Idealny czas smazenla
nuggetsdw - poradnik dla
kazdej kuchni

Perfekcyjne przygotowanie nuggetsdéw wymaga precyzyjnego doboru
czasu obrébki termicznej w zalezno$ci od wykorzystywanego
sprzetu kuchennego. Kazda metoda oferuje inne walory smakowe 1
teksture koncowego produktu.

Smazenie w gtebokim ttuszczu 1 na
patelni

Smazenie w gtebokim ttuszczu to metoda zapewniajgca idealnie
chrupiacg panierka przy zachowaniu soczystego wnetrza.
Optymalna temperatura oleju powinna wynosi¢ 175-180°C, a czas
smazenia:

= 3-5 minut - dla standardowych nuggetséw
= 4-6 minut — dla nuggetsdéw o wiekszej gramaturze

Kluczowy wskaznik: nuggetsy powinny uzyskaC ztocistobrgzowy
kolor i swobodnie unosi¢ sie na powierzchni ttuszczu.

Smazenie na patelni wymaga nieco dtuzszego czasu — 6-8 minut z
regularnym przewracaniem co 2 minuty. Nalezy uzy¢ 2-3 tyzek
oleju rozgrzanego do Srednio-wysokiej temperatury. Ta metoda
pozwala na wiekszg kontrole procesu obrébki termicznej i jest
bardziej ekonomiczna pod wzgledem zuzycia ttuszczu.

Alternatywne metody przygotowania

Airfryer zyskuje popularnos¢ dzieki zdrowszemu profilowi
przygotowania. Nuggetsy wymagaja 8-12 minut w temperaturze
180-200°C, z jednokrotnym przemieszaniem w potowie czasu.
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Efekt koncowy to chrupigca panierka przy minimalnym uzyciu
ttuszczu.

Piekarnik oferuje najzdrowszg metode przygotowania, wymagajaca
15-20 minut w temperaturze 200°C. Dla uzyskania optymalnej
chrupkos$ci warto:

» Rozgrzac piekarnik przed wtozeniem nuggetsdw

= Utozy¢ je na ruszcie lub blasze wytozonej papierem do
pieczenia

» Przewrd6ci¢ w potowie czasu pieczenia

Najszybszg metodg jest przygotowanie w mikrofaldwce, zajmujace
zaledwie 2-3 minuty przy mocy 800W. Nalezy jednak pamietaé, ze
ta metoda nie zapewni chrupkiej panierki, a jedynie szybko
rozgrzeje produkt.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji premium nuggetséw,
ktére zachowuja doskonata jakos¢ niezaleznie od wybranej
metody przygotowania. Nasze produkty charakteryzujg sie
idealnie wywazong panierkg, ktéra zachowuje chrupkos$¢ przy
kazdej metodzie obrdébki termicznej.

Czynniki wpitywajace na czas
smazenia nuggetsow

Wielkos¢ 1 temperatura poczatkowa

Wielkos¢ nuggetséw to kluczowy czynnik determinujacy czas
smazenia. Standardowe nuggetsy o grubosci 1-1,5 cm wymagaja
okoto 3-4 minut smazenia na kazda strone, podczas gdy wieksze
kawatki potrzebujg nawet 5-7 minut. Warto pamietaé, ze zbyt
grube nuggetsy moga pozostac¢ surowe w Srodku mimo
zarumienionej panierki.

Temperatura poczatkowa produktu znaczgaco wptywa na proces
obrébki termicznej:



= Nuggetsy mrozone wymagajg dodatkowych 2-3 minut smazenia
w pordwnaniu do schtodzonych

= Nuggetsy schtodzone (4-7°C) smazg sie rdéwnomierniej i
szybciej

 Nuggetsy w temperaturze pokojowej nie sg zalecane ze
wzgledéw bezpieczeAstwa zywnos$ciowego

Dla uzyskania optymalnych rezultatdéw, mrozone nuggetsy
najlepiej wyjgC z zamrazarki 10-15 minut przed smazeniem, co
pozwoli na delikatne podniesienie ich temperatury bez ryzyka
rozwoju bakterii.

Rodzaj panierki i ocena gotowosSci

Typ panierki ma istotny wptyw na czas obrébki termicznej.
Panierka kukurydziana nagrzewa sie szybciej i wymaga krétszego
czasu smazenia (okoto 2-3 minuty na strone), podczas gdy
panierka z dodatkiem zidét* i przypraw moze wymagaé nizszej
temperatury i dtuzszego czasu (4-5 minut), aby uniknag¢
przypalenia aromatycznych sktadnikow.

Idealnie usmazone nuggetsy charakteryzujg sie:

» Rbwnomiernym, ztoto-brgzowym kolorem panierki

- Wewnetrzng temperaturg minimum 75°C (mozna sprawdzid
termometrem kuchennym)

= Sprezysta konsystencjg — po nacisnieciu wracajag do
pierwotnego ksztattu

= Brakiem roézowych lub przezroczystych fragmentéw miesa
wewngtrz

Domowe nuggetsy zwykle wymagajg dtuzszego czasu smazenia (5-7
minut na strone) w pordwnaniu do gotowych produktéw premium
(3-4 minuty), poniewaz czesto zawierajg mniej dodatkéw
przedtuzajgcych trwatos¢ 1 przyspieszajgcych obrébke
termiczng.



