
Makaron  w  airfryer  –
najlepsze  przepisy  i  porady
dla idealnej tekstury
Czy wiesz, że airfryer może całkowicie odmienić sposób, w jaki
przygotowujesz  makaron?  Zapomnij  o  tradycyjnym  gotowaniu  w
wodzie – to urządzenie oferuje zupełnie nową metodę, która
zachowuje teksturę i smak makaronu przy minimalnym wysiłku.

Przygotowanie makaronu w airfryer to innowacyjne podejście do
kuchennej klasyki. Choć może wydawać się nietypowe, właściwie
wykonane  daje  wspaniałe  rezultaty  –  makaron  staje  się
delikatnie  chrupiący  na  zewnątrz,  a  jednocześnie  pozostaje
odpowiednio  miękki  w  środku.  To  idealne  rozwiązanie  dla
zapracowanych osób, które cenią sobie szybkość przygotowania
posiłków bez kompromisów w kwestii smaku.

Jakie  rodzaje  makaronu  najlepiej
sprawdzają się w airfryer
Nie każdy makaron nadaje się do przygotowania w airfryer.
Najlepsze rezultaty osiągniesz używając:

Makaronu o krótkich formach – penne, farfalle, fusilli
czy rigatoni zachowują odpowiednią strukturę
Makaronu o średniej grubości – zbyt cienki może się
przypalić, a zbyt gruby nie dogotuje w środku
Makaronu jajecznego – lepiej zachowuje strukturę podczas
obróbki termicznej
Makaronu pełnoziarnistego – wymaga nieco dłuższego czasu
przygotowania, ale daje satysfakcjonujące rezultaty

Unikaj długich form jak spaghetti czy tagliatelle – trudno je
równomiernie  rozłożyć  w  koszyku  airfryera,  co  skutkuje
nierównomiernym przygotowaniem.
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Przygotowanie  i  optymalne
ustawienia
Kluczem do sukcesu jest wstępne ugotowanie makaronu al dente.
Należy:

Ugotować makaron w osolonej wodzie do stanu al dente1.
(około 2-3 minuty krócej niż zaleca producent)
Dokładnie odcedzić i schłodzić zimną wodą, aby zatrzymać2.
proces gotowania
Delikatnie osuszyć ręcznikiem papierowym3.
Skropić oliwą z oliwek (1-2 łyżki na 200g makaronu), aby4.
zapobiec sklejaniu

Pamiętaj: makaron musi być lekko wilgotny, ale nie mokry, gdy
trafia do airfryera. Nadmierna wilgoć spowoduje, że będzie
miękki zamiast przyjemnie chrupiący.

Optymalne ustawienia dla różnych rodzajów makaronu:

Makaron krótki (penne, farfalle): 180°C przez 8-10 minut
Makaron pełnoziarnisty: 180°C przez 10-12 minut
Makaron ryżowy: 170°C przez 6-8 minut

Podczas  przygotowania  warto  wstrząsnąć  koszykiem  w  połowie
czasu, aby zapewnić równomierne opiekanie.

Niezbędne  akcesoria  do
przygotowania makaronu w airfryer
Aby osiągnąć najlepsze rezultaty, warto zaopatrzyć się w:

Specjalny koszyk z małymi otworami – zapobiega wypadaniu
makaronu podczas wstrząsania
Silikonowe  przegrody  –  pozwalają  przygotować  różne
rodzaje makaronu jednocześnie
Pędzelek  silikonowy  –  do  równomiernego  rozprowadzania



oliwy
Metalową  łopatkę  z  silikonowym  brzegiem  –  do
bezpiecznego mieszania makaronu

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy profesjonalne airfryery
z  pełnym  zestawem  akcesoriów  dedykowanych  do  przygotowania
makaronu. Nasze urządzenia wyróżniają się precyzyjną kontrolą
temperatury, co jest kluczowe przy przygotowywaniu delikatnych
potraw. Zapewniamy oficjalną gwarancję na wszystkie produkty
oraz  możliwość  zwrotu  towaru  przez  28  dni.  Zapraszamy  do
naszych  dwóch  punktów  odbioru  w  Zielonej  Górze  lub
skorzystania  z  wygodnej  dostawy  kurierskiej.

Popularne  przepisy  na  dania  z
makaronem w airfryer

Makaron zapiekany z serem i warzywami
Przygotowanie  makaronu  zapiekanego  w  airfryer  to  doskonała
alternatywa dla tradycyjnego pieczenia w piekarniku. Kluczem
do  sukcesu  jest  odpowiednie  przygotowanie  składników.
Ugotowany  al  dente  makaron  należy  wymieszać  z  sosem
beszamelowym,  tartym  serem  (najlepiej  mieszanką  kilku
rodzajów)  oraz  podsmażonymi  wcześniej  warzywami.  Całość
umieszczamy w naczyniu żaroodpornym, które zmieści się w koszu
airfryer.

Danie przygotowujemy w temperaturze 180°C przez około 10-15
minut, co pozwala na utworzenie chrupiącej, złocistej skórki
przy jednoczesnym zachowaniu kremowego wnętrza. Warto pamiętać
o posypaniu wierzchu dodatkową porcją sera na 2 minuty przed
końcem pieczenia – dzięki temu uzyskamy efektowną, apetyczną
warstwę.

Innowacyjne dania z makaronem w airfryer
Chrupiący  makaron  z  sosem  pomidorowym  to  propozycja  dla



miłośników włoskich smaków. Ugotowany makaron (najlepiej penne
lub fusilli) mieszamy z gęstym sosem pomidorowym, dodajemy
świeże  zioła  (bazylię,  oregano)  i  przekładamy  do  naczynia
żaroodpornego. Pieczemy w temperaturze 200°C przez 8-10 minut,
co pozwala na uzyskanie chrupiących brzegów przy zachowaniu
wilgotnego wnętrza.

Makaron  z  kurczakiem  i  warzywami  przygotowany  w  jednym
naczyniu to oszczędność czasu i energii. Pokrojone w kostkę
filety z kurczaka marynujemy w ziołach i oliwie, następnie
mieszamy  z  podgotowanym  makaronem  i  pokrojonymi  warzywami
(papryka, cukinia, bakłażan). Całość doprawiamy i pieczemy w
airfryer przez 15 minut w temperaturze 190°C, mieszając w
połowie czasu.

Aby  makaron  w  airfryer  nie  wysychał,  warto  skorzystać  z
naczynia  żaroodpornego  z  pokrywką,  którą  zdejmujemy  na
ostatnie 5 minut pieczenia dla uzyskania chrupkości.

Porady dla idealnej tekstury makaronu:

Zawsze  gotuj  makaron  1-2  minuty  krócej  niż  zaleca
producent
Dodaj 2-3 łyżki płynu (bulionu lub sosu) bezpośrednio
przed umieszczeniem w airfryer
Używaj naczyń ceramicznych lub szklanych, które lepiej
utrzymują wilgoć
Przykryj naczynie folią aluminiową na pierwszą połowę
czasu pieczenia
Sprawdzaj stan makaronu w trakcie pieczenia i w razie
potrzeby skrop go dodatkową porcją sosu

Eksperymentowanie  z  różnymi  rodzajami  makaronów  pozwala
odkryć, które najlepiej sprawdzają się w airfryer – makaron
typu  penne,  fusilli  czy  farfalle  zachowuje  odpowiednią
teksturę  i  dobrze  trzyma  sosy,  podczas  gdy  spaghetti  czy
tagliatelle mogą wymagać dodatkowej uwagi, by nie wysychały.


