
Chrupiące  skrzydełka  w
airfryer – przepisy i porady
dla idealnego efektu
Czy wiesz, że skrzydełka kurczaka przygotowane w airfryerze
zawierają  nawet  o  80%  mniej  tłuszczu  niż  te  smażone
tradycyjnie,  zachowując  jednocześnie  chrupiącą  skórkę  i
soczyste  wnętrze?  To  właśnie  dlatego  airfryer  stał  się
rewolucyjnym urządzeniem w polskich kuchniach.

Przygotowanie  idealnych  skrzydełek  w  airfryerze  wymaga
zrozumienia  kilku  kluczowych  zasad.  Airfryer  wykorzystuje
technologię  gorącego  powietrza  cyrkulującego  w  wysokiej
temperaturze,  co  pozwala  uzyskać  efekt  smażenia  bez
konieczności  zanurzania  produktów  w  tłuszczu.  Dzięki  temu
skrzydełka kurczaka zyskują chrupiącą teksturę przy znacznie
niższej kaloryczności.

Optymalne  parametry  przygotowania
skrzydełek
Temperatura i czas smażenia skrzydełek w airfryerze zależą od
ich rodzaju i wielkości:

Klasyczne skrzydełka BBQ: 180°C przez 20-25 minut
Skrzydełka pikantne: 190°C przez 18-22 minuty
Skrzydełka glazurowane: 175°C przez 22-27 minut
Skrzydełka panierowane: 200°C przez 15-20 minut

Kluczem  do  sukcesu  jest  przewrócenie  skrzydełek  w  połowie
czasu  smażenia,  co  zapewnia  równomierne  opiekanie.  Warto
również pamiętać, że każdy model airfryera może mieć nieco
inne  parametry,  dlatego  pierwsze  próby  warto  monitorować,
dostosowując czas i temperaturę do konkretnego urządzenia.
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Przygotowanie i ułożenie skrzydełek
Przed  umieszczeniem  skrzydełek  w  airfryerze  należy  je
odpowiednio  przygotować:

Osusz  skrzydełka  papierowym  ręcznikiem  –  to  kluczowy1.
krok dla uzyskania chrupkości
Natrzyj  skrzydełka  oliwą  (wystarczy  1-2  łyżki  na2.
kilogram) lub spryskaj olejem w sprayu
Dokładnie przypraw – sól, pieprz i ulubione przyprawy3.
najlepiej wcierać bezpośrednio w mięso
Dla  intensywniejszego  smaku  marynuj  skrzydełka  przez4.
2-24 godziny przed smażeniem

Prawidłowe ułożenie skrzydełek w koszyku airfryera ma ogromne
znaczenie  dla  końcowego  efektu.  Najważniejszą  zasadą  jest
nieumieszczanie zbyt wielu skrzydełek naraz – powinny leżeć w
jednej  warstwie,  nie  stykając  się  ze  sobą.  Zapewnia  to
swobodny przepływ gorącego powietrza wokół każdego kawałka, co
jest niezbędne dla równomiernego opiekania.

Skrzydełka  układaj  skórką  do  góry,  a  następnie  obracaj  w
połowie czasu smażenia, aby uzyskać idealną chrupkość z każdej
strony.

Airfryer  to  urządzenie,  które  zrewolucjonizowało  sposób
przygotowywania  skrzydełek  kurczaka,  oferując  zdrowszą
alternatywę dla tradycyjnego smażenia. W naszym sklepie Multi
Cook oferujemy szeroki wybór nowoczesnych airfryerów o różnych
pojemnościach  i  funkcjach.  Wszystkie  nasze  urządzenia
posiadają  certyfikaty  jakości  i  objęte  są  wieloletnią
gwarancją.  Zapraszamy  do  odwiedzenia  naszego  sklepu
internetowego,  gdzie  można  skorzystać  z  wygodnej  płatności
online lub przy odbiorze, a także z szybkiej dostawy przez
naszych kurierów na terenie Zielonej Góry.



