Chrupiace skrzydetka W
airfryer — przepisy 1 porady
dla i1dealnego efektu

Czy wiesz, ze skrzydetka kurczaka przygotowane w airfryerze
zawierajg nawet o 80% mniej ttuszczu niz te smazone
tradycyjnie, zachowujac jednoczes$nie chrupigcg skdérke i
soczyste wnetrze? To wlasnie dlatego airfryer stat sie
rewolucyjnym urzgdzeniem w polskich kuchniach.

Przygotowanie idealnych skrzydetek w airfryerze wymaga
zrozumienia Kkilku kluczowych zasad. Airfryer wykorzystuje
technologie gorgcego powietrza cyrkulujgcego w wysokiej
temperaturze, co pozwala uzyska¢ efekt smazenia bez
konieczno$ci zanurzania produktéow w ttuszczu. Dzieki temu
skrzydetka kurczaka zyskujg chrupigcg teksture przy znacznie
nizszej kalorycznosci.

Optymalne parametry przygotowania
skrzydetek

Temperatura 1 czas smazenia skrzydetek w airfryerze zaleza od
ich rodzaju i wielkosSci:

 Klasyczne skrzydetka BBQ: 180°C przez 20-25 minut
- Skrzydetka pikantne: 190°C przez 18-22 minuty

= Skrzydetka glazurowane: 175°C przez 22-27 minut

= Skrzydetka panierowane: 200°C przez 15-20 minut

Kluczem do sukcesu jest przewrdcenie skrzydetek w potowie
czasu smazenia, co zapewnia rownomierne opiekanie. Warto
réwniez pamietadé, ze kazdy model airfryera moze miecC nieco
inne parametry, dlatego pierwsze préby warto monitorowac,
dostosowujgc czas 1 temperature do konkretnego urzadzenia.
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Przygotowanie 1 utozenie skrzydetek

Przed umieszczeniem skrzydetek w airfryerze nalezy je
odpowiednio przygotowac:

1. Osusz skrzydetka papierowym recznikiem — to kluczowy
krok dla uzyskania chrupkos$ci

2. Natrzyj skrzydetka oliwg (wystarczy 1-2 %*yzki na
kilogram) lub spryskaj olejem w sprayu

3. Doktadnie przypraw — sél, pieprz i ulubione przyprawy
najlepiej wcieraé¢ bezposrednio w mieso

4. Dla intensywniejszego smaku marynuj skrzydetka przez
2-24 godziny przed smazeniem

Prawidtowe utozenie skrzydetek w koszyku airfryera ma ogromne
znaczenie dla koncowego efektu. Najwazniejszg zasadg jest
nieumieszczanie zbyt wielu skrzydetek naraz — powinny lezec¢ w
jednej warstwie, nie stykajgc sie ze sobg. Zapewnia to
swobodny przeptyw gorgcego powietrza wokét kazdego kawatka, co
jest niezbedne dla réwnomiernego opiekania.

Skrzydetka uktadaj skdérka do gory, a nastepnie obracaj w
potowie czasu smazenia, aby uzyskac idealng chrupkos¢ z kazdej
strony.

Airfryer to urzadzenie, ktdére zrewolucjonizowato sposodb
przygotowywania skrzydetek kurczaka, oferujagc zdrowsza
alternatywe dla tradycyjnego smazenia. W naszym sklepie Multi
Cook oferujemy szeroki wybor nowoczesnych airfryerdw o roéznych
pojemnosciach i funkcjach. Wszystkie nasze urzgdzenia
posiadajg certyfikaty jakosci i objete sg wieloletnig
gwarancjg. Zapraszamy do odwiedzenia naszego sklepu
internetowego, gdzie mozna skorzysta¢ z wygodnej ptatnosci
online lub przy odbiorze, a takze z szybkiej dostawy przez
naszych kurierdéw na terenie Zielonej Gory.



