
Ciasto z mięsem w airfryer –
szybkie i chrupiące przepisy
Czy wiesz, że przygotowanie ciasta z mięsem w airfryerze może
skrócić  czas  pieczenia  nawet  o  30%  w  porównaniu  do
tradycyjnego  piekarnika?  Ta  nowoczesna  technologia
rewolucjonizuje sposób, w jaki przygotowujemy domowe wypieki
mięsne.

Airfryer,  dzięki  intensywnej  cyrkulacji  gorącego  powietrza,
pozwala  uzyskać  perfekcyjnie  wypieczone  ciasto  z  mięsem  –
chrupiące z zewnątrz i soczyste w środku. Urządzenie to staje
się nieocenionym pomocnikiem w kuchni, szczególnie gdy zależy
nam na szybkim przygotowaniu pysznego posiłku bez nadmiernego
użycia tłuszczu.

Zalety  używania  airfryera  do
przygotowania ciasta z mięsem
Airfryer oferuje szereg korzyści, które czynią go idealnym
urządzeniem do przygotowywania ciasta z mięsem:

Redukcja  tłuszczu  –  przygotowanie  ciasta  z  mięsem  w
airfryerze wymaga minimalnej ilości tłuszczu, co czyni
potrawę zdrowszą.
Oszczędność czasu – airfryer nagrzewa się błyskawicznie,
eliminując konieczność długiego rozgrzewania piekarnika.
Równomierne  pieczenie  –  system  cyrkulacji  gorącego
powietrza  zapewnia  jednolite  wypieczenie  ciasta  ze
wszystkich stron.
Zachowanie  soczystości  nadzienia  –  szybkie  utworzenie
chrupiącej  skórki  na  cieście  pomaga  zatrzymać  soki
wewnątrz nadzienia mięsnego.
Energooszczędność  –  airfryer  zużywa  znacznie  mniej
energii niż tradycyjny piekarnik.
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W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybór wysokiej
jakości  airfryerów,  które  idealnie  sprawdzą  się  w
przygotowaniu  ciasta  z  mięsem.  Wszystkie  nasze  urządzenia
posiadają wieloletnią gwarancję i możliwość zwrotu przez 28
dni. Zapewniamy również darmową dostawę własnym transportem na
terenie Zielonej Góry.

Wybór odpowiedniego rodzaju ciasta
i parametry pracy
Wybór  właściwego  rodzaju  ciasta  ma  kluczowe  znaczenie  dla
sukcesu wypieku w airfryerze:

Ciasto  francuskie  –  najlepiej  sprawdza  się  w  temperaturze
180-190°C  przez  około  12-15  minut.  Rezultat?  Idealnie
warstwowe,  chrupiące  ciasto  otaczające  soczyste  nadzienie
mięsne.

Ciasto drożdżowe – wymaga nieco niższej temperatury, około
170-180°C i dłuższego czasu pieczenia (15-20 minut). Przed
umieszczeniem w airfryerze warto pozostawić je do wyrośnięcia
przez około 30 minut.

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

Pamiętaj, że czas i temperatura mogą się różnić w zależności
od modelu airfryera oraz wielkości przygotowywanego ciasta z
mięsem. Zawsze warto sprawdzić stan wypieku kilka minut przed
upływem sugerowanego czasu.

Dla  optymalnych  rezultatów  niezbędne  jest  odpowiednie
przygotowanie  naczyń  i  akcesoriów:

Papier do pieczenia – wycinaj go dokładnie na wymiar1.
kosza airfryera, unikając wystających fragmentów, które



mogłyby się przypalić.
Foremki silikonowe – są idealne do airfryera, ponieważ2.
wytrzymują wysokie temperatury i zapewniają równomierne
pieczenie.
Mata silikonowa – doskonała alternatywa dla papieru do3.
pieczenia, wielokrotnego użytku i łatwa w czyszczeniu.
Szczotka silikonowa – przydatna do posmarowania ciasta4.
jajkiem przed pieczeniem, co nada mu apetyczny złocisty
kolor.

W Multi Cook znajdziesz nie tylko wysokiej jakości airfryery,
ale  również  wszystkie  niezbędne  akcesoria  do  przygotowania
idealnego ciasta z mięsem. Jako oficjalni partnerzy wiodących
producentów,  oferujemy  produkty  w  konkurencyjnych  cenach  z
możliwością płatności online lub przy odbiorze.

