
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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Krem czosnkowy z jajem

45 minut

składniki:

4 porcje

•	 2 łyżki oliwy z oliwek
•	 4 łyżki masła
•	 3 główki obranego czosnku
•	 1 duży por przekrojony wzdłuż, cienko pokro-

jony, ciemnozielone części pozostawić
•	 1 łyżka świeżego tymianku
•	 600 gr ziemniaków obranych i pokrojonych 

w 2,5 cm kawałki
•	 1 litr bulionu warzywnego
•	 2 łyżki kwaśnej śmietany
•	 4 jaja Kotliny Natury
•	 Sól i pieprz, posiekana pietruszka oraz skór-

ka z cytryny do podania

1.	 Rozgrzej 2 łyżki oleju i 2 łyżki masła w dużym 
rondlu na średnim ogniu. Dodaj czosnek, bia-
łe i jasnozielone części pora oraz tymianek i 
smaż, często mieszając, aż czosnek zmięknie, 
około 5 minut (zmniejsz ogień, jeśli czosnek za-
cznie brązowieć). Dodaj ziemniaki i bulion, do-
prowadź do wrzenia i gotuj, aż ziemniaki będą 
bardzo miękkie, 25-30 minut. Lekko ostudź, a 
następnie dodaj śmietanę. Zmiksuj całość 
blenderem, aż zupa będzie gładka. Dopraw solą 
i pieprzem.

2.	 Ugotuj kolejno 4 jaja w koszulce. W niedużym 
rondelku zagotuj 1 litr wody. Do gotującej się 
wody wsyp sporą szczyptę soli lub 2 łyżki octu. 
Ustaw minimalną moc palnika. Woda ma deli-
katnie wrzeć. Przy pomocy łyżki zacznij mieszać 
wrzątek tak, by na środku powstał wir. Od razu, 
gdy przestaniesz mieszać wodę, na środek wiru 
wlej jajo. Nie mieszaj już wody w garnku. Po oko-
ło 2,5 - 3 minutach wyłów jajo łyżką cedzakową, 
posól i popieprz. 

3.	 Podgrzej pozostałe 2 łyżki masła w średnim ron-
dlu. Dodaj ciemnozielone części pora i 2 łyżki 
wody i gotuj, często mieszając, aż por zmięknie 
i stanie się jasnozielony, około 2 minut. Przełóż 
por na półmisek, dodaj listki pietruszki i skórkę 
z cytryny.

4.	 Podgrzej zupę na średnim ogniu, rozrzedzając 
ją w razie potrzeby bulionem; rozdziel pomiędzy 
miski. Na środku każdej miski ostrożnie umieść 
jajo i trochę mieszanki pora z pietruszką, skrop 
oliwą.


