10 najlepszych dan Z
frytkownicy bezttuszczowej na
2025 rok

Czy wiesz, ze przecietna polska rodzina moze zaoszczedzid
nawet 70% ttuszczu rocznie, przygotowujgc ulubione potrawy w
frytkownicy bezttuszczowej zamiast tradycyjnego smazenia? To
nie tylko zdrowiej, ale 1 smaczniej!

Frytkownica bezttuszczowa to wurzagdzenie, ktdre
zrewolucjonizowato sposdéb przygotowywania wielu klasycznych
dan w polskich domach. Dzieki technologii goracego powietrza
cyrkulujgcego w wysokiej temperaturze, mozemy cieszy¢ sie
chrupigcymi potrawami bez konieczno$ci zanurzania ich w
gtebokim ttuszczu. W naszym sklepie Multi Cook oferujemy
szeroki wybdér frytkownic bezttuszczowych najwyzszej jakosci,
ktére pomogg Ci przygotowal wszystkie opisane ponizej
przysmaki. Jako oficjalny partner wiodacych producentéw,
zapewniamy nie tylko konkurencyjne ceny, ale réwniez petng
gwarancje na kazde urzadzenie oraz mozliwos$¢ zwrotu przez 28
dni.

Domowe frytki - sekret idealnej
chrupkosci

Domowe frytki to absolutny klasyk wsrod potraw
przygotowywanych w frytkownicy bezttuszczowej. Kluczem do
sukcesu jest odpowiedni dobdr ziemniakéw — najlepie]j
sprawdzajg sie odmiany maczyste, takie jak Irga czy Bryza. Aby
uzyskac¢ idealng chrupkosc¢:

1. Pokrdéj ziemniaki na réwne stupki o grubosci okoto 1 cm
2. Namocz je w zimnej wodzie przez 30 minut, aby usungd
nadmiar skrobi
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3. Doktadnie osusz recznikiem papierowym

4. Skrop niewielkg iloscig oleju (wystarczy 1 %tyzka na
kilogram ziemniakow)

5. Dopraw solg, pieprzem i ulubionymi przyprawami

Frytki z batatow przygotowuje sie podobnie, cho¢ wymagaja one
nieco nizszej temperatury (okoto 180°C zamiast 200°C dla
tradycyjnych ziemniakdw). Pamietaj, ze przektadanie frytek w
potowie smazenia znaczgco poprawia rownomiernos¢ 1ich
wypieczenia!

Chrupigce miesa 1 przekaskli serowe

Nuggetsy z kurczaka przygotowane w frytkownicy bezttuszczowej
to prawdziwa rewelacja — soczyste w srodku i idealnie
chrupigce na zewnagtrz. Sekret tkwi w odpowiedniej panierce:

»Podwéjna panierka z dodatkiem ptatkoéw kukurydzianych to méj
sprawdzony sposdéb na nuggetsy, ktdore dordéwnujg tym z fast
foodow, ale zawierajg o 80% mniej ttuszczu” — radzi szef
kuchni Marek Wisniewski.

Kotlety schabowe i drobiowe réwniez doskonale sprawdzajg sie w
frytkownicy bezttuszczowej. Aby uzyska¢ idealng chrupkos$¢:

= Rozbij mieso do grubosci oko*o 1 cm

= Zamarynuj przez minimum 2 godziny (najlepiej z dodatkiem
jogurtu naturalnego)

= Panieruj w klasyczny sposéb (magka, jajko, butka tarta)

= Skrop delikatnie olejem w sprayu przed umieszczeniem w
frytkownicy

Paluszki serowe to kolejny hit, ktdéry warto przygotowaé w
frytkownicy bezttuszczowej. Najlepiej sprawdza sie ser
mozzarella lub gouda. Po panierowania w mace, jajku 1 butce
tartej z dodatkiem zidét, wystarczy 8 minut w temperaturze
180°C, aby uzyskac¢ idealnie roztopiony ser w chrupigcej
otoczce.
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Warzywa z frytkownicy to nie tylko cukinia i baktazan, ale
rowniez kalafior, brokut czy marchewka. Wystarczy pokroic¢ je
na roéwne kawatki, skropi¢ oliwg, doprawi¢ i piec przez 10-15
minut, aby uzyska¢ chrupigce, karmelizowane przysmaki, ktdre
pokochajg nawet dzieci niechetne warzywom.

