Ciasto z miesem w airfryer -
szybkie 1 chrupiace przepisy

Czy wiesz, ze przygotowanie ciasta z miesem w airfryerze moze
skréci¢ czas pieczenia nawet o 30% w pordwnaniu do
tradycyjnego piekarnika? Ta nowoczesna technologia
rewolucjonizuje sposéb, w jaki przygotowujemy domowe wypieki
miesne.

Airfryer, dzieki intensywnej cyrkulacji gorgcego powietrza,
pozwala uzyskacC perfekcyjnie wypieczone ciasto z miesem —
chrupigce z zewngtrz i soczyste w srodku. Urzadzenie to staje
sie nieocenionym pomocnikiem w kuchni, szczegdlnie gdy zalezy
nam na szybkim przygotowaniu pysznego positku bez nadmiernego
uzycia ttuszczu.

Zalety uzywania airfryera do
przygotowania ciasta z miesem

Airfryer oferuje szereg korzysci, ktdére czynig go idealnym
urzadzeniem do przygotowywania ciasta z miesem:

- Redukcja ttuszczu - przygotowanie ciasta z miesem w
airfryerze wymaga minimalnej ilosci t*uszczu, co czyni
potrawe zdrowszg.

» 0szczednoS¢ czasu — airfryer nagrzewa sie btyskawicznie,
eliminujac koniecznos¢ dtugiego rozgrzewania piekarnika.
- Robwnomierne pieczenie - system cyrkulacji gorgcego
powietrza zapewnia jednolite wypieczenie ciasta ze

wszystkich stron.

- Zachowanie soczystosci nadzienia - szybkie utworzenie
chrupigcej skérki na ciescie pomaga zatrzymad soki
wewngtrz nadzienia miesnego.

 Energooszczednosé¢ — airfryer zuzywa znacznie mniej
energii niz tradycyjny piekarnik.
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W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybdr wysokiej
jakosci airfryerdow, Kktdére idealnie sprawdza sie w
przygotowaniu ciasta z miesem. Wszystkie nasze urzadzenia
posiadajg wieloletnig gwarancje i mozliwo$¢ zwrotu przez 28
dni. Zapewniamy réwniez darmowg dostawe wtasnym transportem na
terenie Zielonej Gory.

Wybor odpowiedniego rodzaju ciasta
1 parametry pracy

Wybér wtasciwego rodzaju ciasta ma kluczowe znaczenie dla
sukcesu wypieku w airfryerze:

Ciasto francuskie — najlepiej sprawdza sie w temperaturze
180-190°C przez okot*o 12-15 minut. Rezultat? Idealnie
warstwowe, chrupigce clasto otaczajgce soczyste nadzienie
miesne.

Ciasto drozdzowe — wymaga nieco nizszej temperatury, oko%o
170-180°C 1 dtuzszego czasu pieczenia (15-20 minut). Przed
umieszczeniem w airfryerze warto pozostawi¢ je do wyro$niecia
przez okoto 30 minut.

Ciasto kruche — najlepsze efekty uzyskamy przy temperaturze
175-185°C i czasie pieczenia 10-15 minut. Kluczowe jest
schtodzenie ciasta przed umieszczeniem w airfryerze.

Pamietaj, ze czas 1 temperatura mogg sie rézni¢ w zaleznosSci
od modelu airfryera oraz wielkosci przygotowywanego ciasta z
miesem. Zawsze warto sprawdzic¢ stan wypieku kilka minut przed
uptywem sugerowanego czasu.

Dla optymalnych rezultatéow niezbedne jest odpowiednie
przygotowanie naczyhA 1 akcesoridw:

1. Papier do pieczenia — wycinaj go dokt*adnie na wymiar
kosza airfryera, unikajgc wystajacych fragmentdéw, ktdre



mogtyby sie przypalic.

2. Foremki silikonowe — sg idealne do airfryera, poniewaz
wytrzymuja wysokie temperatury i zapewniajg réwnomierne
pieczenie.

3. Mata silikonowa — doskonata alternatywa dla papieru do
pieczenia, wielokrotnego uzytku i tatwa w czyszczeniu.

4. Szczotka silikonowa — przydatna do posmarowania ciasta
jajkiem przed pieczeniem, co nada mu apetyczny ztocisty
kolor.

W Multi Cook znajdziesz nie tylko wysokiej jakosci airfryery,
ale réwniez wszystkie niezbedne akcesoria do przygotowania
idealnego ciasta z miesem. Jako oficjalni partnerzy wiodacych
producentow, oferujemy produkty w konkurencyjnych cenach z
mozliwoscig ptatnosci online lub przy odbiorze.

