
Chrupiące ziemniaki z serem w
airfryer  –  szybki  przepis
krok po kroku
Czy  wiesz,  że  przygotowanie  ziemniaków  z  serem  może  być
jednocześnie szybkie, zdrowsze i dać niesamowicie chrupiący
efekt?  Nowoczesna  technologia  gotowania  zrewolucjonizowała
sposób, w jaki przyrządzamy nasze ulubione dania.

Ziemniaki  z  serem  przygotowane  w  airfryer  to  prawdziwa
rewolucja w kuchni. Kiedy gorące powietrze cyrkuluje wokół
ziemniaków, tworzy się idealna chrupiąca skórka, a ser topi
się  do  perfekcyjnej  konsystencji.  To  połączenie,  które
zadowoli nawet najbardziej wymagające podniebienia, a wszystko
to przy minimalnym wysiłku.

Korzyści zdrowotne
Znacząca redukcja tłuszczu to jedna z najważniejszych zalet
przygotowywania  ziemniaków  z  serem  w  airfryer.  W
przeciwieństwie  do  tradycyjnego  smażenia,  gdzie  ziemniaki
absorbują  duże  ilości  oleju,  airfryer  wymaga  jedynie
minimalnej ilości tłuszczu lub nawet całkowitej rezygnacji z
niego.

Badania pokazują, że potrawy przygotowane w airfryer zawierają
nawet o 80% mniej tłuszczu niż ich smażone odpowiedniki.

Dzięki temu ziemniaki z serem stają się lżejszym wyborem,
zachowując  jednocześnie  pełnię  smaku.  Dodatkowo,  mniejsza
ilość tłuszczu oznacza niższą kaloryczność potrawy, co docenią
osoby dbające o linię.
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Oszczędność czasu i energii
Przygotowanie  ziemniaków  z  serem  w  airfryer  to  prawdziwa
oszczędność  czasu.  Podczas  gdy  tradycyjny  piekarnik  wymaga
długiego nagrzewania, airfryer osiąga odpowiednią temperaturę
w zaledwie kilka minut. Całkowity czas przygotowania skraca
się nawet o połowę w porównaniu do pieczenia w piekarniku.

Co więcej, airfryer zużywa znacznie mniej energii elektrycznej
niż  konwencjonalny  piekarnik.  Jest  to  spowodowane  mniejszą
komorą  grzewczą  oraz  efektywniejszym  systemem  cyrkulacji
gorącego powietrza. Przekłada się to na wymierne oszczędności
na rachunkach za prąd, szczególnie przy częstym użytkowaniu.

Idealna tekstura
Airfryer doskonale radzi sobie z uzyskaniem idealnej tekstury
ziemniaków z serem – chrupiących na zewnątrz i aksamitnie
miękkich  w  środku.  Sekret  tkwi  w  technologii  szybkiej
cyrkulacji  gorącego  powietrza,  która  równomiernie  opływa
potrawę ze wszystkich stron.

Ser  topi  się  perfekcyjnie,  tworząc  apetyczną,  złocistą
skorupkę, podczas gdy wnętrze ziemniaków pozostaje soczyste.
Ta kombinacja tekstur jest trudna do uzyskania w tradycyjnym
piekarniku lub przy smażeniu na patelni.

W  naszym  sklepie  Multi  Cook  oferujemy  szeroki  wybór
nowoczesnych  airfryerów,  które  pozwolą  Ci  cieszyć  się
idealnymi  ziemniakami  z  serem  w  domowym  zaciszu.  Jako
oficjalni partnerzy wiodących producentów, zapewniamy nawet do
30 lat gwarancji na nasze urządzenia. Dodatkowo, oferujemy
wygodną  płatność  online  lub  przy  odbiorze,  z  możliwością
użycia karty lub BLIK.



Przepis  na  ziemniaki  z  serem  w
airfryer

Składniki i przygotowanie
Składniki potrzebne do przygotowania:

500 g ziemniaków (najlepiej odmiana typu C – mączne, np.
Irga lub Tajfun)
150  g  sera  (żółty  ser  typu  gouda,  cheddar  lub
mozzarella)
2 łyżki oliwy z oliwek
1 łyżeczka soli
1/2 łyżeczki pieprzu
1 łyżeczka papryki wędzonej
1/2 łyżeczki czosnku granulowanego
1 łyżeczka suszonego rozmarynu

Przygotowanie  ziemniaków  zaczynamy  od  dokładnego  umycia  i
osuszenia. Ziemniaki kroimy w kostkę o wymiarach około 2×2 cm
lub w cienkie talarki (5-7 mm grubości). Kluczowym elementem
jest  jednolity  rozmiar  kawałków,  co  zapewni  równomierne
pieczenie.

Po pokrojeniu umieszczamy ziemniaki w misce, dodajemy oliwę i
wszystkie  przyprawy.  Dokładnie  mieszamy,  aby  każdy  kawałek
został pokryty mieszanką. Dla intensywniejszego smaku możemy
pozostawić ziemniaki w marynacie na 15-20 minut.

Proces pieczenia i warianty
Rozgrzewamy  airfryer  do  temperatury  200°C.  Układamy
zamarynowane ziemniaki w koszu urządzenia, najlepiej w jednej
warstwie. Pieczemy przez 15 minut, po czym wyjmujemy kosz i
potrząsamy nim, aby ziemniaki obróciły się na drugą stronę.

Ser dodajemy na 3-4 minuty przed końcem pieczenia. Starty ser
równomiernie posypujemy na ziemniaki i kontynuujemy pieczenie,



aż  ser  się  roztopi  i  lekko  zarumieni.  Całkowity  czas
przygotowania  wynosi  około  20-22  minuty.

Warianty przepisu:

Wersja z boczkiem – dodaj 100 g pokrojonego w kostkę1.
boczku razem z ziemniakami na początku pieczenia
Wersja ziołowa – wzbogać smak dodając świeży tymianek i2.
rozmaryn w połowie pieczenia
Wersja ostra – dodaj 1/2 łyżeczki chili lub pieprzu3.
cayenne do marynaty

Gotowe ziemniaki z serem najlepiej podawać z dipami:

sos czosnkowy (jogurt naturalny, czosnek, koperek)
sos BBQ
domowy ketchup z dodatkiem wędzonej papryki

Ziemniaki  z  serem  z  airfryera  świetnie  komponują  się  z
grillowanymi warzywami lub jako dodatek do mięs. Możemy je
również  podać  jako  samodzielną  przekąskę  podczas  spotkań
towarzyskich.
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