Jak przygotowaé soczyste
klopsiki w airfryer -
poradnik krok po kroku

Czy zastanawiate$ sie kiedys$, jak przygotowac idealne klopsiki
bez konieczno$ci stania nad patelnig petng t*uszczu? Airfryer
rewolucjonizuje sposéb, w jaki przygotowujemy te klasyczne
miesne przysmaki, oferujgc zdrowszg alternatywe bez
kompromiséw w kwestii smaku.

Klopsiki przygotowane w airfryer zyskuja wyjgtkowg chrupkos¢
na zewngtrz, zachowujac jednoczesnie soczystos¢ wewngtrz. To
rozwigzanie, ktére %xgczy tradycyjny smak z nowoczesnymi
metodami przygotowania, oszczedzajac przy tym czas i redukujac
ilos¢ uzywanego ttuszczu. Technologia gorgcego powietrza
sprawia, ze kazdy klopsik jest réwnomiernie wysmazony ze
wszystkich stron.

Zalety przygotowania klopsikow w
airfryer

Airfryer oferuje liczne korzysci w pordwnaniu do tradycyjnych
metod smazenia:

- Redukcja ttuszczu nawet o 80% — klopsiki wymagaja
minimalnej ilo$ci oleju lub wrecz mozna je przygotowad
bez jego dodatku

= Krétszy czas przygotowania — wiekszos¢ klopsikéw jest
gotowa w 10-15 minut, bez koniecznos$ci obracania

- Rbwnomierne wysmazenie — cyrkulacja goracego powietrza
zapewnia jednolitg teksture i kolor

»Mniejsze zapachy w kuchni — zamknieta komora airfryera
Znaczgco ogranicza rozprzestrzenianie sie zapachéw

-tatwiejsze czyszczenie - brak rozpryskujacego sie
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ttuszczu oznacza mniej sprzatania

Optymalne ustawienia 1
przygotowanie

Przygotowanie koszyka airfryera ma kluczowe znaczenie dla
uzyskania doskonatych rezultatéw. Delikatne spryskanie koszyka
olejem w sprayu zapobiega przywieraniu Kklopsikéw.
Alternatywnie mozna uzy¢ papieru do pieczenia z wycietymi
otworami, co utatwi pdéZniejsze czyszczenie urzgdzenia.

Najlepsze rezultaty uzyskasz uktadajgc klopsiki w koszyku
airfryera w jednej warstwie, z niewielkimi odstepami miedzy
nimi. Zapewni to swobodng cyrkulacje powietrza i réwnomierne
wysmazenie.

Optymalne ustawienia temperatury i czasu zalezag od rodzaju
klopsikodw:

- Klopsiki wotowe lub wieprzowe: 180°C przez 12-15 minut

= Klopsiki drobiowe: 175°C przez 10-12 minut

- Klopsiki mieszane (wieprzowo-wotowe): 180°C przez 12-14
minut

» Klopsiki wegetarianskie: 170°C przez 8-10 minut

Warto pamieta¢ o delikatnym wstrzgsnieciu koszykiem w potowie
czasu przygotowania, co zapewni rownomierne wysmazenie ze
wszystkich stron.

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybdér wysokiej
jakosci airfryeréw, ktore idealnie sprawdza sie przy
przygotowaniu klopsikéw. Jako oficjalni partnerzy wiodgcych
producentdéw, zapewniamy nawet do 30 lat gwarancji na nasze
urzadzenia. Dodatkowo, oferujemy mozliwos¢ zwrotu towaru przez
28 dni oraz wygodne opcje ptatnosci, w tym Blik i karty
ptatnicze.



Przygotowanie klopsikdow w airfryer to nie tylko kwestia
zdrowia, ale réwniez smaku i wygody. Ta nowoczesna technologia
pozwala cieszy¢ sie ulubionymi potrawami w zdrowszej wersji,
bez rezygnacji z ich tradycyjnego charakteru.

Przepisy na klopsiki 1idealne do
airfryer

Klasyczne klopsikli miesne z airfryer

Przygotowanie klopsikéw w airfryer wymaga odpowiednich
proporcji sktadnikéw dla uzyskania idealnej tekstury. Na 5009
miesa mielonego (najlepiej wieprzowo-wotowego) dodaj 1 jajko,
1 namoczong butke, 1 Srednig cebule i 2 zgbki czosnku.
Kluczowym elementem jest odpowiednia wielko$¢ klopsikéw -
optymalna sSrednica to 3-4 cm, co zapewnia réwnomierne
przygotowanie w gorgcym powietrzu. Przed umieszczeniem w
airfryer warto delikatnie spryskac¢ klopsiki oliwg w sprayu, co
nada im apetyczng, ztocistg skorke. Temperatura 180°C i czas
12-15 minut to parametry gwarantujgce soczyste wnetrze 1
chrupigcg powierzchnie.

Lzejsze 1 alternatywne wersje klopsikodw

Klopsiki drobiowe stanowig zdrowszg alternatywe dla klasycznej
wersji. Pot*gcz 500g mielonego kurczaka z posiekang natka
pietruszki, rozmarynem i tymiankiem. Dodanie 2 tyzek jogurtu
naturalnego do masy miesnej zapewni klopsikom wyjgtkowg
soczystos¢ nawet przy nizszej zawartosci ttuszczu. Dla
wegetarian doskonatym rozwigzaniem sg klopsiki z ciecierzycy —
zmiksuj ugotowang ciecierzyce z podsmazong cebulka, dodaj
butke tarta, jajko i przyprawy. Warto wzbogacié¢ mase starta
marchewkg i cukinig, ktére dodadzg wilgotnosci i wartosci
odzywczych.



Przyprawy 1 sposoby serwowania

Intensywnos$¢ smaku klopsikdéw mozna podkreslic¢ odpowiednimi
przyprawami. Mieszanka papryki wedzonej, kuminu i suszonego
oregano doskonale komponuje sie z miesem wotowym. Do
drobiowych klopsikéw Swietnie pasuje kombinacja kurkumy,
kolendry i imbiru. Gotowe klopsiki z airfryer mozna podawac na
wiele sposobow:

= Jako danie gtdéwne z puree ziemniaczanym i surdéwka
W formie przekaski z dipem jogurtowo-czosnkowym

» Jako dodatek do makaronu z sosem pomidorowym

=W butce jako mini burgery

Sosy stanowig doskonate dopetnienie klopsikdéw. Klasyczny sos
pomidorowy z bazylia, kremowy sos pieczarkowy czy lekki sos
jogurtowo-koperkowy podkreslg ich smak. Dla bardziej
wyrazistego akcentu sprawdzi sie sos barbecue lub stodko-
kwasny.
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