Chrupiace ziemniakl z serem w
airfryer - szybki przepis
krok po kroku

Czy wiesz, ze przygotowanie ziemniakdw z serem moze byc
jednoczesnie szybkie, zdrowsze i dad niesamowicie chrupigcy
efekt? Nowoczesna technologia gotowania zrewolucjonizowata
sposéb, w jaki przyrzadzamy nasze ulubione dania.

Ziemniaki z serem przygotowane w airfryer to prawdziwa
rewolucja w kuchni. Kiedy gorgce powietrze cyrkuluje wokoét
ziemniakéw, tworzy sie idealna chrupigca skérka, a ser topi
sie do perfekcyjnej konsystencji. To potgczenie, ktoére
zadowoli nawet najbardziej wymagajace podniebienia, a wszystko
to przy minimalnym wysitku.

Korzysci zdrowotne

Znaczaca redukcja ttuszczu to jedna z najwazniejszych zalet
przygotowywania ziemniakow z serem w airfryer. W
przeciwienstwie do tradycyjnego smazenia, gdzie ziemniaki
absorbujg duze ilosci oleju, airfryer wymaga jedynie
minimalnej ilosci t*uszczu lub nawet catkowitej rezygnacji z
niego.

Badania pokazujg, ze potrawy przygotowane w airfryer zawieraja
nawet o 80% mniej ttuszczu niz ich smazone odpowiedniki.

Dzieki temu ziemniaki z serem stajg sie lzejszym wyborenm,
zachowujgc jednoczesnie peinie smaku. Dodatkowo, mniejsza
ilos¢ ttuszczu oznacza nizszg kalorycznosé¢ potrawy, co docenig
osoby dbajgce o linie.
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Oszczednos¢ czasu 1 energil

Przygotowanie ziemniakdéw z serem w airfryer to prawdziwa
oszczedno$¢ czasu. Podczas gdy tradycyjny piekarnik wymaga
dtugiego nagrzewania, airfryer osigga odpowiednig temperature
w zaledwie kilka minut. Catkowity czas przygotowania skraca
sie nawet o potowe w pordéwnaniu do pieczenia w piekarniku.

Co wiecej, airfryer zuzywa znacznie mniej energii elektrycznej
niz konwencjonalny piekarnik. Jest to spowodowane mniejsza
komorg grzewczg oraz efektywniejszym systemem cyrkulacji
gorgcego powietrza. Przektada sie to na wymierne oszczednosci
na rachunkach za prad, szczeg6lnie przy czestym uzytkowaniu.

Idealna tekstura

Airfryer doskonale radzi sobie z uzyskaniem idealnej tekstury
ziemniakéw z serem — chrupiacych na zewnatrz i aksamitnie
miekkich w Srodku. Sekret tkwi w technologii szybkiej
cyrkulacji gorgcego powietrza, ktdéra rownomiernie optywa
potrawe ze wszystkich stron.

Ser topi sie perfekcyjnie, tworzgc apetyczng, ztocista
skorupke, podczas gdy wnetrze ziemniakdw pozostaje soczyste.
Ta kombinacja tekstur jest trudna do uzyskania w tradycyjnym
piekarniku lub przy smazeniu na patelni.

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybér
nowoczesnych airfryerow, ktdédre pozwolg Ci cieszy¢ sie
idealnymi ziemniakami 2z serem w domowym zaciszu. Jako
oficjalni partnerzy wiodgcych producentéw, zapewniamy nawet do
30 lat gwarancji na nasze urzgdzenia. Dodatkowo, oferujemy
wygodng ptatnos¢ online lub przy odbiorze, z mozliwoScig
uzycia karty lub BLIK.



Przepis na ziemniakli z serem w
airfryer

Sktadniki i przygotowanie

Sktadniki potrzebne do przygotowania:

= 500 g ziemniakdéw (najlepiej odmiana typu C — maczne, np.
Irga lub Tajfun)

=150 g sera (z6tty ser typu gouda, cheddar 1lub
mozzarella)

= 2 tyzki oliwy z oliwek

=1 tyzeczka soli

=1/2 tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka papryki wedzonej

= 1/2 *yzeczki czosnku granulowanego

= 1 tyzeczka suszonego rozmarynu

Przygotowanie ziemniakéw zaczynamy od dokt*adnego umycia i
osuszenia. Ziemniaki kroimy w kostke o wymiarach oko*o 2x2 cm
lub w cienkie talarki (5-7 mm grubosSci). Kluczowym elementem
jest jednolity rozmiar kawatkow, co zapewni rownomierne
pieczenie.

Po pokrojeniu umieszczamy ziemniaki w misce, dodajemy oliwe 1
wszystkie przyprawy. Dokt*adnie mieszamy, aby kazdy kawatek
zostat pokryty mieszanka. Dla intensywniejszego smaku mozemy
pozostawi¢ ziemniaki w marynacie na 15-20 minut.

Proces pileczenia i warianty

Rozgrzewamy airfryer do temperatury 200°C. Uktadamy
zamarynowane ziemniaki w koszu urzgdzenia, najlepiej w jednej
warstwie. Pieczemy przez 15 minut, po czym wyjmujemy kosz 1
potrzasamy nim, aby ziemniaki obrdécity sie na druga strone.

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



az ser sie roztopi i lekko zarumieni. Catkowity czas
przygotowania wynosi okoto 20-22 minuty.

Warianty przepisu:

1. Wersja z boczkiem — dodaj 100 g pokrojonego w kostke
boczku razem z ziemniakami na poczgtku pieczenia

2. Wersja ziotowa — wzbogac smak dodajgc sSwiezy tymianek i
rozmaryn w potowie pieczenia

3. Wersja ostra — dodaj 1/2 *yzeczki chili lub pieprzu
cayenne do marynaty

Gotowe ziemniaki z serem najlepiej podawac z dipami:

» s0s czosnkowy (jogurt naturalny, czosnek, koperek)
= s0s BBQ
= domowy ketchup z dodatkiem wedzonej papryki

Ziemniaki z serem z airfryera $wietnie komponuja sie z
grillowanymi warzywami Llub jako dodatek do mies. Mozemy je
réwniez poda¢ jako samodzielng przekagske podczas spotkan
towarzyskich.
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