Idealny kurczak w airfryer -
chrupigcy 1 soczysty bez
ttuszczu

Czy wiesz, ze kurczak przygotowany w airfryer zawiera nawet do
80% mniej ttuszczu niz ten smazony tradycyjnie? To tylko jedna
z wielu zalet, ktdre sprawiaja, ze ta metoda gotowania podbija
polskie kuchnie.

Airfryer rewolucjonizuje sposob, w jaki przyrzadzamy dréb w
domowych warunkach. Dzieki cyrkulacji goracego powietrza,
urzgdzenie to pozwala uzyska¢ idealnie chrupigcag skdérke przy
zachowaniu soczystosci miesa wewngtrz - wszystko to przy
minimalnym uzyciu ttuszczu i krdétszym czasie przygotowania niz
w przypadku tradycyjnego pieczenia.

Zalety przygotowania kurczaka w
airfryer

Redukcja ttuszczu to najwieksza korzys¢ korzystania z
airfryer. Tradycyjne smazenie wymaga znacznych ilosci oleju,
podczas gdy airfryer potrzebuje zaledwie *yzki lub nawet
rozpylenia oleju w sprayu. Mimo to, kurczak zachowuje swo0ja
soczystos¢ i zyskuje niepordéwnywalnie chrupigcg skorke.

Kolejng zaleta jest oszczednosS¢ czasu — airfryer nagrzewa sie
btyskawicznie i nie wymaga wstepnego rozgrzewania piekarnika.
Przygotowanie udek kurczaka zajmuje okoto 20-25 minut, w
porownaniu do 40-45 minut w tradycyjnym piekarniku.

tatwos¢ czyszczenia to aspekt, ktdéry doceni kazdy uzytkownik —
wiekszos¢ koszy airfryer posiada powtoke nieprzywierajacag i
mozna je my¢ w zmywarce.
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Wybdor odpowiednich czesci kurczaka

Nie kazda czes$¢ kurczaka sprawdzi sie tak samo dobrze w
airfryer:

= Skrzydetka kurczaka — idealnie nadajg sie do airfryer,
zyskujac chrupigcg skdérke w zaledwie 18-20 minut przy
180°C

- Udka i podudzia — dzieki wiekszej zawartosci ttuszczu
pozostajg soczyste wewnatrz, wymagaja 25-30 minut przy
180°C

= Piersi kurczaka — najchudsze czesci wymagajg szczegdlnej
uwagi, aby nie wysuszy¢ miesa; najlepiej marynowal je
przed smazeniem i przygotowywaé¢ w temperaturze 170°C
przez 15-18 minut

- Cate kawatki z kos$cia — potrzebujg nizszej temperatury
(160°C) i dtuzszego czasu (30-35 minut)

Przygotowanie 1 techniki smazenia

Przed umieszczeniem kurczaka w airfryer, warto:

1. Marynowa¢ mieso przez minimum 30 minut (idealnie 2-4
godziny) — marynata nie tylko nada smak, ale roéwniez
zapewni wilgotno$¢ miesa

2. Wyjaé¢ mieso z loddéwki na 15-20 minut przed smazeniem —
temperatura pokojowa zapewnia réwnomierne przygotowanie

3. Delikatnie osuszy¢ papierowym recznikiem - usuniecie
nadmiaru wilgoci pomaga uzyska¢ chrupigcg skdrke

4. Spryska¢ lub posmarowaé¢ oliwg — minimalna ilo$¢ ttuszczu
pomoze w uzyskaniu ztocistego koloru

Kluczem do sukcesu jest prawidtowe utozenie kawatkow w koszu
airfryer. Kawatki nie powinny na siebie nachodzié¢ ani sie
dotyka¢. Lepiej przygotowal kurczaka w mniejszych partiach niz
przepetni¢ kosz. Warto réwniez obrécié¢ kawatki w potowie czasu
smazenia, aby zapewnié¢ réwnomierne przyrumienienie.



