
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:

Migas, 
jajecznica po hiszpańsku

20  minut 3 porcje

• 2 sztuki tortilli kukurydzianej     
• 2 łyżki oleju słonecznikowego 
• 2 ząbki czosnku
• 1 mała cebula 
• 1 sztuka zielonej papryki
• 2 łyżki tartego parmezanu 
• 6 jaj Kotliny Natury
• 1 filiżanka sera mimolette lub cheddara
•  niepełna łyżeczka chilli w płatkach
•  do posypania: pół awokado, pomidor, 

kolendra

• sól i pieprz do smaku

1. Tortillę pokrój w paski o grubości 1,5 cm, a cebu-
lę i paprykę w kostkę. Czosnek wyciśnij praską. 
Ser zetrzyj na tarce.

2. Rozgrzej olej na patelni na średnio-wysokim 
ogniu. Gdy olej będzie gorący, dodaj paski tortilli 
i smaż do uzyskania chrupiącej skórki, miesza-
jąc regularnie, około 5 minut. Przełóż chrupiące 
paski tortilli na talerz wyłożony ręcznikiem pa-
pierowym.

3. Na tę samą patelnię wrzuć cebulę i paprykę. 
Smaż, aż zmiękną. Dodaj czosnek i smaż jesz-
cze przez 1 minutę.

4. Zmniejsz ogień do średniego. Roztrzep w mi-
seczce jaja z chili w płatkach i solą. Jeśli to ko-
nieczne, dodaj nieco więcej oleju, aby jajka nie 
przywarły do patelni. Gdy dodatkowa odrobina 
oleju się rozgrzeje, wlej jajka na patelnię. Czę-
sto mieszaj, gdy jaja będą w połowie usmażone, 
dodaj kolendrę, starty ser i paski tortilli. Smaż 
do momentu, aż jajka będą w pełni ścięte (ale 
nie suche), a następnie zdejmij patelnię z ognia.

5. Udekoruj pokrojonym w kostkę pomidorem, do-
datkową kolendrą, kawałkami awokado.


