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一直到去年，我都還是個平凡的上班族。

自有興趣接觸烘焙，後來不知不覺深陷烘焙魅力，那時

我經常透過 YouTube介紹美味的烘焙食譜，沒想到最後，我

竟成食譜策畫師，而這些在我生活中發明的食譜，未來某一

天竟出版成冊，對我來說，當時在腦中的點子要印出變成實

際的書，實在有些壓力。

當時，關注我許久的出版社建議，或許可以出版一本氣

炸鍋烘焙食譜。原本我覺得實力不夠想拒絕，卻剛好搭上這

波氣炸鍋風潮，加上本身使用氣炸鍋已經一段時間，早開始

關注這個領域，研究使用氣炸鍋烘焙的人喜歡怎樣的食譜。

許多人生活忙碌，不是每個人都跟我一樣每天有空烘

焙，若只為了幾次烘焙，就購買昂貴的烤箱，對一般人而言

似乎不太經濟實惠。如果能用家中的氣炸鍋簡單做，情況就

不一樣。

這裡我將介紹一些個人認為簡單輕鬆，又超好吃的氣炸

鍋烘焙食譜。當你實際使用氣炸鍋開始烘焙，你會發現氣炸
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鍋只是容量稍微小一點，烤出來的東西真的不輸烤箱，也許

你以為只能烤個餅乾之類的，但結果將超乎你預期，能做出

種類多變的點心呢

我覺得氣炸鍋真的可以說是革命性的產品，台幣價格

3000多元的普通氣炸鍋，就能做出了不起的美味甜點。 

這本書收錄了 32種可以用氣炸鍋做出來的點心。

放進氣炸鍋烘烤之前的程序，跟一般烘焙都一樣，就算

使用烤箱的你，也可以參考這份食譜喔

本書的食譜非常適合剛接觸烘焙的新手，你能輕鬆完成

書中所有的簡單點心。希望這本書可以在各位的書架上放久

一點，也希望各位可以經常拿起來翻閱。

感謝我的家人，如果沒有一直支持我的家人和先生，我

應該無法鼓起勇氣跨出這一步，感謝出版社與朴美貞組長。

　　　　　　　　　　　　　　　金子恩　敬上
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氣炸鍋是一種不使用油烹調，單純透過熱空氣循環，

就能讓食物產生油炸般酥脆口感的料理工具。氣炸鍋上

部安裝有小風扇以及發熱線，主要原理是旋轉風扇將外

面的空氣抽進來，空氣經過發熱線時被加熱，風扇帶動

的熱風就可以讓機器內的空氣快速循環，藉著熱能對流

來料理食物。

熱風可以使水分蒸發，食物外皮變得酥脆，並去除油

脂，讓食物內層變得濕潤。空氣是在狹小的密閉空間中快

速循環，氣炸鍋的優點，便是料理速度比烤箱快很多，電

力的消耗也比較少，預熱時間只要 5∼ 10分鐘，料理時間

也比烤箱節省很多。

認識
氣炸鍋烘焙

風扇

發熱線
輻射熱

上升氣流
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使用氣炸鍋烘焙，必須平鋪食材在烤盤上，如果氣炸

鍋容量太小，一次就無法烤太多，也會花更多時間烤。因此，

我建議選擇容量較大的產品。本書介紹的食譜，使用的是 4.5

公升山本氣炸鍋（內鍋底部直徑 21公分，約新台幣 800∼

1000元不等），以及 7公升的 Queen Made氣炸鍋（約新台

幣 2500∼ 3000元不等）。

烘烤的時間和溫度沒有太大的差別。容量較大的產品

熱度比較強，若設定一樣的時間，烤出來的成品顏色會比

較深。提醒您，本書標示的溫度和時間以 Queen Made氣炸

鍋為主，其容量跟烘焙使用的迷你烤箱容量差不多，讀者

可視自家氣炸鍋品牌及容量調整。

如何
選擇氣炸鍋
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●非常適合使用氣炸鍋的點心

烤到外皮酥脆的司康、義式脆餅、蛋白霜脆餅、布列

塔尼酥餅，做出來的美味程度不輸烤箱。

●適合使用氣炸鍋，但沒有烤箱好吃的點心

馬芬、磅蛋糕、海綿蛋糕等用氣炸鍋烤出來的外皮，

比烤箱烤出的更硬，顏色也比較深。使用氣炸鍋烤的馬卡

龍，內層的口感也比用烤箱烤的硬很多。

●不太適合使用氣炸鍋的點心

例如，需隔水加熱的布丁、陶罐派、舒芙蕾起司蛋糕，

得把熱水跟模具放進氣炸鍋才能烤，很危險，所以不適合；

烘焙蛋糕卷、瑪德蓮、長崎蛋糕的使用模具比氣炸鍋內鍋

大很多，也不太適合以氣炸鍋烤，除非製作模具換成能置

入鍋內的小模具，才可以使用氣炸鍋烘焙。

適合用氣炸鍋
製作的點心有哪些

 Ai
r fryer Baking
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