
Serek  włoski  z  air  fryer.
Banalnie prosty przepis
Air  fryer  staje  się  coraz  popularniejszym  urządzeniem  w
polskich domach. Nie ma się czemu dziwić – to sprzęt, który
pozwala  przygotować  smaczne  potrawy  z  minimalną  ilością
tłuszczu,  oszczędzając  przy  tym  czas  i  energię.  Dziś
przedstawię Wam przepis, który zaskakuje prostotą i efektem –
serek włoski przygotowany w air fryer, który zachwyci nawet
najbardziej wymagających smakoszy!

Serek włoski to produkt, który możemy łatwo przekształcić w
domowych warunkach w prawdziwą przekąskę premium. Air fryer
nadaje mu wyjątkowej tekstury – chrupiący z zewnątrz, a w
środku kremowy i delikatny. To doskonała alternatywa dla serów
pleśniowych, którą przygotujemy niewielkim kosztem.

Serek  włoski  z  air  fryer  –
składniki

1 serek włoski z Lidla
Sól (około czubatej łyżeczki)
Przyprawy do wyboru:

czerwona papryka
czarnuszka
pieprz czarny
zioła prowansalskie
suszona papryka jalapeno (mój wybór!)

Przygotowanie serka włoskiego krok
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po kroku

Moczenie serka
Pierwszym krokiem w przygotowaniu idealnego serka włoskiego
jest  jego  odpowiednie  namoczenie.  Wymieszaj  pół  litra
przegotowanej wody z czubatą łyżeczką soli, uzyskując solankę.
Włóż serek włoski do tej mieszanki i wstaw do lodówki na całą
noc.  Ten  proces  nadaje  serowi  głębszy  smak  i  odpowiednią
konsystencję przed obróbką w air fryerze.

Osuszanie i doprawianie
Rano wyjmij serek włoski z solanki i połóż go na kratce lub
talerzyku,  aby  odsączyć  nadmiar  płynu.  Możesz  dodatkowo
osuszyć go ręcznikiem papierowym – im bardziej suchy będzie
serek, tym lepszy efekt uzyskasz we frytkownicy.

Na płaskim talerzu wysyp wybrane zioła i przyprawy. W moim
przepisie  używam  suszonej  papryki  jalapeno,  która  nadaje
serowi przyjemnej pikantności. Obtocz dokładnie serek włoski w
przyprawach, dociskając każdy bok, aby zioła dobrze przylgnęły
do powierzchni.

Pieczenie  serka  włoskiego  w  air
fryer
To  właśnie  na  tym  etapie  air  fryer  pokazuje  swoją  moc,
zamieniając zwykły serek włoski w wykwintną przekąskę. Proces
wymaga kilku powtórzeń, ale rezultat jest tego wart!

Umieść przyprawiony serek włoski w koszyku air fryer1.
Ustaw temperaturę 80°C i piecz przez 30 minut2.
Po pierwszym cyklu obróć serek3.
Powtórz proces „suszenia” jeszcze dwa razy (łącznie trzy4.
cykle po 30 minut), za każdym razem obracając serek



Przy czwartym cyklu zwiększ temperaturę do 100°C i piecz5.
serek przez 40 minut

Studzenie i serwowanie
Po  wyjęciu  z  air  fryer,  serek  włoski  potrzebuje  czasu  na
ostygniecie.  To  ważny  etap,  ponieważ  wraz  ze  spadkiem
temperatury  będzie  tężeć,  uzyskując  idealną  konsystencję.
Lekko ciepły serek włoski doskonale kroi się na kanapki – jest
wtedy nadal miękki, ale już nierozpadający się.

Jeśli zdołasz powstrzymać się przed natychmiastowym zjedzeniem
całości (co nie jest łatwe!), po wstawieniu do lodówki serek
włoski uzyska jeszcze bardziej zwartą formę. Wtedy najlepiej
kroić go w kwadraciki lub trójkąty i podawać jako elegancką
przekąskę do wina lub piwa kraftowego.



Dlaczego serek włoski z air fryer
to HIT?
Serek włoski przygotowany w air fryerze to nie tylko smaczna
przekąska, ale także świetna alternatywa dla drogich serów
dojrzewających. Przygotowanie go w domu daje nam kontrolę nad
dodatkami  i  stopniem  wypieczenia.  Co  więcej,  air  fryer
gwarantuje  równomierne  ogrzewanie,  dzięki  czemu  nasz  serek
włoski ma idealną teksturę.

Warianty serka włoskiego z air fryer
Podstawowy  przepis  na  serek  włoski  we  frytkownicy  możemy
modyfikować według własnych upodobań:

Dla miłośników ostrych smaków: dodaj więcej papryczki
chili lub cayenne



Wersja ziołowa: obtocz serek włoski w mieszance ziół
prowansalskich i świeżo zmielonym pieprzu
Słodko-pikantna  wariacja:  dodaj  szczyptę  cynamonu  do
mieszanki przypraw

Air fryer otwiera nowe możliwości w kuchni, a przygotowanie
serka  włoskiego  to  jeden  z  najciekawszych  sposobów
wykorzystania  tego  urządzenia.  Prosty  przepis,  dostępne
składniki i spektakularny efekt sprawiają, że warto poświęcić
trochę czasu na przygotowanie tej przekąski. Taki serek włoski
to  idealna  propozycja  na  spotkanie  z  przyjaciółmi,  domową
przekąskę do filmu czy element eleganckiej deski serów.