Przepisy na skrzydełka w airfryer

Klasyczne skrzydełka BBQ przygotowane w
airfryer
Skrzydełka BBQ w airfryerze zachowują soczystość mięsa przy
jednoczesnym  uzyskaniu  chrupiącej  skórki.  Aby  przygotować
idealne klasyczne skrzydełka, należy najpierw zamarynować je w
mieszance przypraw BBQ (papryka wędzona, czosnek granulowany,
cebula w proszku, brązowy cukier) przez minimum 2 godziny.
Przed  umieszczeniem  w  airfryerze  warto  osuszyć  skrzydełka
papierowym  ręcznikiem,  co  zwiększy  chrupkość.  Gotowanie  w
temperaturze 180°C przez 10 minut, następnie przewrócenie i
zwiększenie temperatury do 200°C na kolejne 8 minut zapewni
idealny rezultat. Na 2 minuty przed końcem warto posmarować
skrzydełka  sosem  BBQ,  który  karmelizuje  się,  tworząc
charakterystyczną  glazurę.

Pikantne skrzydełka z miodem i chili
Połączenie słodyczy miodu z ostrością chili tworzy wyjątkowy
kontrast smaków. Do marynaty potrzebujemy 3 łyżki miodu, 2
łyżki  sosu  sojowego,  2  posiekane  papryczki  chili  (można
dostosować ilość według preferencji ostrości) oraz 2 ząbki
czosnku.  Po  zamarynowaniu  skrzydełek  przez  3-4  godziny,
umieszczamy je w airfryerze rozgrzanym do 190°C na 18 minut,
przewracając  w  połowie  czasu.  Kluczem  do  sukcesu  jest
posmarowanie skrzydełek pozostałą marynatą na 3 minuty przed
końcem  gotowania,  co  nada  im  błyszczącą,  apetyczną
powierzchnię.  Gotowe  skrzydełka  warto  posypać  sezamem  i
posiekaną kolendrą.

Skrzydełka  w  azjatyckim  stylu  z  sosem
teriyaki
Azjatyckie skrzydełka wyróżniają się głębokim, umami smakiem



dzięki marynacie z sosu teriyaki. Do przygotowania marynaty
mieszamy 100 ml sosu teriyaki, 2 łyżki miodu, 1 łyżkę startego
imbiru i 2 ząbki czosnku. Skrzydełka najlepiej marynować przez
noc. W airfryerze ustawiamy temperaturę 185°C i czas 20 minut,
pamiętając o przewróceniu w połowie czasu. Sekret idealnych
skrzydełek teriyaki tkwi w dwukrotnym smarowaniu sosem podczas
gotowania – po 10 minutach i na 3 minuty przed końcem. Gotowe
skrzydełka posypujemy szczypiorkiem i sezamem.

Skrzydełka z ziołami i czosnkiem
Śródziemnomorska  wersja  skrzydełek  zachwyca  aromatem  ziół.
Marynatę  przygotowujemy  z  4  łyżek  oliwy  z  oliwek,  4
zmiażdżonych ząbków czosnku, łyżki suszonego rozmarynu, łyżki
suszonego  tymianku,  łyżeczki  oregano  oraz  soku  z  połowy
cytryny.  Po  zamarynowaniu  (minimum  2  godziny),  skrzydełka
gotujemy w airfryerze w temperaturze 190°C przez 18-20 minut.
Warto spryskać skrzydełka oliwą z rozpylacza przed włożeniem
do  urządzenia,  co  zapewni  równomierne  zrumienienie.  Gotowe
skrzydełka podajemy z kawałkami cytryny i świeżymi ziołami.

Dodatki  i  serwowanie  skrzydełek  z
airfryera
Odpowiednio dobrane dipy i dodatki dopełniają smak skrzydełek.
Do klasycznych BBQ idealnie pasuje sos ranch lub blue cheese.
Do pikantnych z miodem i chili – jogurtowy dip z miętą i
ogórkiem, który łagodzi ostrość. Skrzydełka teriyaki doskonale
komponują się z sosem wasabi-mayo, a ziołowe – z tzatzikami.

Efektowna prezentacja zwiększa atrakcyjność dania. Skrzydełka
najlepiej układać na dużym talerzu wyłożonym liśćmi sałaty, z
miseczkami dipów pośrodku. Dekorację stanowią świeże zioła,
plasterki cytryny lub limonki, a także posiekana papryczka
chili. Do podania warto wykorzystać drewnianą deskę, która
nadaje  potrawom  rustykalnego  charakteru.  Dla  zrównoważonego
posiłku,  skrzydełka  podajemy  z  surówką  coleslaw  lub
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grillowanymi  warzywami,  które  również  można  przygotować  w
airfryerze.


