Domowa pastila w airfryer -
zdrowy deser 2z suszonych
owocow

Czy wiesz, ze tradycyjny przysmak, jakim jest pastila, moze
zyska¢ nowe zycie dzieki nowoczesnej technologii? Airfryer
rewolucjonizuje sposob przygotowania tego delikatnego deseru,
skracajgc czas i zachowujac wszystkie wartosci odzywcze
owocOw.

Przygotowanie pastili w domu przestato by¢ czasochtonnym
wyzwaniem. Dzieki urzgdzeniom typu airfryer mozemy cieszy¢ sie
tym przysmakiem bez wielogodzinnego suszenia i skomplikowanych
procedur. W naszym sklepie Multi Cook oferujemy najwyzszej
jakosci airfryery, ktoéore idealnie sprawdzg sie przy
przygotowaniu domowej pastili. Jestesmy oficjalnym partnerem
wiodgcych producentéw, a na wszystkie urzadzenia udzielamy
wieloletniej gwarancji. Dodatkowo, zapewniamy mozliwos¢ zwrotu
towaru przez 28 dni.

Czym jest pastila 1 dlaczego
airfryer jest idealny do jej
przygotowania

Pastila to tradycyjny deser owocowy o0 konsystencji miedzy
piankg a galaretka, przygotowywany gitdéwnie z jabtek, chod
wspbétczesnie wykorzystuje sie réwniez inne owoce. Kluczem do
doskonatej pastili jest odpowiednie wysuszenie masy owocowej,
co dawniej wymagato specjalnych piecéw 1lub diugotrwatego
suszenia na s%oncu.

Airfryer doskonale nadaje sie do przygotowania pastili z kilku
powodow:


https://multicook.zgora.pl/blog/airfryer-pastila-cooking-guide/
https://multicook.zgora.pl/blog/airfryer-pastila-cooking-guide/
https://multicook.zgora.pl/blog/airfryer-pastila-cooking-guide/
https://multicook.zgora.pl/wyposazenie-kuchni/sprzety-kuchenne/frytownice

= Cyrkulacja gorgcego powietrza zapewnia rdéwnomierne
suszenie masy

=Mozliwo$¢ precyzyjnego kontrolowania temperatury
(60-80°C) pozwala unikngl przypalenia

= Krétszy czas przygotowania w pordwnaniu do tradycyjnych
metod

» Zachowanie wiekszej ilosci witamin i sktadnikow
odzywczych dzieki nizszej temperaturze

Pastila przygotowana w airfryerze zachowuje intensywny smak
owocow 1 uzyskuje idealng, lekko sprezysta konsystencje,
ktorej trudno dostac innymi metodami.

Niezbedne sktadniki 1 przygotowanie
masy owocowe]

Do przygotowania tradycyjnej pastili potrzebujesz:

=1 kg jabtek (najlepiej kwasnych odmian jak Antondéwka)
= 150-200 g cukru lub miodu

= 2 biatka jajek

= Sok z potowy cytryny

 Opcjonalnie: wanilia, cynamon lub inne przyprawy

Przygotowanie masy owocowej to najwazniejszy etap catego
procesu. Rozpocznij od umycia i pokrojenia jabtek na d¢wiartki
(nie musisz ich obierac). Umies¢ owoce w garnku z niewielkg
iloscig wody (okot*o 50 ml) i gotuj pod przykryciem do
miekkosci. Nastepnie przetrzyj przez sito, aby uzyskad
jednolitg mase bez skérek i pestek.

Kluczowe etapy przygotowania masy:

1. Wymieszaj przecier z cukrem lub miodem i sokiem z
cytryny

2. Gotuj na matym ogniu, stale mieszajgc, az masa
zgestnieje (okoto 20-30 minut)

3. Odstaw do ostygniecia do temperatury pokojowej



4. Ubij biatka na sztywng piane 1 delikatnie wmieszaj do
masy owocowej

Dla uzyskania idealnej konsystencji pastili, masa powinna byc
gesta, ale nadal ptynna. Zbyt rzadka nie stezeje prawidtowo,
a zbyt gesta bedzie trudna do réwnomiernego rozprowadzenia.