W naszym sklepie Multi Cook znajdziesz frytkownice
bezttuszczowe o réznych pojemnosSciach, ktdére pozwolg Ci
przygotowaé¢ wszystkie te przysmaki dla catej rodziny.
Oferujemy bezptatng dostawe na terenie Zielonej Géry oraz
mozliwo$¢ odbioru w dwdch punktach stacjonarnych. Nasze
urzadzenia objete sg wieloletnig gwarancjag, a profesjonalni
doradcy pomogg Ci wybrac¢ model idealnie dopasowany do Twoich
potrzeb.

Nieoczywiste potrawy, ktore mozna
przygotowaé¢ we frytkownicy

Ciasta 1 wypieki w goracym powietrzu

Frytkownica bezttuszczowa to urzgdzenie o wiele bardziej
wszechstronne niz sugeruje jego nazwa. Babeczki i muffiny
przygotowane w tym urzadzeniu zyskujg idealnie wyros$nieta
strukture i chrupigcg skorke. Wystarczy wypetnic¢ silikonowe
foremki ciastem w 2/3 wysokosci i umiescic¢ je w koszyku
frytkownicy nagrzanej do 160°C. Po oko*o 15 minutach
otrzymujemy perfekcyjnie upieczone wypieki bez koniecznosci
nagrzewania catego piekarnika.

Sekret udanych wypiekéw we frytkownicy tkwi w odpowiednim
dostosowaniu czasu 1 temperatury. Ciasto drozdzowe wymaga
nizszej temperatury (okoto 150°C) i dtuzszego czasu pieczenia,
podczas gdy kruche ciasteczka najlepiej piekga sie w 180°C
przez 8-10 minut.

Pamietaj, ze pojemnosc¢ frytkownicy jest mniejsza niz
standardowego piekarnika, dlatego najlepiej sprawdzajg sie w
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niej mate formy wypiekéw jak mini serniki, tartaletki czy
ciastka.

Dania gtowne 1 przekaski z frytkownicy

Frytkownica bezttuszczowa doskonale radzi sobie z
przygotowaniem zapiekanek i quiche. Mate tarty z nadzieniem
warzywnym czy serowym zyskujg idealnie wypieczone ciasto 1
soczyste wnetrze. Wystarczy wytozy¢ forme ciastem, dodad
ulubione nadzienie i piec w 180°C przez okoto 15 minut.

Owoce morza to kolejna kategoria potraw, ktdéra zachwyca
przygotowana we frytkownicy. Krewetki w panierce panko staja
sie niezwykle chrupigce na zewngtrz i soczyste w Srodku po
zaledwie 6 minutach w temperaturze 200°C. Kalmary w ciescie
piwnym zyskujg idealng teksture bez konieczno$ci zanurzania
ich w gtebokim ttuszczu.

Frytkownica Swietnie sprawdza sie réwniez przy przygotowywaniu
deserow. Jabtka w ciesScie smazone w 190°C przez 8 minut
zachwycajg chrupigcg otoczkg i miekkim wnetrzem. Hiszpanskie
churros przygotowane z ciasta parzonego 1 posypane cynamonowym
cukrem stanowig doskonatg alternatywe dla tradycyjnie
smazonych w gt*ebokim ttuszczu.

Grzanki 1 tosty z frytkownicy to idealny pomyst na szybkie
$niadanie. Kromki chleba posmarowane oliwg i posypane
ulubionymi ziotami po 4 minutach w 200°C zamieniajg sie w
chrupigce grzanki idealne do dipdéw i past.



