
Hrskavi pileći burger iz
friteze na vrući zrak (Air
Fryer-a)

Sastojci Upute

3 pecivo za burger

300 g pileći file

2 rajčica

2 mali crveni luk

2 žlice kečap

1 žlica med

1 žlica suncokretovo ulje

1 paket MAGGI Air Fryer mješavina za hrskavu
piletinu sa sirom

1. Crveni luk narežite na tanke ploške i karamelizirajte ga u
fritezi na vrući zrak (Air Fryeru) s malo meda oko 5
minuta. Toplina friteze pojačava prirodnu slatkoću luka,
stvarajući bogat i mekan preljev koji se prekrasno slaže s
hrskavom piletinom.

2. Pileće filete (prsa) narežite na tri debela dijela.
Pokapajte suncokretovim uljem i svaki komad
ravnomjerno premažite MAGGI Air Fryer mješavinom za
hrskavu piletinu sa sirom. Kombinacija kukuruznih
pahuljica, krušnih mrvica i sira u mješavini osigurava
hrskavu, zlatnu koricu koja zadržava sve sočne okuse
piletine.

3. Stavite obložene pileće filete (prsa) u košaricu friteze na
vrući zrak i pecite na 180 °C otprilike 11 minuta. Rezultat
je zlatna, hrskava piletina koja je iznutra mekana.
Korištenje friteze na vrući zrak za ovaj recept smanjuje
potrošnju ulja i čini proces kuhanja brzim, čistim i
praktičnim.

4. Premažite peciva kečapom, dodajte karamelizirani luk,
kriške rajčice i hrskavu piletinu. Zatvorite peciva i odmah
poslužite. Po želji dodajte salatu ili kremasti umak.

Ugljikohidrati 46.69 g

energija 438.04 kcal

Masti 17.78 g

Proteini 25.21 g

31 Min
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