
Szaszłyki wołowe z airfryer –
soczyste i zdrowe danie przez
cały rok
Czy  wiesz,  że  szaszłyki  wołowe  przygotowane  w  airfryer
zawierają  nawet  o  80%  mniej  tłuszczu  niż  te  przyrządzane
tradycyjnymi metodami? To tylko jedna z wielu korzyści, które
sprawia, że coraz więcej miłośników kuchni decyduje się na tę
nowoczesną metodę przygotowania mięsnych przysmaków.

Szaszłyk z wołowiny w airfryer to doskonałe rozwiązanie dla
osób  ceniących  sobie  zarówno  smak,  jak  i  zdrowie.  Dzięki
cyrkulacji  gorącego  powietrza,  mięso  zyskuje  apetyczną,
chrupiącą skórkę, jednocześnie pozostając soczyste w środku.
To idealne połączenie, które trudno osiągnąć przy tradycyjnym
grillowaniu czy smażeniu.

Zdrowsze  podejście  do  kulinarnych
klasyków
Redukcja  tłuszczu  w  szaszłykach  wołowych  przygotowanych  w
airfryer to nie tylko kwestia kalorii, ale przede wszystkim
zdrowia. Mięso nie wymaga dodatkowego tłuszczu do obróbki, a
nadmiar  wycieka  podczas  pieczenia  i  pozostaje  na  dnie
urządzenia.  Dzięki  temu:

Potrawy zawierają mniej nasyconych kwasów tłuszczowych
Zmniejsza się ryzyko powstawania szkodliwych związków,
które tworzą się podczas tradycyjnego grillowania
Zachowujemy więcej wartości odżywczych mięsa

Warto  podkreślić,  że  równomierne  rozprowadzanie  ciepła  w
airfryer  sprawia,  że  każdy  kawałek  wołowiny  jest  idealnie
wypieczony,  bez  ryzyka  przypalenia  czy  niedopieczenia.
Szaszłyki  nie  wymagają  ciągłego  obracania,  co  eliminuje
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konieczność stałego nadzoru podczas przygotowania.

Komfort  i  wszechstronność
użytkowania
Airfryer  umożliwia  przygotowanie  szaszłyków  wołowych
niezależnie od pory roku i warunków atmosferycznych. Koniec z
uzależnieniem od pogody czy koniecznością rozpalania grilla!
Wystarczy kilka prostych kroków:

Przygotowanie mięsa i warzyw1.
Nadzianie składników na patyczki2.
Umieszczenie w airfryer3.
Ustawienie czasu i temperatury4.

Po około 10-15 minutach szaszłyki są gotowe do podania. To
znacząca oszczędność czasu w porównaniu do tradycyjnych metod,
które wymagają rozgrzania grilla czy piekarnika.

W  naszym  sklepie  Multi  Cook  oferujemy  wysokiej  jakości
airfryery,  które  doskonale  sprawdzą  się  w  przygotowaniu
szaszłyków  wołowych.  Jako  oficjalny  partner  wiodących
producentów, zapewniamy nawet do 30 lat gwarancji na nasze
urządzenia. Dodatkowo, oferujemy możliwość zwrotu towaru przez
28  dni  oraz  wygodne  opcje  płatności,  w  tym  Blik  i  karty
płatnicze.  Zapraszamy  do  odwiedzenia  naszych  punktów
stacjonarnych w Zielonej Górze lub skorzystania z szybkiej
dostawy kurierskiej.

Przepis na idealne szaszłyki wołowe
w airfryer

Wybór i przygotowanie mięsa
Podstawą  doskonałych  szaszłyków  jest  odpowiedni  kawałek
wołowiny. Polędwica wołowa zapewnia delikatność i kruchość,



rostbef oferuje intensywny smak i soczystość, a antrykot z
charakterystycznym  marmurkowaniem  tłuszczu  gwarantuje
wyjątkową  soczystość  podczas  pieczenia  w  airfryer.  Mięso
należy kroić w poprzek włókien na kawałki o wymiarach około
3×3  cm,  co  zapewni  równomierne  pieczenie  i  zachowanie
soczystości.

Marynata to sekret wyjątkowego smaku szaszłyków. Sprawdzona
kompozycja to:

3 łyżki oliwy z oliwek
2 łyżki sosu sojowego
Sok z połowy cytryny
2 posiekane ząbki czosnku
Łyżeczka mielonego kuminu
Świeżo zmielony pieprz

Mięso powinno marynować się minimum 2 godziny, a najlepiej
przez całą noc w lodówce. Wyjmij wołowinę z lodówki na 30
minut przed pieczeniem, aby osiągnęła temperaturę pokojową, co
zapewni równomierne przygotowanie.

Technika przygotowania i pieczenia
Podczas nabijania składników na patyki, zachowaj niewielkie
odstępy między kawałkami – to kluczowe dla cyrkulacji gorącego
powietrza  w  airfryer.  Najlepiej  sprawdzają  się  drewniane
patyki  namoczone  wcześniej  w  wodzie  przez  30  minut  lub
metalowe szpikulce dedykowane do airfryer.

Optymalne parametry pieczenia to 200°C przez 10-12 minut, z
obróceniem szaszłyków w połowie czasu. Koszyk airfryer warto
lekko spryskać olejem w sprayu, aby zapobiec przywieraniu. Nie
przepełniaj  kosza  –  szaszłyki  nie  powinny  się  stykać,  co
zapewni równomierne opiekanie ze wszystkich stron.

Po wyjęciu z urządzenia, pozwól szaszłykom odpocząć przez 3-5
minut pod folią aluminiową. Ten prosty krok pozwala sokom
równomiernie rozprowadzić się w mięsie, co znacząco poprawia



soczystość i smak.

Do podania idealnie sprawdzą się:

Sos jogurtowy z miętą i ogórkiem
Chimichurri z natką pietruszki i oregano
Grillowane warzywa (papryka, cukinia, bakłażan)
Świeża sałatka z pomidorów i czerwonej cebuli

Szaszłyki wołowe z airfryer zachowują soczystość mięsa przy
jednoczesnym  uzyskaniu  apetycznej,  lekko  chrupiącej
powierzchni – wszystko to przy minimalnym użyciu tłuszczu i
krótszym czasie przygotowania niż tradycyjne grillowanie.
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