
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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Wytrawna owsianka z miso

15 minut

składniki:

2 porcje

• 80 gr płatków gryczanych błyskawicznych
• 500 ml wody
• 250 ml mleka
• 1,5 łyżki pasty miso
• 60 gr tartego Cheddar’a
• 1 średnia cebula
• 1 łyżka masła
• 1 łyżka oliwy z oliwek
• 1 łyżeczka syropu klonowego
• 2 jaja Kotliny Natury
• 2 łyżki posiekanego szczypiorku

1. Przygotuj karmelizowaną cebulę. Przekrój ce-
bulę na pół, a następnie pokrój w plasterki. Na 
małej patelni rozgrzej masło i oliwę, dodaj ce-
bulę. Smaż ok. 7 min, aż zmięknie, na średnim 
ogniu- jeśli zacznie się przypalać, możesz dolać 
odrobinę wody. Gdy będzie miękka, dodaj syrop 
klonowy i smaż ok. 4 min na małym ogniu, aż 
będzie brązowa. Odstaw na bok.

2. W małym rondelku zagotuj wodę ze szczyp-
tą soli. Do gotującej się wody włóż delikatnie 
dwa jajka (w temp. pokojowej). Od momentu 
ponownego zagotowania się jajek, gotuj 6 min. 
Odlej wodę i schłodź jajka, najlepiej w misce z 
wodą i kostkami lodu.

3. W garnku podgrzej wodę i mleko, gdy zacznie 
bulgotać, dodaj płatki. Całość gotuj ok. 7 min, 
od czasu do czasu mieszając, aż większość pły-
nu wyparuje. Gdy nabiorą kremowej konsysten-
cji, dodaj miso i dokładnie wymieszaj. Wyłącz 
kuchenkę, a następnie dodaj starty parmezan i 
cebulę, wymieszaj. Jeśli „gryczanka” jest za gę-
sta, możesz dodać kilka łyżek wody lub mleka. 
Gotowe! Nałóż owsiankę do misek. Podawaj z 
jajkiem, posyp kolendrą lub szczypiorkiem, se-
zamem i dopraw do smaku.


