Mulé divat vagy hatékony segitség? - 4+1
tévhit az airfryerrol

A forro leveg0s suték, vagy ahogyan szinte mindenki ismeri, az airfryerek egyre nagyobb
népszerlségnek drvendenek, de valdszinlileg sokan csak nemrég kezdték el hasznalni a karacsonyra
kapott konyhai eszkdzt. Ha még sohasem hasznaltal airfryert, van néhany dolog, amely elsére
fejtorést okozhat, vagy a kiilonb6zé forrasok mind mast javasolnak. Itt az ideje tehat, hogy
eloszlassuk a forrélevegds technolégidval kapcsolatos tévhiteket, és belevagjunk az idei sités-
fézésbe, amely igy egyszerlbb lesz, mint gondolnank. 4+1 tévhitrél rantjuk le a leplet az airfryerek
hasznalataval kapcsolatban, amely igy még kénnyebbé teheti a mindennapi konyhai életet.

Van élet a fagyasztott hasabburgonyan tul

Sokan Ugy gondoljak, hogy az airfryer kizarélag fagyasztott ételek, példaul hasabburgonya vagy
csirkefalatok elkészitésére alkalmas, pedig az eszkdz ennél I[ényegesen sokoldallbb. Grillezhetiink
benne hlsokat, halakat, zoldségeket, s6t, akar stiteményeket is készithetlink, utdbbiak kozott példaul
kilonb6zd piskdtakat vagy pitéket is. Ma mar szamos olyan recept érhet6 el, amelyek kimondottan
airfryerekhez adjak meg a mennyiségeket, illetve a sitési idot és héfokot. Egyes késziilékeken aprd
ikonok jelzik, milyen programot kell bedllitanunk az egyes ételek elkészitéséhez. Az airfryer tehat
nemcsak gyors- vagy félkész ételek siitésére alkalmas, hanem komplett fogasokhoz is, legyen sz6
reggelirdl, ebédrdl vagy vacsorarél.

Zsiradék nélkiil?

Az airfyer forrélevegds technolégidval dolgozik, ez azonban nem jelenti azt, hogy teljes egészében
elhagyhatdak a kiilonb6z6 zsiradékok. Legyiink korlltekintéek, ezekbdl milyet valasztunk, hiszen az
olivaolaj hasznalata az airfryerben bizonyos esetekben nem javasolt, helyette pedig gyakran
érdemesebb margarinnal vagy mas alternativ zsiradékkal dolgozni. Ennek magyarazata, hogy az
olivaolaj, kiiléndésen az extra szliz valtozat, alacsonyabb flstponttal rendelkezik (kb. 160-190 °C), mint
példaul egyes margarinok, melyekbdl érdemes siitésre szant valtozatokat hasznalnunk, mint a Rama
novényi vajalternativa. Ezek jobban alkalmazkodnak az airfryer technolégidhoz, hiszen kevésbé
hajlamosak a tulmelegedésre és a flistolésre, igy nem lesz kellemetlen szaga és ize az ételeknek. A
margarin kdnnyen felolvad, és egyenletesen vonja be az étel fellletét. Az izélmény fokozasaért
érdemes bepacolnunk a slitésre szant alapanyagokat: néhany teaskanal Rama Culinesse-t keverjink
el kedvenc fliszereinkkel, ezzel kenjik be az ételt sités elbtt és akar kozben is. Ez kiildndsen hasznos,
ha ropogds kéreg kialakitasa a cél.

Finomsdagok nem csak két fore

Gyakori tévhit, hogy ezek a készllékek csak kis adagokat tudnak elkésziteni, ezért nagyobb csalddok
szamara nem idealisak. Valéjaban az airfryerek kilonb6z6 méretekben érhetdk el, a nagyobb
kapacitasu modellek pedig akar 4-6 f6 szamara is elegendd ételt tudnak elkésziteni. Fontos azonban,
hogy ne toltsuk tul a kosarat, mert az akadalyozhatja a forré levegd egyenletes keringését, igy az étel
nem sll meg megfeleléen. Ha nagyobb mennyiségu ételt szeretnénk késziteni, érdemes tébb
adagban siitni, és kozben az elkészilt fogdsokat melegen tartani. A kisebb haztartdsoknak is érdemes
azonban a nagyobb méretet valasztani, igy vendégsereg esetén is csokkenteni tudjak a fé6zéssel
toltott idot.



Rama
Sutopapir, folia, szilikonbetét - ezeket ne hasznaljuk

Az airfryer hasznalatakor sokan szilikonbetéttel vagy sutépapirral bélelik ki a késziiléket, hogy
megkdnnyitsék a tisztitadst. Azonban ez nemcsak a készllék hatékonysagat csokkentheti, hanem
egészségligyi kockazatokat is rejthet. A szilikonbetétek hevitése soran potencialisan veszélyes
anyagok szabadulhatnak fel, a sit6papirok pedig PFAS-vegyleteket (per- és polifluor-alkil
vegyuletek) tartalmazhatnak, amelyek h6 hatasara a leveg6be vagy az ételbe keriilhetnek, és hosszu
tavon karos hatassal lehetnek a szervezetre. Ezek helyett érdemes inkdbb az airfryer kosarat és
talcajat alaposan, az eszkdz specifikacidinak megfeleléen, kiméletesen tisztitani. A rendszeres és
koriltekintd tisztitds nemcsak az egészségiink védelme érdekében fontos, hanem az eszkéz
élettartamat is meghosszabbitja.

+1 "Az airfryer tul sok aramot fogyaszt"

Bar az airfryer m(ikodése elektromos energiat igényel, valdéjaban hatékonyabb lehet, mint egy
hagyomanyos sitd. Kisebb mérete miatt gyorsabban felmelegszik, igy kevesebb id6 alatt késziti el az
ételeket, ami csokkenti az energiafelhasznalast. Az airfryer célzottan melegiti az ételt, nem pedig egy
nagy sUtétér felesleges részét, ami tovabb noveli az energiahatékonysagat, raadasul atlagosan
1,2-1,5 kW-tal mUikdodik, ami kisebb, mint egy hagyomanyos s(ité teljesitménye. Ma mar
természetesen energiahatékony airfryerek is elérhetéek; de 6sszességében minden tipusi eszkdz
esetében fontos, hogy ne toltslk tul a kosarat, illetve kerlljik a felesleges elémelegitést a hatékony
és hosszutavu mukddés érdekében.

Sajtékapcsolat:

e Szabados Attila, Ggyfélasszisztens
e NOGUCHI
e aszabados@noguchi.hu

© Rama

Eredeti tartalom: Rama

Tovébbitotta: Hell6 Sajté! Uzleti Sajtdszolgélat

Ez a sajtokozlemény a kdvetkez6 linken érhetd el:
https://hellosajto.hu/18503/mulo-divat-vagy-hatekony-seqgitseg-41-tevhit-az-airfryerrol/

2025-01-21


https://hellosajto.hu/18503/mulo-divat-vagy-hatekony-segitseg-41-tevhit-az-airfryerrol/

