Kotlety z serem w airfryer -
szybkie 1 <chrupiace bez
ttuszczu

Czy wiesz, ze kotlety z serem przygotowane w airfryer
zawierajg nawet o 70% mniej tiuszczu niz te smazone
tradycyjnie? Ta rewolucyjna metoda przyrzadzania sprawia, ze
danie pozostaje soczyste wewngtrz, a jednocze$nie zyskuje
chrupigcg skoérke bez koniecznos$Sci zanurzania w gtebokim
ttuszczu.

Airfryer wykorzystuje technologie <cyrkulacji goragcego
powietrza, ktdéra rownomiernie otacza kotlety z serenm,
zapewniajgc idealny stopien wysmazenia. Dzieki temu mieso
pozostaje soczyste, a ser topi sie doktadnie w odpowiednim
momencie, tworzac niepowtarzalne potaczenie smakéw. Kotlety z
serem przygotowane w airfryer to doskonata alternatywa dla
oséb dbajacych o zdrowie, ale niechcacych rezygnowad¢ z
ulubionych smakéw.

Zalety 1 rdéznice w przygotowaniu
kotletow z serem

Kluczowe zalety uzywania airfryer do kotletéw z serem:

» Redukcja zawartosci ttuszczu przy zachowaniu soczystosci
= Rbwnomierne wysmazenie z kazdej strony

» Brak konieczno$ci ciggtego przewracania kotletdw

» Minimalizacja nieprzyjemnych zapachéw w kuchni

- Krétszy czas przygotowania w pordwnaniu do piekarnika
 Ltatwiejsze czyszczenie niz po tradycyjnym smazeniu

W przeciwienstwie do tradycyjnej patelni, airfryer nie wymaga
dodawania duzej ilo$ci ttuszczu. Wystarczy delikatnie spryskac
kotlety oliwg, aby uzyskaé¢ ztocista, chrupigcag skodrke.
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Temperatura w airfryer jest rdéwniez bardziej stabilna, co
zapobiega przypaleniu zewnetrznej warstwy przed odpowiednim
wysmazeniem wnetrza.

Kotlety z serem przygotowane w airfryer zachowujg idealng
réwnowage miedzy chrupigcg panierka a soczystym wnetrzem, a
ser topi sie doktadnie w odpowiednim momencie, nie wyptywajgc
na zewngtrz.

Dobor sktadnikow i proporcji

Wybdér odpowiednich sktadnikow ma kluczowe znaczenie dla
sukcesu kotletdow z serem przygotowywanych w airfryer. Mieso
mielone powinno zawiera¢ odpowiednig ilos¢ ttuszczu (oko%o
15-20%), co zapewni soczysto$¢ gotowego kotleta. Zbyt chude
mieso moze skutkowad sucho$cig, nawet przy uzyciu airfryer.

Optymalne proporcje do kotletow z serem:

= 500 g miesa mielonego (najlepiej wieprzowo-wotowego)

» 100-150 g sera (w zaleznosci od rodzaju)

=1 jajko na kazde 500 g miesa

= 2-3 tyzki butki tartej do masy

» Przyprawy wedtug uznania (sél, pieprz, czosnek, ziota)

Najlepsze sery do kotletdw przygotowywanych w airfryer to te o
$redniej twardodéci i dobrych wtasciwoéciach topienia. Z6tty
ser gouda lub edamski doskonale sprawdza sie jako nadzienie,
poniewaz topi sie roéownomiernie, zachowujgc kremowg
konsystencje. Alternatywnie mozna uzy¢ sera typu mozzarella,
ktéry daje efektowne, ciggnace sie wnetrze.

W naszym sklepie internetowym Multi Cook oferujemy
profesjonalne airfryery, ktére idealnie sprawdzag sie przy
przygotowywaniu kotletdw z serem. Nasze urzadzenia wyposazone
sg w precyzyjng kontrole temperatury 1 czasu, co pozwala na
idealne wysmazenie kotletdw za kazdym razem. Jako oficjalni
partnerzy czotowych producentéw, zapewniamy wieloletnig



gwarancje na wszystkie nasze produkty. Dodatkowo, oferujemy
wygodng dostawe wtasnym transportem na terenie Zielonej GOry
lub odbidér w jednym z naszych dwdéch punktéw stacjonarnych.

Praktyczny przewodnik przygotowania
kotletow z serem w airfryer

Krok po kroku przygotowanie masy miesno-
serowej

Podstawg wudanych kotletdéw z serem jest odpowiednio
przygotowana masa miesna. Zacznij od wyboru miesa mielonego z
zawartosciag ti*uszczu oko*o 15-20% — zbyt chude mieso
spowoduje, ze kotlety beda suche. Do 500 g miesa dodaj jedno
jajko, 2 tyzki butki tartej oraz drobno posiekang cebule.
Przyprawy takie jak sél, pieprz, czosnek i majeranek znaczgco
podnoszg walory smakowe.

Kluczowy element: ser powinien by¢ twardy lub poéttwardy,
pokrojony w kostke o wymiarach okoto 1x1 cm. Z6tty ser typu
gouda lub cheddar doskonale sie sprawdza, poniewaz topi sie
rownomiernie, zachowujgc jednoczesnie swojg strukture.

Mase miesng nalezy doktadnie wyrobi¢ przez oko*o 5 minut, co
aktywuje biatka miesniowe i zapewnia lepszg spoistosc.
Pamietaj, aby wszystkie sktadniki miaty temperature pokojowg —
zimne sktadniki utrudniajg rdéwnomierne wymieszanie.

Techniki formowania 1 ustawienia airfryer

Formowanie zapobiegajace wyciekaniu sera:

1. Nabierz porcje miesa (okoto 100 g) i sptaszcz ja na
dtoni

2. Na srodek potdz kostke sera

3. Doktadnie oklej ser miesem ze wszystkich stron

4. Uformuj kotlet o grubosci okoto 2 cm z lekkim
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zagtebieniem na Srodku

Panierka w wersji dla airfryer rézni sie od tradycyjnej.
Najlepsze rezultaty daje podwdjna panierka: najpierw obtocz
kotlet w mgce, nastepnie w roztrzepanym jajku z dodatkiem 1
tyzki wody, a na koncu w mieszance butki tartej z 1 tyzeczka
suszonej papryki i szczypta soli.

Optymalne ustawienia airfryer:

= Temperatura: 180°C przez pierwsze 8 minut, nastepnie
200°C przez 4-5 minut

= Czas: %acznie 12-13 minut, z obrdéceniem kotletéw w
potowie czasu

» Koszyk: wyt6z pergaminem z wycietymi otworami Tlub
spryskaj delikatnie olejem w sprayu

Aby uzyska¢ idealnie chrupigcg panierke, warto na 2 minuty
przed koncem gotowania spryska¢ kotlety odrobing oleju w
sprayu. Gotowe kotlety podawaj z domowymi frytkami z airfryer,
suréwka z kapusty lub mieszanka satat z sosem jogurtowym.
Doskonale komponujg sie rdéwniez z puree ziemniaczanym z
dodatkiem chrzanu.



