Soczyste brzoskwinie Z
alrfryer — szybki deser bez
ttuszczu

Czy wiesz, ze brzoskwinie przygotowane w airfryer zyskujg
intensywny, karmelizowany smak, ktéry trudno osiggng¢ innymi
metodami? Technologia gorgcego powietrza sprawia, ze te
soczyste owoce stajg sie prawdziwym kulinarnym odkryciem na
talerzu.

Przygotowanie brzoskwin w bezttuszczowej frytkownicy
powietrznej to prawdziwa rewolucja w kuchni. Wystarczy kilka
minut, by cieszy¢ sie deserem, ktdéry zachwyca nie tylko
smakiem, ale réwniez wartosciami odzywczymi. W naszym sklepie
Multi Cook oferujemy najwyzszej jakosci frytkownice
powietrzne, ktdére idealnie sprawdzg sie przy przygotowaniu
tego przysmaku. Jako oficjalni partnerzy producentow
zapewniamy do 30 lat gwarancji na sprzet, a wszystkie nasze
produkty posiadaja niezbedne certyfikaty jakosci.

Zachowanie wartosci odzywczych 1
intensyfikacja smaku

Brzoskwinie przygotowane w airfryer zachowujg znacznie wiecej
sktadnikéw odzywczych niz te poddane tradycyjnej obrdbce
termicznej. Dzieje sie tak, poniewaz:

» Krétszy czas obrobki termicznej (zaledwie 5-7 minut)
minimalizuje utrate witamin, szczegdélnie witaminy C

- Rownomierna cyrkulacja gorgcego powietrza zapewnia
jednolite podgrzanie owocu bez przegrzewania

 Brak kontaktu z woda zapobiega wyptukiwaniu cennych
mineratdow i przeciwutleniaczy

Technologia cyrkulacji gorgcego powietrza w airfryer
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intensyfikuje naturalng stodycz brzoskwin, wydobywajac gtebie
ich smaku. Powierzchnia owocéw delikatnie karmelizuje sie,
tworzgc aromatyczng skorupke, podczas gdy wnetrze pozostaje
soczyste 1 miekkie. Kontrast tekstur sprawia, ze kazdy kes
staje sie wyjgtkowym doswiadczeniem kulinarnym.

Wygoda 1 efektywnosc¢ przygotowania

Przygotowanie brzoskwin w airfryer to nie tylko korzysci
smakowe i zdrowotne, ale réwniez oszczednos¢ czasu i energii:

1. Szybkos¢ procesu — brzoskwinie s gotowe w 5-7 minut,
bez konieczno$ci nagrzewania piekarnika

2. Minimalne zuzycie ttuszczu — wystarczy delikatna mgietka
oleju w sprayu lub catkowite pominiecie ttuszczu

3. tatwos¢ czyszczenia — wiekszo$SC¢ koszy do airfryer mozna
myé w zmywarce

4. Mozliwos¢ przygotowania réznych wersji smakowych
jednoczesnie

Brzoskwinie z airfryer zachowujg do 87% wiecej witaminy C w
poréwnaniu do tradycyjnych metod pieczenia, co czyni je nie
tylko smacznym, ale 1 zdrowym deserem.

W Multi Cook znajdziesz frytkownice powietrzne z precyzyjna
kontrolg temperatury, ktdéra jest kluczowa dla idealnego
przygotowania brzoskwin. Oferujemy mozliwo$¢ zwrotu towaru
przez 28 dni oraz wygodne opcje ptatnosci, w tym Blik i
ptatnosci karta przy odbiorze.

Przepisy na brzoskwinie w airfryer

Karmelizowane brzoskwinie z miodem 1
cynamonem

Brzoskwinie przygotowane w airfryer zyskuja wyjatkowg stodycz



i intensywnos¢ aromatu. Aby przygotowaé¢ karmelizowane
brzoskwinie, przekrdj owoce na potowki, usun pestki i utéz w
koszyku frytkownicy bezttuszczowej skdérkag do dotu. Skrop kazda
potowke tyzeczka ptynnego miodu i posyp szczypta cynamonu.
Rozgrzej airfryer do 180°C i piecz przez 8-10 minut, az
brzoskwinie zmiekng i pokryjg sie ztocistg, karmelowg warstwg.
Sekret idealnej karmelizacji tkwi w odpowiednim doborze
dojrzatosci owocow — najlepsze rezultaty daja brzoskwinie
Srednio twarde, ktdére nie rozpadng sie podczas pieczenia.

Kreatywne wariacje brzoskwiniowych
deserow

Brzoskwinie z kruszonka to prawdziwy hit wsrdd deseréw z
airfryer. Przygotuj kruszonke mieszajgc mgke, masto, brgzowy
cukier i posiekane orzechy wtoskie. Ut6z potdéwki brzoskwin w
airfryer, wypetnij zagtebienia po pestkach kruszonka i piecz w
temperaturze 190°C przez 12 minut. Orzechy prazone w wysokiej
temperaturze uwalniaja intensywny aromat, ktéry idealnie
komponuje sie ze stodycza owocow.

Dla mitos$nikéw kontrastédw smakowych warto wyprdébowaé wytrawnag
wersje z kozim serem. Na kazdej potdwce brzoskwini umies¢
plasterek koziego sera, posyp Swiezym tymiankiem i skrop oliwg
z oliwek. Piecz w 180°C przez 7-9 minut. Ta nieoczywista
kombinacja stodko-stonych smakéw zachwyca wyrafinowaniem i
moze stanowi¢ elegancka przystawke na spotkaniach
towarzyskich.

Brzoskwinie doskonale komponujg sie z lodami waniliowymi.
Upiecz owoce w airfryer w 185°C przez 10 minut, a nastepnie
podawaj na ciepto z gatka schtodzonych loddéw. Kontrast
temperatur i tekstur tworzy niezapomniane doznania smakowe.
Dla wzbogacenia smaku posyp catos$¢ prazonymi migdatami Tlub
polewg z syropu klonowego.

Wskazowka: Aby uzyskac¢ najlepszy efekt, dostosuj czas
pieczenia do odmiany i dojrzatos$ci brzoskwin. Twarde odmiany



wymagajg okoto 12-15 minut w 190°C, podczas gdy miekkie 1
soczyste wystarczy piec 7-9 minut w 180°C.

Do pieczonych brzoskwin sSwietnie pasujg dodatki takie jak
kardamon, gatka muszkatotlowa, wanilia czy ptatki migdatéw.
Eksperymentuj z réznymi przyprawami, aby odkry¢ swoje ulubione
potgczenie. Dla bardziej wyrazistego smaku skrop upieczone
owoce odrobing likieru amaretto lub brandy.



