Szasztykl wotowe z airfryer —
soczyste 1 zdrowe danie przez
caty rok

Czy wiesz, ze szasziyki wotowe przygotowane w airfryer
zawierajg nawet o 80% mniej tiuszczu niz te przyrzadzane
tradycyjnymi metodami? To tylko jedna z wielu korzysci, ktére
sprawia, ze coraz wiecej mitos$nikéw kuchni decyduje sie na te
nowoczesng metode przygotowania miesnych przysmakow.

Szasztyk z wotowiny w airfryer to doskonate rozwigzanie dla
os6b cenigcych sobie zaréwno smak, jak 1 zdrowie. Dzieki
cyrkulacji gorgcego powietrza, mieso zyskuje apetyczng,
chrupiagca skérke, jednoczesnie pozostajac soczyste w Srodku.
To idealne potgczenie, ktoére trudno osiagnaé¢ przy tradycyjnym
grillowaniu czy smazeniu.

Zdrowsze podejscie do kulinarnych
klasykow

Redukcja ttuszczu w szasziykach wotowych przygotowanych w
airfryer to nie tylko kwestia kalorii, ale przede wszystkim
zdrowia. Mieso nie wymaga dodatkowego ttuszczu do obrobki, a
nadmiar wycieka podczas pieczenia 1 pozostaje na dnie
urzgdzenia. Dzieki temu:

- Potrawy zawierajg mniej nasyconych kwaséw ttuszczowych

» Zmniejsza sie ryzyko powstawania szkodliwych zwigzkodw,
ktére tworza sie podczas tradycyjnego grillowania

= Zachowujemy wiecej wartos$ci odzywczych miesa

Warto podkresli¢, ze réwnomierne rozprowadzanie ciepta w
airfryer sprawia, ze kazdy kawatek wotowiny jest idealnie
wypieczony, bez ryzyka przypalenia czy niedopieczenia.
Szasztyki nie wymagaja ciggtego obracania, co eliminuje
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koniecznos¢ statego nadzoru podczas przygotowania.

Komfort 1 wszechstronnosd¢
uzytkowania

Airfryer umozliwia przygotowanie szasztykdéw wotowych
niezaleznie od pory roku i warunkéw atmosferycznych. Koniec z
uzaleznieniem od pogody czy konieczno$cig rozpalania grilla!
Wystarczy kilka prostych krokow:

. Przygotowanie miesa 1 warzyw

. Nadzianie sktadnikéw na patyczki
. Umieszczenie w airfryer

. Ustawienie czasu i temperatury
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Po okoto 10-15 minutach szasztyki sg gotowe do podania. To
znaczgca oszczednosS¢ czasu w pordwnaniu do tradycyjnych metod,
ktére wymagajg rozgrzania grilla czy piekarnika.

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy wysokiej jakosci
airfryery, ktdére doskonale sprawdzg sie w przygotowaniu
szasztykdéw wotowych. Jako oficjalny partner wiodacych
producentdéw, zapewniamy nawet do 30 lat gwarancji na nasze
urzadzenia. Dodatkowo, oferujemy mozliwo$¢ zwrotu towaru przez
28 dni oraz wygodne opcje ptatnosci, w tym Blik i karty
ptatnicze. Zapraszamy do odwiedzenia naszych punktow
stacjonarnych w Zielonej GOrze lub skorzystania z szybkiej
dostawy kurierskiej.

Przepis na 1dealne szasztyki wotowe
w airfryer

Wybor 1 przygotowanie miesa

Podstawg doskonatych szasztykdéw jest odpowiedni kawatek
wotowiny. Poledwica wotowa zapewnia delikatno$¢ i kruchos¢,



rostbef oferuje intensywny smak i soczystos¢, a antrykot z
charakterystycznym marmurkowaniem t*uszczu gwarantuje
wyjagtkowa soczystos¢ podczas pieczenia w airfryer. Mieso
nalezy kroi¢ w poprzek wtdkien na kawatki o wymiarach oko%o
3x3 cm, co zapewni réwnomierne pieczenie i zachowanie
soczystosci.

Marynata to sekret wyjgtkowego smaku szasztykéw. Sprawdzona
kompozycja to:

» 3 tyzki oliwy z oliwek
=2 tyzki sosu sojowego

= Sok z potowy cytryny

= 2 posiekane zabki czosnku
 tyzeczka mielonego kuminu
- Swiezo zmielony pieprz

Mieso powinno marynowa¢ sie minimum 2 godziny, a najlepiej
przez cata noc w lodéwce. Wyjmij wotowine z lodowki na 30
minut przed pieczeniem, aby osiggneta temperature pokojowg, co
zapewni rownomierne przygotowanie.

Technika przygotowania 1 pieczenia

Podczas nabijania skadnikéw na patyki, zachowaj niewielkie
odstepy miedzy kawatkami — to kluczowe dla cyrkulacji gorgcego
powietrza w airfryer. Najlepiej sprawdzajg sie drewniane
patyki namoczone wczed$niej w wodzie przez 30 minut Tlub
metalowe szpikulce dedykowane do airfryer.

Optymalne parametry pieczenia to 200°C przez 10-12 minut, z
obréceniem szasztykdéw w potowie czasu. Koszyk airfryer warto
lekko spryska¢ olejem w sprayu, aby zapobiec przywieraniu. Nie
przepetniaj kosza — szasziyki nie powinny sie stykac, co
zapewni réwnomierne opiekanie ze wszystkich stron.

Po wyjeciu z urzagdzenia, pozwOl szasztykom odpoczgl przez 3-5
minut pod folig aluminiowg. Ten prosty krok pozwala sokom
rownomiernie rozprowadzi¢ sie w miesie, coO znaczgco poprawia



soczystos¢ i smak.
Do podania idealnie sprawdzg sie:

= Sos jogurtowy z mietg i ogorkiem

» Chimichurri z natka pietruszki i oregano

= Grillowane warzywa (papryka, cukinia, baktazan)
- Swieza satatka z pomidoréw i czerwonej cebuli

Szasztyki wotowe z airfryer zachowujag soczysto$¢ miesa przy
jednoczesnym wuzyskaniu apetycznej, lekko <chrupigcej
powierzchni — wszystko to przy minimalnym uzyciu ttuszczu 1
krétszym czasie przygotowania niz tradycyjne grillowanie.
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