Rewolucja stodkosci —
najlepsze desery w airfryer
krok po kroku

Czy wiesz, ze to mate urzadzenie na Twoim blacie moze
catkowicie odmienié sposéb, w jaki przygotowujesz stodkosci?
Badania pokazujag, ze desery przygotowane w airfryerze
zawierajg nawet do 80% mniej ttuszczu niz ich tradycyjne
odpowiedniki!

Airfryer to nie tylko urzadzenie do przygotowywania frytek czy
kotletéw. To prawdziwy rewolucjonista w Swiecie stodkosci.
Wyobraz sobie chrupigce ciasteczka, puszyste muffinki czy
idealnie wypieczone brownie — wszystko to bez koniecznos$ci
nagrzewania catego piekarnika i w czasie krotszym o potowe.
Desery w airfryerze to odpowiedZ na potrzeby wspétczesnych
mitosnikéw stodkosci, ktdérzy cenig sobie zaréwno smak, jak i
zdrowszy styl zycia.

Zalety przygotowywania deseréw w
airfryer

Oszczednos¢ czasu to jeden z gtéwnych atutéow airfryera. Dzieki
szybkiemu nagrzewaniu 1 intensywnej cyrkulacji goracego
powietrza, czas przygotowania deserdow skraca sie nawet o
30-50% w pordéwnaniu do tradycyjnego piekarnika. Babeczki,
ktére w piekarniku wymagaja 25 minut, w airfryerze beda gotowe
juz po 12-15 minutach.

Zdrowsze alternatywy stajg sie rzeczywistos$cig dzieki
technologii gorgcego powietrza. Airfryer umozliwia
przygotowanie deseréw z minimalng iloScig ttuszczu 1lub
catkowicie bez niego. Tradycyjne smazone paczki moga zawierad
nawet 20g ttuszczu, podczas gdy te same pgczki przygotowane w
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airfryerze — zaledwie 3-5g.

,Airfryer pozwala na przygotowanie deserdw, ktdre sg nie
tylko pyszne, ale tez zdrowsze. To idealne rozwigzanie dla
0sob dbajgcych o linie, ale niechcgcych rezygnowac ze
stodkich przyjemnosci.”

Kolejng zaletg jest wszechstronnos¢é - w airfryerze
przygotujesz zardwno klasyczne ciasta i ciasteczka, jak 1
bardziej wyrafinowane desery, takie jak creme brilée czy
suflet. Urzadzenie swietnie radzi sobie réwniez z odgrzewaniem
gotowych wypiekéw, przywracajgc im Swiezos¢ i chrupkosc.

Réoznice miedzy tradycyjnym
pieczeniem a przygotowaniem w
airfryer

Tradycyjne piekarniki nagrzewajg powietrze w catej komorze, co
prowadzi do nierdwnomiernego pieczenia. Airfryer wykorzystuje
technologie szybkiej <cyrkulacji gorgcego powietrza,
zapewniajac réwnomierne opiekanie ze wszystkich stron. Efekt?
Idealnie wyrosniete muffinki bez przypalonych bokéw i
niedopieczonych $rodkéw.

Tekstura deserdéw to kolejna réznica. Wypieki z airfryera
charakteryzujg sie bardziej chrupigcg skdérka przy zachowaniu
wilgotnego wnetrza. Jest to szczegdlnie zauwazalne w przypadku
brownies czy ciast z owocami, ktdére zyskuja wyjatkowa
konsystencje.

Temperatura i1 czas wymagajg dostosowania. Jako ogdlng zasade
mozna przyja¢ obnizenie temperatury o okot*o 20°C w pordéwnaniu
do przepisd6w na tradycyjny piekarnik oraz skrécenie czasu o
30%. Kazdy airfryer moze mie¢ jednak nieco inne parametry,
dlatego warto eksperymentowa¢ i dostosowywac ustawienia.



Podstawowe akcesoria przydatne do
deseréw w airfryer

Formy silikonowe to absolutna podstawa. Ich elastycznos$¢
utatwia wyjmowanie gotowych wypiekdéw, a odpornos$¢ na wysokie
temperatury (do 230°C) sprawia, ze sg bezpieczne w uzyciu.
Szczegblnie polecane sg mate foremki na muffinki, tartaletki
czy mini babeczki.

Papier do pieczenia przyciety do rozmiaru koszyka airfryera
zapobiega przywieraniu ciast i utatwia czyszczenie. Warto
zaopatrzy¢ sie w arkusze z otworami, ktdére nie zaktd6caja
cyrkulacji powietrza.

