
Jak  przygotować  soczyste
klopsiki  w  airfryer  –
poradnik krok po kroku
Czy zastanawiałeś się kiedyś, jak przygotować idealne klopsiki
bez konieczności stania nad patelnią pełną tłuszczu? Airfryer
rewolucjonizuje  sposób,  w  jaki  przygotowujemy  te  klasyczne
mięsne  przysmaki,  oferując  zdrowszą  alternatywę  bez
kompromisów  w  kwestii  smaku.

Klopsiki przygotowane w airfryer zyskują wyjątkową chrupkość
na zewnątrz, zachowując jednocześnie soczystość wewnątrz. To
rozwiązanie,  które  łączy  tradycyjny  smak  z  nowoczesnymi
metodami przygotowania, oszczędzając przy tym czas i redukując
ilość  używanego  tłuszczu.  Technologia  gorącego  powietrza
sprawia,  że  każdy  klopsik  jest  równomiernie  wysmażony  ze
wszystkich stron.

Zalety  przygotowania  klopsików  w
airfryer
Airfryer oferuje liczne korzyści w porównaniu do tradycyjnych
metod smażenia:

Redukcja  tłuszczu  nawet  o  80%  –  klopsiki  wymagają
minimalnej ilości oleju lub wręcz można je przygotować
bez jego dodatku
Krótszy czas przygotowania – większość klopsików jest
gotowa w 10-15 minut, bez konieczności obracania
Równomierne wysmażenie – cyrkulacja gorącego powietrza
zapewnia jednolitą teksturę i kolor
Mniejsze zapachy w kuchni – zamknięta komora airfryera
znacząco ogranicza rozprzestrzenianie się zapachów
Łatwiejsze  czyszczenie  –  brak  rozpryskującego  się

https://multicook.zgora.pl/blog/meatballs-in-airfryer-2/
https://multicook.zgora.pl/blog/meatballs-in-airfryer-2/
https://multicook.zgora.pl/blog/meatballs-in-airfryer-2/
https://multicook.zgora.pl/wyposazenie-kuchni/sprzety-kuchenne/frytownice
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kotlety-klopsiki-pulpety


tłuszczu oznacza mniej sprzątania

Optymalne  ustawienia  i
przygotowanie
Przygotowanie  koszyka  airfryera  ma  kluczowe  znaczenie  dla
uzyskania doskonałych rezultatów. Delikatne spryskanie koszyka
olejem  w  sprayu  zapobiega  przywieraniu  klopsików.
Alternatywnie  można  użyć  papieru  do  pieczenia  z  wyciętymi
otworami, co ułatwi późniejsze czyszczenie urządzenia.

Najlepsze rezultaty uzyskasz układając klopsiki w koszyku
airfryera w jednej warstwie, z niewielkimi odstępami między
nimi. Zapewni to swobodną cyrkulację powietrza i równomierne
wysmażenie.

Optymalne ustawienia temperatury i czasu zależą od rodzaju
klopsików:

Klopsiki wołowe lub wieprzowe: 180°C przez 12-15 minut
Klopsiki drobiowe: 175°C przez 10-12 minut
Klopsiki mieszane (wieprzowo-wołowe): 180°C przez 12-14
minut
Klopsiki wegetariańskie: 170°C przez 8-10 minut

Warto pamiętać o delikatnym wstrząśnięciu koszykiem w połowie
czasu  przygotowania,  co  zapewni  równomierne  wysmażenie  ze
wszystkich stron.

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybór wysokiej
jakości  airfryerów,  które  idealnie  sprawdzą  się  przy
przygotowaniu  klopsików.  Jako  oficjalni  partnerzy  wiodących
producentów, zapewniamy nawet do 30 lat gwarancji na nasze
urządzenia. Dodatkowo, oferujemy możliwość zwrotu towaru przez
28  dni  oraz  wygodne  opcje  płatności,  w  tym  Blik  i  karty
płatnicze.



Przygotowanie  klopsików  w  airfryer  to  nie  tylko  kwestia
zdrowia, ale również smaku i wygody. Ta nowoczesna technologia
pozwala cieszyć się ulubionymi potrawami w zdrowszej wersji,
bez rezygnacji z ich tradycyjnego charakteru.

Przepisy  na  klopsiki  idealne  do
airfryer

Klasyczne klopsiki mięsne z airfryer
Przygotowanie  klopsików  w  airfryer  wymaga  odpowiednich
proporcji składników dla uzyskania idealnej tekstury. Na 500g
mięsa mielonego (najlepiej wieprzowo-wołowego) dodaj 1 jajko,
1  namoczoną  bułkę,  1  średnią  cebulę  i  2  ząbki  czosnku.
Kluczowym  elementem  jest  odpowiednia  wielkość  klopsików  –
optymalna  średnica  to  3-4  cm,  co  zapewnia  równomierne
przygotowanie  w  gorącym  powietrzu.  Przed  umieszczeniem  w
airfryer warto delikatnie spryskać klopsiki oliwą w sprayu, co
nada im apetyczną, złocistą skórkę. Temperatura 180°C i czas
12-15  minut  to  parametry  gwarantujące  soczyste  wnętrze  i
chrupiącą powierzchnię.

Lżejsze i alternatywne wersje klopsików
Klopsiki drobiowe stanowią zdrowszą alternatywę dla klasycznej
wersji.  Połącz  500g  mielonego  kurczaka  z  posiekaną  natką
pietruszki, rozmarynem i tymiankiem. Dodanie 2 łyżek jogurtu
naturalnego  do  masy  mięsnej  zapewni  klopsikom  wyjątkową
soczystość  nawet  przy  niższej  zawartości  tłuszczu.  Dla
wegetarian doskonałym rozwiązaniem są klopsiki z ciecierzycy –
zmiksuj  ugotowaną  ciecierzycę  z  podsmażoną  cebulką,  dodaj
bułkę tartą, jajko i przyprawy. Warto wzbogacić masę startą
marchewką  i  cukinią,  które  dodadzą  wilgotności  i  wartości
odżywczych.



Przyprawy i sposoby serwowania
Intensywność  smaku  klopsików  można  podkreślić  odpowiednimi
przyprawami. Mieszanka papryki wędzonej, kuminu i suszonego
oregano  doskonale  komponuje  się  z  mięsem  wołowym.  Do
drobiowych  klopsików  świetnie  pasuje  kombinacja  kurkumy,
kolendry i imbiru. Gotowe klopsiki z airfryer można podawać na
wiele sposobów:

Jako danie główne z puree ziemniaczanym i surówką
W formie przekąski z dipem jogurtowo-czosnkowym
Jako dodatek do makaronu z sosem pomidorowym
W bułce jako mini burgery

Sosy stanowią doskonałe dopełnienie klopsików. Klasyczny sos
pomidorowy z bazylią, kremowy sos pieczarkowy czy lekki sos
jogurtowo-koperkowy  podkreślą  ich  smak.  Dla  bardziej
wyrazistego  akcentu  sprawdzi  się  sos  barbecue  lub  słodko-
kwaśny.
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