
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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Zielona zapiekanka

45 minut

składniki:

4 porcje

• 6 kromek chleba na zakwasie
• 1 łyżka oliwy z oliwek
• 2 łyżeczki soli
• 500 gr szpinaku
• 500 gr jarmużu
• 100 gr boczku w plasterkach
• 6 szalotek posiekanych w pióra
• 2 ząbki posiekanego czosnku
• pół papryczki chili
• 150 gr śmietany 30%
• 5-6 jaj Kotliny Natury
• 1 pęczek posiekanego koperku
• 40 gr parmezanu

1. Obtocz kawałki (ok 4 cm) chleba w oliwie z oli-
wek, posyp solą i upiecz w 180 stopniach w pie-
karniku na złocisty kolor.

2. W międzyczasie zagotuj w dużym garnku po-
soloną wodę. Usuń twarde końcówki i łodygi 
jarmużu. Po kolei wrzucaj liście do garnka, za-
nurzając je w wodzie przed dodaniem kolej-
nych. Gotuj, aż wszystkie liście będą miękkie, 
1-2 minuty. Na końcu blanszuj szpinak. Odcedź 
w durszlaku, a następnie przepłucz pod zimną 
bieżącą wodą. Rękami odciśnij jak najwięcej 
wody. Przełóż liście na deskę i grubo posiekaj.

3. Na dużej patelni usmaż kawałki boczku, często 
mieszając, aż stanie się złotobrązowy i chrupią-
cy. Dodaj szalotki, czosnek oraz chili i smaż, czę-
sto mieszając, aż szalotki i czosnek zmiękną, ale 
nie zbrązowieją, około 3 minuty. Dodaj zielone 
liście i dopraw łyżeczką soli. Zdejmij patelnię z 
ognia i dodaj śmietanę, koperek oraz parmezan.

4. Ułóż kawałki chleba w naczyniu żaroodpornym. 
Następnie, nałóż równomiernie zieloną mie-
szankę na grzanki, pozwalając, aby niektóre 
grzanki prześwitywały. Polej sosem, który pozo-
stał na patelni. Używając łyżki, zrób 5-6 wgłę-
bień i wbij w każde z nich jajko. Dopraw solą i 
pieprzem.

5. Zapiekaj, aż białka będą ścięte osadzone, a żółt-
ka wciąż lekko płynne, 25-30 minut. Pozostaw 
do ostygnięcia na 5-10 minut. Posyp parmeza-
nem oraz koperkiem.