Przepisy na skrzydetka w airfryer

Klasyczne skrzydetka BBQ przygotowane w
airfryer

Skrzydetka BBQ w airfryerze zachowujg soczystos¢ miesa przy
jednoczesnym uzyskaniu chrupigcej skérki. Aby przygotowad
idealne klasyczne skrzydetka, nalezy najpierw zamarynowac¢ je w
mieszance przypraw BBQ (papryka wedzona, czosnek granulowany,
cebula w proszku, brgzowy cukier) przez minimum 2 godziny.
Przed umieszczeniem w airfryerze warto osuszy¢ skrzydetka
papierowym recznikiem, co zwiekszy chrupko$¢. Gotowanie w
temperaturze 180°C przez 10 minut, nastepnie przewrécenie i
zwiekszenie temperatury do 200°C na kolejne 8 minut zapewni
idealny rezultat. Na 2 minuty przed koncem warto posmarowac
skrzydetka sosem BBQ, ktéry karmelizuje sie, tworzgc
charakterystyczng glazure.

Pikantne skrzydetka z miodem i chili

Potgczenie stodyczy miodu z ostroscig chili tworzy wyjatkowy
kontrast smakéw. Do marynaty potrzebujemy 3 %tyzki miodu, 2
tyzki sosu sojowego, 2 posiekane papryczki chili (mozna
dostosowac¢ ilos¢ wedtug preferencji ostrosci) oraz 2 zabki
czosnku. Po zamarynowaniu skrzydetek przez 3-4 godziny,
umieszczamy je w airfryerze rozgrzanym do 190°C na 18 minut,
przewracajgc w potowie czasu. Kluczem do sukcesu jest
posmarowanie skrzydetek pozostatg marynatg na 3 minuty przed
koncem gotowania, co nada im bt*yszczgca, apetyczng
powierzchnie. Gotowe skrzydetka warto posypaé¢ sezamem 1i
posiekang kolendra.

Skrzydetka w azjatyckim stylu z sosem
teriyaki

Azjatyckie skrzydetka wyrozniajg sie gtebokim, umami smakiem



dzieki marynacie z sosu teriyaki. Do przygotowania marynaty
mieszamy 100 ml sosu teriyaki, 2 *yzki miodu, 1 tyzke startego
imbiru i 2 zabki czosnku. Skrzydetka najlepiej marynowal przez
noc. W airfryerze ustawiamy temperature 185°C 1 czas 20 minut,
pamietajgc o przewrdceniu w potowie czasu. Sekret idealnych
Skrzydetek teriyaki tkwi w dwukrotnym smarowaniu sosem podczas
gotowania — po 10 minutach i na 3 minuty przed koncem. Gotowe
skrzydetka posypujemy szczypiorkiem i sezamem.

Skrzydetka z ziotami 1 czosnkiem

Srédziemnomorska wersja skrzydetek zachwyca aromatem ziét.
Marynate przygotowujemy z 4 *yzek oliwy z oliwek, 4
zmiazdzonych zgbkdéw czosnku, *yzki suszonego rozmarynu, %tyzki
suszonego tymianku, %*yzeczki oregano oraz soku z potowy
cytryny. Po zamarynowaniu (minimum 2 godziny), skrzydetka
gotujemy w airfryerze w temperaturze 190°C przez 18-20 minut.
Warto spryskac¢ skrzydetka oliwa z rozpylacza przed wtozeniem
do urzadzenia, co zapewni réwnomierne zrumienienie. Gotowe
skrzydetka podajemy z kawatkami cytryny i Swiezymi zio%ami.

Dodatki 1 serwowanie skrzydetek =z
airfryera

Odpowiednio dobrane dipy i dodatki dopetniajg smak skrzydetek.
Do klasycznych BBQ idealnie pasuje sos ranch lub blue cheese.
Do pikantnych z miodem i chili — jogurtowy dip z mietg 1
ogérkiem, ktéry tagodzi ostrosé¢. Skrzydetka teriyaki doskonale
komponujg sie z sosem wasabi-mayo, a ziotowe — z tzatzikami.

Efektowna prezentacja zwieksza atrakcyjnos¢ dania. Skrzydetka
najlepiej uktada¢ na duzym talerzu wytozonym lis¢mi sataty, z
miseczkami dipdéw posrodku. Dekoracje stanowig Swieze ziota,
plasterki cytryny lub limonki, a takze posiekana papryczka
chili. Do podania warto wykorzysta¢ drewniang deske, ktora
nadaje potrawom rustykalnego charakteru. Dla zrdéwnowazonego
positku, skrzydetka podajemy 2z surdowkg coleslaw 1lub
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grillowanymi warzywami, ktdére rowniez mozna przygotowaé w
airfryerze.



