
Kotlina Natury położona jest u Podnóża Sudetów. To prosto stąd na Twój stół trafiają  
jaja z chowu ekologicznego, wolnego wybiego, a także te znoszone przez kury zielonoózki.

czas: 35 minut ilość:  8-10 sztuk poziom:  o o

‣
więcej przepisów znajdziesz na: 

www.kotlinanatury.pl 

Japońskie Dorayaki

Składniki: Przygotowanie

•	 120 g mąki pszennej
•	 2 łyżeczki matchy (opcjonalnie)
•	 3 łyżki cukru
•	 2 łyżeczki proszku do pieczenia
•	 1 szczypta soli
•	 1 łyżeczka miodu
•	 2 jaja Kotliny Natury 
•	 200 ml mleka
•	 olej roślinny

Nadzienie 
•	 1 opakowanie Nutelli
•	 150 g mascarpone
•	 150 ml śmietany 36%
•	 45 g cukru
•	 1 łyżka matchy
•	 10 truskawek

1.	 W misce połącz suche składniki: przesianą mąkę 
z matchą, cukier, proszek do pieczenia i sól. 
Dodaj jaja Kotliny Natury oraz miód, a następnie 
stopniowo wlewaj mleko, cały czas mieszając, aż 
uzyskasz gładkie, lekko gęste ciasto.	

2.	 Rozgrzej patelnię z odrobiną oleju. Nakładaj 
niewielkie porcje ciasta i smaż na małym ogniu z 
obu stron- przewróć, gdy na powierzchni pojawią 
się bąbelki. Smaż, aż pancakesy będą złociste, 
puszyste i wyrośnięte.	

3.	 Posmaruj jeden placek Nutellą i przykryj drugim, 
delikatnie dociskając. Możesz też przygotować 
wersję z kremem: ubij śmietankę z mascarpone, 
cukrem i matchą, a następnie delikatnie wmieszaj 
pokrojone truskawki. Nakładaj krem, zostawiając 
ok. 1 cm wolnego brzegu, przykryj drugim plac-
kiem i lekko dociśnij. Smacznego!	


