
Domowa pastila w airfryer –
zdrowy  deser  z  suszonych
owoców
Czy wiesz, że tradycyjny przysmak, jakim jest pastila, może
zyskać  nowe  życie  dzięki  nowoczesnej  technologii?  Airfryer
rewolucjonizuje sposób przygotowania tego delikatnego deseru,
skracając  czas  i  zachowując  wszystkie  wartości  odżywcze
owoców.

Przygotowanie  pastili  w  domu  przestało  być  czasochłonnym
wyzwaniem. Dzięki urządzeniom typu airfryer możemy cieszyć się
tym przysmakiem bez wielogodzinnego suszenia i skomplikowanych
procedur. W naszym sklepie Multi Cook oferujemy najwyższej
jakości  airfryery,  które  idealnie  sprawdzą  się  przy
przygotowaniu domowej pastili. Jesteśmy oficjalnym partnerem
wiodących  producentów,  a  na  wszystkie  urządzenia  udzielamy
wieloletniej gwarancji. Dodatkowo, zapewniamy możliwość zwrotu
towaru przez 28 dni.

Czym  jest  pastila  i  dlaczego
airfryer  jest  idealny  do  jej
przygotowania
Pastila  to  tradycyjny  deser  owocowy  o  konsystencji  między
pianką  a  galaretką,  przygotowywany  głównie  z  jabłek,  choć
współcześnie wykorzystuje się również inne owoce. Kluczem do
doskonałej pastili jest odpowiednie wysuszenie masy owocowej,
co  dawniej  wymagało  specjalnych  pieców  lub  długotrwałego
suszenia na słońcu.

Airfryer doskonale nadaje się do przygotowania pastili z kilku
powodów:
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Cyrkulacja  gorącego  powietrza  zapewnia  równomierne
suszenie masy
Możliwość  precyzyjnego  kontrolowania  temperatury
(60-80°C) pozwala uniknąć przypalenia
Krótszy czas przygotowania w porównaniu do tradycyjnych
metod
Zachowanie  większej  ilości  witamin  i  składników
odżywczych dzięki niższej temperaturze

Pastila przygotowana w airfryerze zachowuje intensywny smak
owoców  i  uzyskuje  idealną,  lekko  sprężystą  konsystencję,
której trudno dostać innymi metodami.

Niezbędne składniki i przygotowanie
masy owocowej
Do przygotowania tradycyjnej pastili potrzebujesz:

1 kg jabłek (najlepiej kwaśnych odmian jak Antonówka)
150-200 g cukru lub miodu
2 białka jajek
Sok z połowy cytryny
Opcjonalnie: wanilia, cynamon lub inne przyprawy

Przygotowanie  masy  owocowej  to  najważniejszy  etap  całego
procesu. Rozpocznij od umycia i pokrojenia jabłek na ćwiartki
(nie musisz ich obierać). Umieść owoce w garnku z niewielką
ilością  wody  (około  50  ml)  i  gotuj  pod  przykryciem  do
miękkości.  Następnie  przetrzyj  przez  sito,  aby  uzyskać
jednolitą masę bez skórek i pestek.

Kluczowe etapy przygotowania masy:

Wymieszaj  przecier  z  cukrem  lub  miodem  i  sokiem  z1.
cytryny
Gotuj  na  małym  ogniu,  stale  mieszając,  aż  masa2.
zgęstnieje (około 20-30 minut)
Odstaw do ostygnięcia do temperatury pokojowej3.



Ubij białka na sztywną pianę i delikatnie wmieszaj do4.
masy owocowej

Dla uzyskania idealnej konsystencji pastili, masa powinna być
gęsta, ale nadal płynna. Zbyt rzadka nie stężeje prawidłowo,
a zbyt gęsta będzie trudna do równomiernego rozprowadzenia.