Przepisy na cilasto z miesem w
airfryer

Tradycyjne paszteciki Z miesem
przygotowane w airfryer

Paszteciki przygotowane w airfryer zyskuja chrupigcag skdérke
przy jednoczesnym zachowaniu soczysto$ci nadzienia. Kluczem do
sukcesu jest odpowiednia temperatura — 180°C oraz czas 12-15
minut, w zalezno$ci od wielkosci pasztecikéw. Ciasto drozdzowe
najlepiej sprawdza sie w wersji p6tkruchej, z dodatkiem masta
i jajka.

Farsz do tradycyjnych pasztecikdéw powinien zawierac:

» Mieso mielone (wieprzowo-wotowe)

= Podsmazong cebule

= Przyprawy (sél, pieprz, majeranek, czosnek)
 Butke tarta do zwigzania

Przed umieszczeniem w airfryer warto posmarowal paszteciki



roztrzepanym jajkiem, co nada im apetycznego ztocistego
koloru. Dla lepszego efektu zaleca sie utozenie pasztecikéw w
jednej warstwie, pozostawiajgc miedzy nimi przestrzen dla
cyrkulacji gorgcego powietrza.

Mini quiche z miesem mielonym 1 warzywami

Mini quiche przygotowane w airfryer to doskonata propozycja na
przekgske. Kruche ciasto wypetnione farszem miesno-warzywnym
zachowuje idealng teksture dzieki réwnomiernemu rozprowadzaniu
ciepta. Przygotowanie rozpoczyna sie od wytozenia foremek
ciastem kruchym.

Farsz do mini quiche powinien zawierac:

= Podsmazone mieso mielone

 Mieszanke warzyw (papryka, cukinia, cebula)
- Zalewa jajeczno-smietanowa z dodatkiem sera
= Ziota prowansalskie

Pieczenie w airfryer w temperaturze 170°C przez okoto 10-12
minut zapewnia idealnie wypieczone spody bez ryzyka
przesuszenia nadzienia. Warto pamieta¢ o wczesSniejszym
podpieczeniu samego spodu przez 3-4 minuty przed dodaniem
farszu, co zapobiegnie jego rozmieknieciu.

Ciasto francuskie z farszem miesnym

Ciasto francuskie przygotowane w airfryer zachwyca warstwowg
strukturg i chrupkoscig. Najlepiej sprawdza sie gotowe ciasto
francuskie, ktore nalezy rozwatkowa¢ na grubos¢ okoto 3-4 mm.
Farsz miesny powinien by¢ wczes$niej usmazony i ostudzony, aby
nie rozmiekczyt ciasta.

Rekomendowane dodatki do farszu:

= Grzyby lesne
- Ser z6tty
= Szpinak



= Suszone pomidory

Przed pieczeniem warto naktul ciasto widelcem w kilku
miejscach, co zapobiegnie jego nadmiernemu wyrastaniu.
Temperatura 190°C i czas 8-10 minut to optymalne parametry dla
airfryera. Dla uzyskania efektu glazury, ciasto mozna
posmarowa¢ roztrzepanym jajkiem z dodatkiem soli.

Empanadas z pikantnym nadzieniem miesnym

Empanadas przygotowane w airfryer zyskujg charakterystycznag
chrupkos¢ przy jednoczesnym zachowaniu soczystego wnetrza.
Ciasto powinno by¢ elastyczne, z dodatkiem masta lub smalcu
dla kruchos$ci. Pikantne nadzienie miesne najlepiej przygotowac
dzien wczesniej, aby smaki mogty sie przenikna¢.

Sktadniki pikantnego farszu:

= Mieso mielone (wotowina lub mieszanka)
= Papryczka chili lub jalapeno

= Czosnek i cebula

= Pomidory

= Kolendra i kminek

Empanadas nalezy piec w temperaturze 200°C przez 8-10 minut,
obracajgc je w potowie czasu. Warto pamietac o pozostawieniu
matego otworu w ciesScie dla ujs$cia pary, co zapobiegnie
rozrywaniu sie empanadas podczas pieczenia.

Porady dotyczace przechowywania 1
odgrzewania

Wypieki z miesem przygotowane w airfryer mozna przechowywaé w
lodéwce do 3 dni w szczelnie zamknietym pojemniku. Najlepsza
metoda odgrzewania jest ponowne uzycie airfryera — wystarczy
3-4 minuty w temperaturze 160°C, aby przywrécic¢ chrupkos$¢ bez
przesuszania.

Zamrazanie jest réwniez dobrg opcjg — wypieki zachowujg



Swiezo$¢ do 2 miesiecy. Przed zamrozeniem nalezy je catkowicie
ostudzi¢ i zapakowa¢ prozniowo lub w folie spozywcza, a
nastepnie w folie aluminiowg. 0Odgrzewanie z zamrozonego stanu
wymaga okoto 8-10 minut w airfryer w temperaturze 170°C, bez
koniecznosSci wczesniejszego rozmrazania.