Przepisy  na  ciasto  z  mięsem  w
airfryer

Tradycyjne  paszteciki  z  mięsem
przygotowane w airfryer
Paszteciki przygotowane w airfryer zyskują chrupiącą skórkę
przy jednoczesnym zachowaniu soczystości nadzienia. Kluczem do
sukcesu jest odpowiednia temperatura – 180°C oraz czas 12-15
minut, w zależności od wielkości pasztecików. Ciasto drożdżowe
najlepiej sprawdza się w wersji półkruchej, z dodatkiem masła
i jajka.

Farsz do tradycyjnych pasztecików powinien zawierać:

Mięso mielone (wieprzowo-wołowe)
Podsmażoną cebulę
Przyprawy (sól, pieprz, majeranek, czosnek)
Bułkę tartą do związania

Przed  umieszczeniem  w  airfryer  warto  posmarować  paszteciki



roztrzepanym  jajkiem,  co  nada  im  apetycznego  złocistego
koloru. Dla lepszego efektu zaleca się ułożenie pasztecików w
jednej  warstwie,  pozostawiając  między  nimi  przestrzeń  dla
cyrkulacji gorącego powietrza.

Mini quiche z mięsem mielonym i warzywami
Mini quiche przygotowane w airfryer to doskonała propozycja na
przekąskę. Kruche ciasto wypełnione farszem mięsno-warzywnym
zachowuje idealną teksturę dzięki równomiernemu rozprowadzaniu
ciepła.  Przygotowanie  rozpoczyna  się  od  wyłożenia  foremek
ciastem kruchym.

Farsz do mini quiche powinien zawierać:

Podsmażone mięso mielone
Mieszankę warzyw (papryka, cukinia, cebula)
Zalewa jajeczno-śmietanowa z dodatkiem sera
Zioła prowansalskie

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

Ciasto francuskie z farszem mięsnym
Ciasto francuskie przygotowane w airfryer zachwyca warstwową
strukturą i chrupkością. Najlepiej sprawdza się gotowe ciasto
francuskie, które należy rozwałkować na grubość około 3-4 mm.
Farsz mięsny powinien być wcześniej usmażony i ostudzony, aby
nie rozmiękczył ciasta.

Rekomendowane dodatki do farszu:

Grzyby leśne
Ser żółty
Szpinak



Suszone pomidory

Przed  pieczeniem  warto  nakłuć  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  można
posmarować  roztrzepanym  jajkiem  z  dodatkiem  soli.

Empanadas z pikantnym nadzieniem mięsnym
Empanadas  przygotowane  w  airfryer  zyskują  charakterystyczną
chrupkość  przy  jednoczesnym  zachowaniu  soczystego  wnętrza.
Ciasto powinno być elastyczne, z dodatkiem masła lub smalcu
dla kruchości. Pikantne nadzienie mięsne najlepiej przygotować
dzień wcześniej, aby smaki mogły się przeniknąć.

Składniki pikantnego farszu:

Mięso mielone (wołowina lub mieszanka)
Papryczka chili lub jalapeno
Czosnek i cebula
Pomidory
Kolendra i kminek

Empanadas należy piec w temperaturze 200°C przez 8-10 minut,
obracając je w połowie czasu. Warto pamiętać o pozostawieniu
małego  otworu  w  cieście  dla  ujścia  pary,  co  zapobiegnie
rozrywaniu się empanadas podczas pieczenia.

Porady  dotyczące  przechowywania  i
odgrzewania
Wypieki z mięsem przygotowane w airfryer można przechowywać w
lodówce do 3 dni w szczelnie zamkniętym pojemniku. Najlepszą
metodą odgrzewania jest ponowne użycie airfryera – wystarczy
3-4 minuty w temperaturze 160°C, aby przywrócić chrupkość bez
przesuszania.

Zamrażanie  jest  również  dobrą  opcją  –  wypieki  zachowują



świeżość do 2 miesięcy. Przed zamrożeniem należy je całkowicie
ostudzić  i  zapakować  próżniowo  lub  w  folię  spożywczą,  a
następnie w folię aluminiową. Odgrzewanie z zamrożonego stanu
wymaga około 8-10 minut w airfryer w temperaturze 170°C, bez
konieczności wcześniejszego rozmrażania.


