Makaron W airfryer -
najlepsze przepisy 1 porady
dla idealnej tekstury

Czy wiesz, ze airfryer moze catkowicie odmienic sposob, w jaki
przygotowujesz makaron? Zapomnij o tradycyjnym gotowaniu w
wodzie — to urzadzenie oferuje zupetnie nowg metode, ktéra
zachowuje teksture i smak makaronu przy minimalnym wysitku.

Przygotowanie makaronu w airfryer to innowacyjne podejscie do
kuchennej klasyki. Cho¢ moze wydawac¢ sie nietypowe, wtasciwie
wykonane daje wspaniate rezultaty - makaron staje sie
delikatnie chrupigcy na zewngtrz, a jednocze$nie pozostaje
odpowiednio miekki w Srodku. To idealne rozwigzanie dla
zapracowanych osob, ktore cenig sobie szybkos¢ przygotowania
positkéw bez kompromisdéw w kwestii smaku.

Jakie rodzaje makaronu najlepiej
sprawdzaja sie w airfryer

Nie kazdy makaron nadaje sie do przygotowania w airfryer.
Najlepsze rezultaty osiggniesz uzywajac:

= Makaronu o krétkich formach - penne, farfalle, fusilli
czy rigatoni zachowujg odpowiednig strukture

= Makaronu o Sredniej grubosci — zbyt cienki moze sie
przypalié¢, a zbyt gruby nie dogotuje w Srodku

 Makaronu jajecznego — lepiej zachowuje strukture podczas
obrébki termicznej

= Makaronu petnoziarnistego — wymaga nieco dtuzszego czasu
przygotowania, ale daje satysfakcjonujgce rezultaty

Unikaj dtugich form jak spaghetti czy tagliatelle — trudno je
rownomiernie roztozy¢ w koszyku airfryera, co skutkuje
nieréwnomiernym przygotowaniem.
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Przygotowanie 1 optymalne
ustawienia

Kluczem do sukcesu jest wstepne ugotowanie makaronu al dente.
Nalezy:

1. Ugotowa¢ makaron w osolonej wodzie do stanu al dente
(okot*o 2-3 minuty krécej niz zaleca producent)

2. Doktadnie odcedzi¢ i schtodzi¢ zimng woda, aby zatrzymad
proces gotowania

3. Delikatnie osuszy¢ recznikiem papierowym

4. Skropi¢ oliwg z oliwek (1-2 *yzki na 200g makaronu), aby
zapobiec sklejaniu

Pamietaj: makaron musi by¢ lekko wilgotny, ale nie mokry, gdy
trafia do airfryera. Nadmierna wilgo¢ spowoduje, ze bedzie
miekki zamiast przyjemnie chrupigcy.

Optymalne ustawienia dla rdéznych rodzajoéw makaronu:

= Makaron krotki (penne, farfalle): 180°C przez 8-10 minut
 Makaron petnoziarnisty: 180°C przez 10-12 minut
= Makaron ryzowy: 170°C przez 6-8 minut

Podczas przygotowania warto wstrzasngé¢ koszykiem w potowie
czasu, aby zapewni¢ réwnomierne opiekanie.

Niezbedne akcesoria do
przygotowania makaronu w airfryer

Aby o0siggna¢ najlepsze rezultaty, warto zaopatrzy¢ sie w:

- Specjalny koszyk z matymi otworami — zapobiega wypadaniu
makaronu podczas wstrzasania

- Silikonowe przegrody — pozwalajg przygotowaé¢ rézne
rodzaje makaronu jednoczes$nie

» Pedzelek silikonowy — do rdéwnomiernego rozprowadzania



oliwy
Metalowg *topatke z silikonowym brzegiem - do
bezpiecznego mieszania makaronu

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy profesjonalne airfryery
z peinym zestawem akcesoridow dedykowanych do przygotowania
makaronu. Nasze urzgdzenia wyrdzniajg sie precyzyjng kontrolg
temperatury, co jest kluczowe przy przygotowywaniu delikatnych
potraw. Zapewniamy oficjalng gwarancje na wszystkie produkty
oraz mozliwos¢ zwrotu towaru przez 28 dni. Zapraszamy do
naszych dwoch punktéow odbioru w Zielonej Gérze 1lub
skorzystania z wygodnej dostawy kurierskiej.

Popularne przepisy na danlia =z
makaronem w airfryer

Makaron zapiekany z serem i1 warzywami

Przygotowanie makaronu zapiekanego w airfryer to doskonata
alternatywa dla tradycyjnego pieczenia w piekarniku. Kluczem
do sukcesu jest odpowiednie przygotowanie sktadnikéw.
Ugotowany al dente makaron nalezy wymieszaC z sosem
beszamelowym, tartym serem (najlepiej mieszanka kilku
rodzajow) oraz podsmazonymi wczesniej warzywami. Ca%*os¢
umieszczamy w naczyniu zaroodpornym, ktdére zmiesci sie w koszu
airfryer.

Danie przygotowujemy w temperaturze 180°C przez okoto 10-15
minut, co pozwala na utworzenie chrupigcej, ztocistej skoérki
przy jednoczesnym zachowaniu kremowego wnetrza. Warto pamietac
0 posypaniu wierzchu dodatkowg porcjg sera na 2 minuty przed
koricem pieczenia — dzieki temu uzyskamy efektowng, apetyczng
warstwe.

Innowacyjne dania z makaronem w airfryer

Chrupiagcy makaron z sosem pomidorowym to propozycja dla



mitosnikéw wtoskich smakéw. Ugotowany makaron (najlepiej penne
lub fusilli) mieszamy z gestym sosem pomidorowym, dodajemy
Swieze ziota (bazylie, oregano) i przektadamy do naczynia
zaroodpornego. Pieczemy w temperaturze 200°C przez 8-10 minut,
co pozwala na uzyskanie chrupiacych brzegéw przy zachowaniu
wilgotnego wnetrza.

Makaron z kurczakiem i warzywami przygotowany w jednym
naczyniu to oszczedno$¢ czasu i energii. Pokrojone w kostke
filety z kurczaka marynujemy w ziotach i oliwie, nastepnie
mieszamy z podgotowanym makaronem i pokrojonymi warzywami
(papryka, cukinia, baktazan). Cato$¢ doprawiamy i pieczemy w
airfryer przez 15 minut w temperaturze 190°C, mieszajgc w
potowie czasu.

Aby makaron w airfryer nie wysychat, warto skorzystac¢ =z
naczynia zaroodpornego z pokrywkg, ktdérg zdejmujemy na
ostatnie 5 minut pieczenia dla uzyskania chrupkosSci.

Porady dla idealnej tekstury makaronu:

» Zawsze gotuj makaron 1-2 minuty krécej niz zaleca
producent

= Dodaj 2-3 tyzki ptynu (bulionu lub sosu) bezpos$rednio
przed umieszczeniem w airfryer

» Uzywaj naczyn ceramicznych lub szklanych, ktére lepiej
utrzymujag wilgo¢

» Przykryj naczynie folig aluminiowg na pierwszg potowe
czasu pileczenia

» Sprawdzaj stan makaronu w trakcie pieczenia i w razie
potrzeby skrop go dodatkowg porcjg sosu

Eksperymentowanie z réznymi rodzajami makarondéw pozwala
odkry¢, ktore najlepiej sprawdzajg sie w airfryer — makaron
typu penne, fusilli czy farfalle zachowuje odpowiednia
teksture 1 dobrze trzyma sosy, podczas gdy spaghetti czy
tagliatelle moga wymaga¢ dodatkowej uwagi, by nie wysychaty.



