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Burger crocant cu pui
prajit la aercald
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Ingrediente Instructiuni
3 chifle pentru burger 1. Taiati ceapa rosie feliata subtire si caramelizati-o in
300 g fileuri de pui frllteuza cu aer calld cu p.u’glna miere timp de aproximativ 5
) minute. Caldura friteuzei cu aer cald sporeste dulceata
2 rosii naturala a cepei, creand un topping bogat si moale care
2 cepe rosii mici se potriveste de minune cu puiul crocant.
2 linguri de ketchup . . _ . 3 » _
| | 2. Taiati fileurile de pui in trei portii groase. Stropiti cu ulei

1 lingura de miere de floarea soarelui si acoperiti uniform fiecare bucata cu
1 lingura de ulei de floarea soarelui amestecul de pui crocant cu branza MAGGI Air Fryer.
1 0z MAGGI Amestec cu branzeturi pentru Combinatia de fulgi de porumb, pesmet si branza din
prepararea puiului crocant in friteuza cu aer amestec asigura o crusta crocanta si aurie, care
cald plic 44 g pastreaza toate aromele suculente ale puiului.

3. Asezati fileurile de pui acoperite in cosul friteuzei cu aer
si gatiti la 180°C timp de aproximativ 11 minute.
Rezultatul este un pui auriu, crocant, fraged in interior.
Utilizarea friteuzei cu aer pentru aceasta reteta nu numai
ca reduce consumul de ulei, dar face si procesul de
gatire rapid, curat si convenabil.

4. Aplica ketchup pe chifle, adaugati ceapa caramelizata,
felii de rosii si puiul crocant. Inchideti chiflele si serviti
imediat. Optional, adaugati salata verde sau un sos

cremaos.
Nutritie (O 31 Min
58.66 g @ s
485.29 kcal
17.92 g
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