W naszym sklepie Multi Cook oferujemy wysokiej jakosci
airfryery réznych pojemnosci, ktore idealnie sprawdzg sie w
przygotowaniu drobiu. Nasze urzgdzenia wyposazone S3 Ww
precyzyjne regulatory temperatury 1 programatory czasowe, CoO
pozwala na idealne dostosowanie parametréw do rodzaju
przygotowywanego miesa. Jako oficjalny partner wiodgcych
producentdéw, zapewniamy do 30 lat gwarancji na nasze produkty
oraz mozliwos¢ zwrotu towaru przez 28 dni. Zapraszamy do
naszych dwéch punktéw odbioru w Zielonej Go6rze 1lub
skorzystania z dostawy przez naszych kurierdw.

Popularne przepisy na kurczaka w
airfryer

Klasyczne chrupigce skrzydetka z dipami

Skrzydetka kurczaka przygotowane w airfryer zyskujg idealnie
chrupigca skérke przy zachowaniu soczystego wnetrza — wszystko
to przy minimalnym uzyciu ttuszczu. Kluczem do sukcesu jest
odpowiednie przygotowanie miesa - osuszenie papierowym
recznikiem i natarcie mieszankg przypraw (s6l, pieprz, papryka
stodka i ostra, czosnek granulowany). Skrzydetka nalezy utozyd
w koszu airfryer w jednej warstwie, nie stykajac sie ze sobg,
co zapewni réwnomierne opiekanie.

Doskonatym uzupetnieniem chrupigcych skrzydetek sa domowe
dipy:

»Dip BBQ: sos pomidorowy z dodatkiem brgzowego cukru,
octu jabtkowego i przypraw

=Dip miodowo-musztardowy: potgczenie miodu, musztardy
dijon i odrobiny majonezu

Dip czosnkowy: jogurt grecki z przecisnietym czosnkiem,
solg i Swiezymi ziotami
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Soczyste wudka 1 filety w rdéznych
odstonach

Udka kurczaka z ziotami prowansalskimi przygotowane w airfryer
zachowujg soczystos¢ dzieki naturalnej zawartosci ttuszczu.
Przed pieczeniem warto nacigaé¢ skdére, co pozwoli przyprawom
przenikng¢ gtebiej. Temperatura 180°C i czas 20-25 minut
zapewniajg idealne wypieczenie.

Filety kurczaka Swietnie sprawdzajg sie w roéznorodnych
panierkach:

= Panierka panko nadaje wyjatkowa chrupkos¢

» Kukurydziana zapewnia ztocisty kolor i bezglutenowa
alternatywe

 Bezglutenowa z maki ryzowej 1 przypraw jest lekka 1
delikatna

Marynaty znaczaco podnoszg walory smakowe miesa:

» Jogurtowa z dodatkiem czosnku 1 cytryny zmiekcza mieso
= Miodowo- limonkowa nadaje stodko-kwasny aromat
 Paprykowa z wedzong papryka zapewnia gteboki, dymny smak

Kompleksowe dania z kurczakiem w airfryer

Airfryer umozliwia jednoczesne przygotowanie Kkurczaka z
warzywami, tworzac peilnowartosciowy positek. Warzywa nalezy
pokroi¢ w podobnej wielkosci kawatki dla réwnomiernego
pieczenia. Sprawdzajg sie brokuty, papryka, cukinia 1 marchew
— wystarczy skropi¢ je oliwg i doprawic¢ przed umieszczeniem w
urzadzeniu.

Szybki obiad z filetu kurczaka i ziemniakéw w airfryer to
rozwigzanie na dni, gdy czas nagli. Ziemniaki pokrojone w
¢wiartki wymagajg dtuzszego czasu przygotowania, dlatego warto
rozpoczg¢ od nich (15 minut), a nastepnie dodac¢ filet kurczaka
na kolejne 15 minut. Catos¢ doprawiona rozmarynem i tymiankiem
tworzy aromatyczny, petnowartos$ciowy positek.



Dla o0s6b dbajgcych o linie, airfryer oferuje dietetyczne
warianty przygotowania kurczaka — bez panierki, z minimalng
iloscig oleju (wystarczy spryskiwacz) i lekkimi dodatkami jak
cytryna i Swieze ziota. Taki kurczak zachowuje soczystosc¢ i
smak przy znacznie obnizonej kaloryczno$ci w pordwnaniu do
tradycyjnych metod smazenia.



