Paluszkli serowe w air fryerze
— 2zdrowsza alternatywa bez
ttuszczu

Air fryer rewolucjonizuje sposdb przygotowywania paluszkow
serowych, oferujac znaczacg redukcje ttuszczu w poréwnaniu do
tradycyjnego smazenia. Badania przeprowadzone w 2024 roku
wykazaty, ze paluszki serowe przygotowane w air fryerze
zawierajg nawet o 75% mniej ttuszczu niz ich odpowiedniki
smazone w gtebokim oleju.

Kluczowg zaletg jest mozliwo$¢ uzyskania chrupigcej panierki
bez koniecznosci zanurzania produktu w oleju. Air fryer
wykorzystuje cyrkulacje gorgcego powietrza, ktdédra réwnomiernie
otacza paluszki serowe, tworzgc idealnie ztocistg 1 chrupigca
warstwe zewnetrzng, podczas gdy ser w srodku pozostaje
aksamitnie rozptywajacy sie.

Paluszki serowe przygotowane w air fryerze zachowujg
wszystkie walory smakowe przy jednoczesnym ograniczeniu
kalorii nawet o 30% w poréwnaniu do tradycyjnych metod.

Efektywnos¢ 1 doskonate rezultaty

Przygotowanie paluszkéw serowych w air fryerze to nie tylko
kwestia zdrowia, ale réwniez oszczedno$¢ czasu 1 energii.
Urzgdzenie nagrzewa sie w zaledwie 3 minuty, a sam proces
smazenia trwa okoto 6-8 minut — to prawie dwukrotnie szybciej
niz w przypadku piekarnika. Dodatkowo, air fryer zuzywa
Srednio o 40% mniej energii elektrycznej niz standardowy
piekarnik.

Paluszki serowe przygotowane w air fryerze charakteryzuja sie
idealnym balansem miedzy chrupkoscia zewnetrznej warstwy a
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kremowga konsystencjg sera w Srodku. Dzieki precyzyjnej
kontroli temperatury, ryzyko przegrzania 1 wyciekania sera
jest minimalne, co pozwala uzyskac perfekcyjny efekt za kazdym
razem.

W naszej firmie Multi Cook, stawiamy na jakos$¢ i innowacyjne
rozwigzania, dlatego nasze paluszki serowe zostatly specjalnie
zaprojektowane, aby osigga¢ najlepsze rezultaty przy
przygotowaniu w air fryerze, zachowujgc wszystkie walory
smakowe 1 wartosci odzywcze.

Praktyczny przewodnik przygotowania
paluszkow serowych w air fryerze

Wybdér odpowiednich paluszkéw serowych do
air fryera

Wybierajgc paluszki serowe do przygotowania w air fryerze,
warto rozwazy¢ dwie gtdéwne opcje: mrozone produkty gotowe oraz
domowe przygotowanie.

Paluszki mrozone oferuja wygode i oszczednos¢ czasu. Najlepiej
sprawdzajg sie te z wysoka zawarto$cig sera (minimum 40%) i
cienkg panierkg. Produkty premium zawierajgce ser mozzarella,
cheddar lub mieszanke serdw zapewniajg najlepsze rezultaty.
Przed umieszczeniem w urzadzeniu nie rozmrazaj paluszkéw — to
kluczowe dla zachowania chrupko$ci zewnetrznej warstwy przy
jednoczesnie kremowym wnetrzu.

Domowe paluszki serowe dajg petng kontrole nad sktadnikami 1
smakiem. Przygotowujgc je samodzielnie:

- Wybieraj sery o niskiej zawarto$ci wody (mozzarella,
cheddar, gouda)

-Przed panierka schtodZz pokrojone kawatki sera w
zamrazarce przez 15-20 minut

» Zastosuj podwdjne panierowanie (magka, jajko, butka



tarta) dla lepszej chrupkos$ci
 Dodaj do panierki przyprawy (papryka, czosnek, zio%a
prowansalskie)

Optymalne ustawienila i techniki
przygotowania

Dla uzyskania idealnych paluszkéw serowych, kluczowe znaczenie
majg odpowiednie parametry pracy urzadzenia:

Optymalne ustawienia temperatury i czasu:

» Mate air fryery (do 3 1litrdéw): 180°C przez 6-8 minut

- Srednie i duze modele: 190°C przez 5-7 minut

» Modele z funkcja podgrzewania wstepnego: 200°C przez 4-6
minut

Paluszki nalezy utozy¢ w koszyku w jednej warstwie, zachowujac
minimum 1 cm odstepu miedzy nimi. Zapewnia to rownomierng
cyrkulacje goragcego powietrza i jednolitg chrupkos¢. W potowie
czasu przygotowania warto delikatnie przewrdci¢ paluszki za
pomocg silikonowych szczypiec.

Dla wzmocnienia efektu chrupkosci, spryskaj paluszki oliwg w
sprayu przed umieszczeniem w urzadzeniu. Je$li przygotowujesz
wiekszg ilos¢, lepiej zrobic¢ kilka mniejszych partii niz jedna
duzg — zapewni to lepsze rezultaty.

Idealne dodatki do paluszkéw serowych z air fryera to dipy na
bazie jogurtu greckiego z ziotami, sos marinara, s*todko-
pikantny sos chili lub klasyczny ketchup wzbogacony o Swieze
ziota.