Optymalne ustawienia airfryera dla
różnych rodzajów pastili
Wyłóż koszyk airfryera papierem do pieczenia i rozprowadź masę
owocową na grubość około 0,5-1 cm. Dla standardowej pastili
jabłkowej zalecane ustawienia to:

Temperatura: 70-75°C
Czas: 3-4 godziny (w zależności od grubości warstwy)
Warto co godzinę sprawdzać konsystencję

Dla innych wariantów pastili należy dostosować parametry:

Rodzaj pastili Temperatura Przybliżony czas

Jagodowa 65-70°C 3-3,5 godziny

Gruszkowa 70-75°C 3,5-4 godziny

Morelowa 75-80°C 2,5-3 godziny
Pastila jest gotowa, gdy jej powierzchnia jest sucha w dotyku,
a  całość  elastyczna.  Po  wyjęciu  z  airfryera  pozostaw  do
całkowitego  wystygnięcia,  a  następnie  pokrój  na  porcje  i
opcjonalnie obtocz w cukrze pudrze.

W naszym sklepie Multi Cook znajdziesz airfryery z funkcją
suszenia,  które  idealnie  sprawdzą  się  przy  przygotowaniu
domowej  pastili.  Oferujemy  najniższe  ceny  na  rynku  oraz
wygodną dostawę własnym transportem na terenie Zielonej Góry
lub odbiór w jednym z naszych dwóch punktów stacjonarnych.



Przepisy i wskazówki dla doskonałej
pastili z airfryera

Pastila jabłkowa w airfryerze – klasyczna
receptura z nowoczesnymi rozwiązaniami
Pastila jabłkowa przygotowana w airfryerze zachowuje wszystkie
walory  tradycyjnego  wypieku,  jednocześnie  skracając  czas
przygotowania  o  niemal  połowę.  Kluczem  do  sukcesu  jest
odpowiednie  przygotowanie  masy  jabłkowej  –  jabłka  należy
uprzednio ugotować do miękkości, a następnie zblendować na
gładką  masę.  Do  masy  dodajemy  cukier  (około  150g  na  1kg
jabłek) oraz białka ubite na sztywną pianę.

Dla  uzyskania  idealnej  konsystencji  warto  odcedzić  nadmiar
soku z jabłek przed blendowaniem. Przygotowaną masę rozkładamy
na papierze do pieczenia w koszu airfryera, formując warstwę o
grubości  około  0,5-1  cm.  Ustawiamy  temperaturę  na  80°C  i
suszymy  przez  2-3  godziny,  sprawdzając  co  jakiś  czas
konsystencję.

Aby  pastila  nabrała  charakterystycznej  elastyczności,  po
pierwszej godzinie suszenia warto delikatnie odwrócić płat na
drugą stronę, co zapewni równomierne wysuszenie.

Warianty  smakowe  i  rozwiązywanie
problemów
Airfryer doskonale sprawdza się przy tworzeniu różnorodnych
wersji pastili. Jagodowa pastila wymaga dodania około 200g
jagód  do  podstawowej  masy  jabłkowej,  co  nadaje  deserowi
intensywny fioletowy kolor i wyrazisty smak. Wersja gruszkowo-
cynamonowa  to  połączenie  700g  jabłek  z  300g  gruszek  oraz
łyżeczką cynamonu, co tworzy wyrafinowany aromat.

Najczęstsze  problemy  podczas  przygotowania  pastili  w



airfryerze:

Zbyt  wilgotna  pastila  –  rozwiązanie:  wydłuż  czas
suszenia o 30-45 minut lub zwiększ temperaturę o 5°C
Zbyt  twarda  konsystencja  –  rozwiązanie:  skróć  czas
suszenia lub zmniejsz temperaturę do 70°C
Nierównomierne wysuszenie – rozwiązanie: obracaj pastilę
w trakcie suszenia co najmniej 2-3 razy

Gotową pastilę najlepiej przechowywać w papierze pergaminowym,
w suchym miejscu, maksymalnie przez 2 tygodnie. Przed podaniem
warto pokroić ją na równe kawałki i posypać cukrem pudrem lub
sproszkowanymi  owocami  liofilizowanymi,  co  podniesie  walory
smakowe i estetyczne deseru.