Optymalne ustawienia airfryera dla
réoznych rodzajow pastili

Wyt6z koszyk airfryera papierem do pieczenia i rozprowadz mase
owocowg na grubos¢ okoto 0,5-1 cm. Dla standardowej pastili
jabtkowej zalecane ustawienia to:

= Temperatura: 70-75°C
» Czas: 3-4 godziny (w zaleznosci od grubosSci warstwy)
= Warto co godzine sprawdza¢ konsystencje

Dla innych wariantéw pastili nalezy dostosowal parametry:

Rodzaj pastili|Temperatura|Przyblizony 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 catos¢ elastyczna. Po wyjeciu z airfryera pozostaw do
catkowitego wystygniecia, a nastepnie pokréj na porcje i
opcjonalnie obtocz w cukrze pudrze.

W naszym sklepie Multi Cook znajdziesz airfryery z funkcja
suszenia, ktore idealnie sprawdzg sie przy przygotowaniu
domowej pastili. Oferujemy najnizsze ceny na rynku oraz
wygodng dostawe wtasnym transportem na terenie Zielonej GOry
lub odbidér w jednym z naszych dwdéch punktéw stacjonarnych.



Przepisy i wskazowki dla doskonatej
pastili z airfryera

Pastila jabtkowa w airfryerze - klasyczna
receptura z nowoczesnymi rozwigzaniami

Pastila jabtkowa przygotowana w airfryerze zachowuje wszystkie
walory tradycyjnego wypieku, jednocze$nie skracajac czas
przygotowania o niemal potowe. Kluczem do sukcesu jest
odpowiednie przygotowanie masy jabtkowej — jabtka nalezy
uprzednio ugotowa¢ do miekkosci, a nastepnie zblendowa¢ na
gtadkg mase. Do masy dodajemy cukier (oko*o 150g na 1kg
jabtek) oraz biatka ubite na sztywng piane.

Dla uzyskania idealnej konsystencji warto odcedzi¢ nadmiar
soku z jabtek przed blendowaniem. Przygotowang mase rozktadamy
na papierze do pieczenia w koszu airfryera, formujgc warstwe o
grubosci okot*o 0,5-1 cm. Ustawiamy temperature na 80°C i
suszymy przez 2-3 godziny, sprawdzajgc co jakis czas
konsystencje.

Aby pastila nabrata charakterystycznej elastycznosSci, po
pierwszej godzinie suszenia warto delikatnie odwrocic ptat na
drugg strone, co zapewni réwnomierne wysuszenie.

Warianty smakowe 1 rozwigzywanie
probleméw

Airfryer doskonale sprawdza sie przy tworzeniu réznorodnych
wersji pastili. Jagodowa pastila wymaga dodania oko*o 200g
jagéd do podstawowej masy jabtkowej, co nadaje deserowi
intensywny fioletowy kolor i wyrazisty smak. Wersja gruszkowo-
cynamonowa to potaczenie 700g jabtek z 300g gruszek oraz
tyzeczka cynamonu, co tworzy wyrafinowany aromat.

Najczestsze problemy podczas przygotowania pastili w



airfryerze:

- Zbyt wilgotna pastila - rozwigzanie: wydtuz czas
suszenia o 30-45 minut lub zwieksz temperature o 5°C
- Zbyt twarda konsystencja — rozwigzanie: skré¢ czas

suszenia lub zmniejsz temperature do 70°C
= Nieréwnomierne wysuszenie — rozwigzanie: obracaj pastile
w trakcie suszenia co najmniej 2-3 razy

Gotowg pastile najlepiej przechowywa¢ w papierze pergaminowym,
w suchym miejscu, maksymalnie przez 2 tygodnie. Przed podaniem
warto pokroi¢ jg na rowne kawatki i posypac cukrem pudrem lub
sproszkowanymi owocami liofilizowanymi, co podniesie walory
smakowe 1 estetyczne deseru.



