką ekstraktu z wanilii- 
pamiętaj śmietana powinna być bardzo zimna.

• 2 kg truskawek
• 2 łyżki soku z cytryny
• 7 łyżek cukru
• 200 gr śmiatany 36%
• 3 łyżki wody
• 1 łyżeczka ekstraktu z wanilii
• szczypta soli
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6.   Pozostaw ciastka do ostygnięcia. Delikatnie po-
dziel je dłońmi na pół. Dolne połówki umieścić na 
talerzykach. Rozdziel bitą śmietanę, a następnie 
macerowane i smażone truskawki pomiędzy dolne 
połówki. Przykryj górnymi połówkami kruchego cia-
sta i smacznego!


