
Rozmrażanie  w  airfryer  –
szybki i bezpieczny sposób na
mrożonki
Czy wiesz, że rozmrażanie produktów może zajmować nawet 40%
czasu  przygotowania  posiłku?  Airfryer  rewolucjonizuje  ten
proces, skracając go nawet o 75% w porównaniu do tradycyjnych
metod.

Nowoczesne frytkownice beztłuszczowe (airfryer) to nie tylko
urządzenia  do  smażenia  bez  tłuszczu.  Ich  zaawansowana
technologia cyrkulacji gorącego powietrza doskonale sprawdza
się również podczas rozmrażania zamrożonych produktów. Proces
ten polega na równomiernym rozprowadzaniu ciepłego powietrza
wokół zamrożonej żywności, co pozwala na szybkie i bezpieczne
przywrócenie jej temperatury bez utraty wartości odżywczych
czy pogorszenia struktury.

Jak działa rozmrażanie w airfryer i
jego zalety
Airfryer wykorzystuje technologię Rapid Air, która zapewnia
cyrkulację  gorącego  powietrza  o  temperaturze  35-60°C  wokół
zamrożonych  produktów.  Dzięki  temu  ciepło  przenika
równomiernie przez całą powierzchnię żywności, rozmrażając ją
szybciej niż w przypadku pozostawienia na blacie kuchennym i
bezpieczniej niż przy użyciu kuchenki mikrofalowej.

Kluczowe zalety rozmrażania w airfryer:

Zachowanie  wartości  odżywczych  dzięki  kontrolowanej
temperaturze
Brak  „ugotowanych”  fragmentów,  które  często  pojawiają
się przy rozmrażaniu w mikrofalówce
Równomierne  rozmrożenie  całego  produktu  bez  zimnych
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ośrodków
Możliwość  natychmiastowego  przejścia  do  procesu
gotowania w tym samym urządzeniu
Oszczędność energii w porównaniu do używania piekarnika
Eliminacja ryzyka rozwoju bakterii, które namnażają się
w temperaturze pokojowej

Dla  optymalnych  rezultatów  należy  dostosować  parametry  do
rodzaju  rozmrażanego  produktu.  Mięso  najlepiej  rozmrażać  w
temperaturze  40°C  przez  5-7  minut  na  każde  100g,  warzywa
wymagają  35°C  i  3-4  minut  na  100g,  a  pieczywo  doskonale
reaguje na 45°C przez 2-3 minuty.

Praktyczne  wskazówki  i
bezpieczeństwo
Przed umieszczeniem produktów w airfryer warto je odpowiednio
przygotować:

Porcjowanie  przed  zamrożeniem  –  mniejsze  kawałki1.
rozmrażają się szybciej i równomierniej
Luźne układanie w koszyku – zapewnia swobodną cyrkulację2.
powietrza
Oddzielanie  warstw  papierem  do  pieczenia  –  zapobiega3.
sklejaniu się produktów

Bezpieczeństwo  żywności  podczas  rozmrażania  jest  kluczowe.
Airfryer utrzymuje produkty w bezpiecznym zakresie temperatur,
minimalizując ryzyko rozwoju bakterii. Po rozmrożeniu należy
niezwłocznie  przystąpić  do  dalszej  obróbki  termicznej,
szczególnie w przypadku mięsa i ryb.

„Temperatura między 5°C a 60°C to strefa niebezpieczna dla
żywności.  Airfryer  przechodzi  przez  ten  zakres  szybko  i
kontrolowanie,  co  znacząco  zwiększa  bezpieczeństwo
rozmrażanych  produktów.”



W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybór frytkownic
beztłuszczowych  z  funkcją  rozmrażania,  które  spełnią
oczekiwania nawet najbardziej wymagających klientów. Wszystkie
dostępne  u  nas  modele  posiadają  precyzyjną  kontrolę
temperatury, co jest niezbędne do bezpiecznego rozmrażania.
Zapewniamy  oficjalną  gwarancję  na  każde  urządzenie  oraz
możliwość zwrotu towaru przez 28 dni. Zapraszamy do naszych
dwóch  punktów  stacjonarnych  w  Zielonej  Górze  lub  do
skorzystania  z  wygodnych  płatności  online  z  dostawą  pod
wskazany adres.

Praktyczny  przewodnik  rozmrażania
różnych produktów w airfryer

Rozmrażanie mięsa – czasy i temperatury
Airfryer  doskonale  sprawdza  się  przy  rozmrażaniu  różnych
rodzajów mięsa, zachowując ich jakość i strukturę. Drób wymaga
temperatury 80°C przez około 15-20 minut na każde 500g, z
obowiązkowym przewróceniem w połowie czasu. Warto pamiętać o
oddzieleniu kawałków kurczaka przed rozmrażaniem, co znacząco
przyspieszy  proces.  Dla  wołowiny  najlepiej  sprawdza  się
temperatura 70°C przez 20-25 minut na każde 500g, szczególnie
dla steków i mniejszych kawałków. Wieprzowina potrzebuje nieco
niższej temperatury – około 65°C przez 18-22 minuty na 500g.

Zawsze  sprawdzaj  temperaturę  wewnętrzną  mięsa  termometrem
kuchennym po rozmrożeniu. Mięso powinno osiągnąć minimum 3°C
przed  dalszą  obróbką,  co  gwarantuje  bezpieczeństwo
mikrobiologiczne.

Większe kawałki mięsa warto podzielić przed zamrożeniem na
porcje,  co  nie  tylko  przyspieszy  rozmrażanie,  ale  również
umożliwi  bardziej  równomierne  rozprowadzenie  ciepła  w
airfryerze.



Rozmrażanie pieczywa i dań gotowych
Pieczywo  i  wyroby  piekarnicze  rozmrażają  się  w  airfryerze
wyjątkowo  szybko.  Bułki  wymagają  zaledwie  3-4  minut  w
temperaturze 160°C, a chleb około 5-7 minut w zależności od
grubości  kromki.  Ciasta  drożdżowe  i  francuskie  najlepiej
rozmrażać w temperaturze 120°C przez 8-10 minut, co pozwala
zachować ich strukturę bez nadmiernego wysuszenia.

Dla gotowych dań airfryer oferuje wyjątkową funkcjonalność.
Pierogi rozmrażamy w temperaturze 140°C przez około 8 minut,
po  czym  możemy  od  razu  podnieść  temperaturę  do  180°C  na
kolejne  10  minut,  uzyskując  chrupiącą  skórkę.  Krokiety
wymagają podobnego podejścia – 6 minut rozmrażania w 130°C,
następnie 8 minut w 190°C dla uzyskania idealnej chrupkości.
Zapiekanki najlepiej rozmrażać w temperaturze 150°C przez 10
minut, a następnie podgrzewać w 180°C przez kolejne 5-7 minut.

Warzywa i owoce najlepiej rozmrażać w niższej temperaturze –
około 60°C przez 8-12 minut, mieszając co kilka minut. Dla
większych  porcji  warto  wykorzystać  funkcję  wstępnego
nagrzewania urządzenia oraz regularnie potrząsać koszem, co
zapewni  równomierne  rozprowadzenie  ciepła  i  jednolite
rozmrożenie  produktów.
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