Maty silikonowe z otworami to doskonata alternatywa dla
papieru — sg wielokrotnego uzytku i idealnie dopasowujg sie do
koszyka airfryera. Zapewniajg rownomierne pieczenie dzieki
niezaktdéconej cyrkulacji powietrza.

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybor airfryeréw
idealnych do przygotowywania deserdéw. Jako oficjalny partner
wiodgcych producentédw, =zapewniamy urzadzenia najwyzszej
jakosci z gwarancja nawet do 30 lat. Nasze produkty sg
certyfikowane i dostepne w konkurencyjnych cenach. Zapraszamy
do odwiedzenia naszych dwdch punktdéw stacjonarnych w Zielonej
Gérze lub skorzystania z wygodnych zakupow online z dostawg
przez naszych kurieréw.

Najlepsze przepisy na desery w
airfryer

Klasyczne wypieki w nowej odstonie

Szybkie ciasteczka czekoladowe przygotowane w airfryer
zachwycajg chrupigcg skérka i miekkim wnetrzem. Wystarczy
uformowa¢ kulki z ciasta, lekko je sptaszczy¢ i piec w



temperaturze 180°C przez 8-10 minut. Sekret idealnych
ciasteczek tkwi w krdétszym czasie pieczenia niz w tradycyjnym
piekarniku.

Mini serniki w airfryer to prawdziwe odkrycie dla mitos$nikoéw
kremowych deserdw. Przygotowane w matych foremkach
silikonowych wymagajg jedynie 15 minut w temperaturze 160°C.
Masa sernikowa zachowuje wilgotnosé, a spéd pozostaje
przyjemnie chrupigcy bez ryzyka przypalenia.

Chrupiagce jabtka z cynamonem i kruszonka zyskujg w airfryer
wyjagtkowa teksture. Pokrojone w ¢wiartki jabtka wystarczy
posypa¢ mieszankg cynamonu z cukrem i przykry¢ kruszonkg z
masta, magki i ptatkéw owsianych. Po 12 minutach w temperaturze
190°C otrzymujemy deser z idealnie miekkimi jabtkami i
karmelizowang kruszonkg.

Innowacyjne pomysty na stodkosci

Paczki z nadzieniem owocowym w airfryer zawierajg o 70% mniej
ttuszczu niz tradycyjnie smazone. Ciasto drozdzowe po
wyrosnieciu formujemy w kulki, nadziewamy konfiturg i pieczemy
w temperaturze 180°C przez 10 minut. Przed podaniem wystarczy
oproszy¢ cukrem pudrem.

Banany w ciescie z karmelem to btyskawiczny deser gotowy w
zaledwie 8 minut. Banany zawijamy w ciasto francuskie,
spryskujemy odrobing oleju 1 pieczemy w temperaturze 200°C. Po
upieczeniu polewamy sosem karmelowym, uzyskujgc kontrast
chrupigcego ciasta z miekkim, stodkim bananem.

Churrosy z sosem czekoladowym przygotowane w airfryer sg
znacznie zdrowsze od tradycyjnych. Ciasto parzone wyciskamy
przez rekaw cukierniczy bezposSrednio do kosza airfryer,
spryskujemy olejem i pieczemy w temperaturze 190°C przez 10
minut. Po upieczeniu obtaczamy w mieszance cukru z cynamonem 1
podajemy z gestym sosem czekoladowym.



Desery dla os6b na diecie

Bezglutenowe brownie z airfryer to propozycja dla oséb z
nietolerancjg glutenu. Mgke pszenng zastepujemy magka migdatowag
lub kokosowg, a cukier — erytrytrolem. Ciasto pieczemy w
temperaturze 170°C przez 15 minut, uzyskujgc wilgotne wnetrze
i charakterystyczng chrupigcg skérke.

Fit muffinki proteinowe stanowig doskonata przekgske po
treningu. Przygotowane z odzywki biatkowej, mgki owsianej i
jogurtu greckiego, wzbogacone o owoce le$ne, wymagajg jedynie
12 minut pieczenia w temperaturze 180°C. Zawierajg trzykrotnie
wiecej biatka niz tradycyjne muffinki.

Owoce zapiekane z jogurtem greckim to propozycja dla oséb
dbajgcych o linie. Mieszanke sezonowych owocéw skrapiamy
miodem, posypujemy cynamonem i pieczemy w airfryer przez 5
minut w temperaturze 180°C. Podajemy z jogurtem greckim 1
odrobing orzechdw, tworzgc deser bogaty w biatko i
przeciwutleniacze.



