Kabaczki z serem w airfryer -
szybkli przepis na chrupiaca
przekaske

Czy wiesz, ze kabaczki przygotowane w airfryer zawierajg nawet
o 70% mniej ttuszczu niz te smazone tradycyjnie, zachowujac
jednoczesnie intensywny smak i chrupigcg teksture? Ta metoda
przygotowania warzyw z dodatkiem sera to prawdziwa rewolucja w
kuchni dla oséb cenigcych szybkie, zdrowe i pyszne positki.

Kabaczki z serem przygotowane w beztituszczowej frytkownicy
powietrznej to danie, ktdore zachwyca nie tylko smakiem, ale
rowniez prostotg wykonania. Sekret tkwi w odpowiednim doborze
sktadnikéw oraz technice przygotowania, ktéra pozwala wydobyd
gtebie smaku tego popularnego warzywa w potagczeniu z kremowym
serem. W naszym sklepie Multi Cook oferujemy wysokiej jakosci
airfryery, ktdére idealnie sprawdzg sie do przygotowania tego
przysmaku. Jestesmy oficjalnym partnerem wiodgcych
producentéw, a na wszystkie urzgdzenia udzielamy wieloletniej
gwarancji. Zapraszamy do odwiedzenia naszej strony, gdzie
znajdziecie sprzet w atrakcyjnych cenach z mozliwo$cig zwrotu
do 28 dni.

Dobor sktadnikéw do i1dealnych
kabaczkéw z serem

Wybor odpowiedniego kabaczka to podstawa udanego dania.
Najlepiej sprawdzajg sie mtode okazy o dtugos$ci 15-20 cm,
ktére charakteryzujg sie delikatna, cienka skérka i jedrnym
migzszem. Takie kabaczki majg mniej pestek i bardziej zwarta
strukture, dzieki czemu nie puszczajg nadmiaru wody podczas
obrébki termicznej w airfryer. Warto zwrdéci¢ uwage na kolor
skorki — powinna by¢ btyszczgca, bez przebarwien i uszkodzen.
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Przygotowanie kabaczkéw przed smazeniem wymaga kilku prostych
krokéw. Po dokt*adnym umyciu warzywa, nalezy:

1. Przekroi¢ kabaczek wzdtuz na potéwki

2. Delikatnie wydrgzy¢ Srodek z pestkami za pomocg tyzeczki

3. Pokroi¢ na po6tksiezyce o grubosci okot*o 1 cm (nie
ciensze, by nie rozpadaty sie podczas pieczenia)

4. Osuszy¢ papierowym recznikiem, co zapewni lepsze
przyrumienienie

Rodzaje serow do airfryera majag kluczowe znaczenie dla
finalnego efektu. Najlepiej sprawdzajg sie:

- Ser feta — nadaje wyrazisty, stonawy smak i nie rozptywa
sie catkowicie
» Mozzarella — tworzy apetyczny, ciagnacy sie efekt

Ser kozi - wprowadza kremowg konsystencje 1
charakterystyczny aromat
-Ricotta z dodatkiem zid6t - idealna do nadziewania

wydrgzonych kabaczkodw

Przyprawy 1 technika przygotowania

Niezbedne przyprawy do kabaczkéw z serem to przede wszystkim:

- Swiezy czosnek (2-3 zabki na $redniego kabaczka)

» Ziota prowansalskie lub swieza bazylia i tymianek

» Oliwa z oliwek extra virgin (wystarczy 1-2 tyzki)

» S61 morska i Swiezo mielony pieprz

= Opcjonalnie: ptatki chili dla mito$nikéw ostrzejszych
smakow

Przed umieszczeniem w airfryer, kabaczki warto skropi¢ oliwag
wymieszang z rozdrobnionym czosnkiem i ziotami, a nastepnie
doprawi¢ solg i pieprzem. Ser najlepiej dodawal¢ na 2-3 minuty
przed koncem pieczenia, aby sie rozpu$cit, ale nie przypalit.

Temperatura 180°C i czas 8-10 minut to optymalne parametry dla
wiekszosci modeli airfryerow. Warto pamietad¢ o jednokrotnym



przemieszaniu lub obréceniu kawatkéw w potowie <czasu
pieczenia, co zapewni rdéwnomierne przyrumienienie.

Metody przygotowania kabaczkow z
serem w airfryer

Kabaczki faszerowane 1 to0deczki serowe

Przygotowanie kabaczkéw faszerowanych serem w airfryer wymaga
odpowiedniego ustawienia parametrdw urzgdzenia. Optymalna
temperatura dla tego dania to 180-190°C, a czas przygotowania
wynosi 12-15 minut. Przed umieszczeniem w airfryer nalezy
przekroi¢ kabaczki wzdtuz, wydrgzy¢ migzsz %tyzeczka, tworzac
przestrzen na farsz serowy. Wydrazone td6deczki warto skropid
oliwg 1 wstepnie podpiec przez 5 minut w temperaturze 200°C,
co zapobiegnie nadmiernemu wilgotnieniu nadzienia.

Dla kabaczkowych %d6deczek z serem kluczowy jest sposob
wydrazania. Najlepsze rezultaty daje technika pozostawienia
okoto 1 cm migzszu przy skérce, co zapewnia stabilnos$¢
konstrukcji podczas pieczenia. Nadzienie serowe powinno byc
wymieszane z butka tartg lub tartym parmezanem w proporcji
4:1, co zapobiega wyciekaniu sera podczas obrobki termicznej.
Przed wtozeniem do airfryer %*ddeczki warto posypa¢ mieszanka
ziét (tymianek, rozmaryn) zmieszanych z butkag tarta, co
zapewni chrupigcg warstwe wierzchnig.

Chipsy 1 ustawienia dla réznych rodzajow
kabaczkow

Chipsy z kabaczka z posypka serowg wymagajg precyzyjnego
krojenia w plastry o grubosci 1-2 mm. Do tego celu najlepiej
wykorzysta¢ mandoline kuchenng lub bardzo ostry ndéz. Pokrojone
plastry nalezy osuszy¢ recznikiem papierowym, skropid
delikatnie oliwg i utozy¢ w koszu airfryer w jednej warstwie,
nie naktadajgc ich na siebie. Temperatura przygotowania to



160°C przez pierwsze 5 minut, nastepnie 180°C przez kolejne
3-4 minuty. Ser (najlepiej parmezan lub pecorino) dodajemy na
minute przed koncem pieczenia.

Ustawienia airfryer roznig sie w zaleznosSci od rodzaju
kabaczka:

» Dla mtodych, jasnych kabaczkéw (cukinia): 175°C, 8-10
minut, bez mieszania

»Dla dojrzatych, ciemniejszych kabaczkéw: 1906°C, 12-15
minut, z przemieszaniem w potowie czasu

-Dla kabaczkdéw patissondéw: 200°C, 15-18 minut, =z
przemieszaniem co 5 minut

Aby uzyska¢ chrupigcg skorke przy zachowaniu soczystego
wnetrza, warto zastosowal¢ technike podwdjnej temperatury -
rozpoczg¢ od nizszej (160°C) przez 2/3 czasu przygotowania, a
nastepnie podnie$¢ do 200°C na ostatnig faze. Dodatkowo,
spryskanie kabaczkéw mgietkg wody z oliwg tuz przed koncowym
etapem pieczenia zwieksza chrupko$¢ skoéorki bez wysuszania
wnetrza.



