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愛上飛利浦氣炸鍋！

煎、炸、烘、烤

翻炒多樣美食

美味食譜

廚房家電



歡迎來到
飛利浦氣炸鍋
美味世界！
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親愛的用戶，感謝您選擇飛利浦氣炸鍋，幫助您煎、炸、烘、烤，甚至翻炒花樣的健康自製美食。獨特的海星底盤
設計，配合更快的熱空氣循環速度，讓速度如龍捲風一樣，熱空氣在鍋內循環更徹底，更充分，幫助您實現均勻
烹飪，食材外酥內嫩。

為了快速打開您的美食之旅，我們精心準備了一系列美味菜譜，跟著一步步詳細的步驟，您會發現飛利浦氣炸鍋
的強大烹飪功能！



解惑小訣竅
開啟氣炸鍋新旅程

提醒 1

針對少量食材，只需

搖晃一次。但多次晃

動不會對最終結果產

生負面影響。

提醒 2

搖晃時請直接拉出

整個炸鍋，不要按

下炸籃釋放按鈕。

想用就用，
無需提前預熱您的氣炸鍋

飛利浦氣炸鍋不需要提前預熱。當您希望

用 氣炸鍋製作美食時，直接把准備好的食

材放 進炸籃裡，按照食譜推薦的時間和溫

度設置，立即開始烹飪！

選擇最適合氣炸鍋的冷凍薯條

您可以使用飛利浦氣炸鍋在家自制薯條，

或 直接炸冷凍薯條。查看本食譜書中的

食譜，快 開始嘗試吧！

您知道冷凍薯條有不同種類嗎？市面上大

致可 以分為兩種：適合烤箱的冷凍薯條

，適合傳統深油炸鍋的冷凍薯條。我們

推薦您使用適合烤 箱的冷凍薯條，因為

只有這種冷凍薯條可以不 需要加油，直

接放進空氣炸鍋，就可以炸出金 黃酥脆

的效果。不建議您用氣炸鍋制作適合傳統

深油炸鍋的薯條。

有時多加一點油，
讓您的烹飪更美味

大部分的烹飪用油都可以為您的空氣炸鍋食物

增添風味和酥脆效果。我們建議選用常見的烹

飪用油：橄欖油，葵花籽油，花生油。

您也可以選用調味油，或者提前用調味料浸泡

好烹飪油，給食物增添風味。您可也可以用黃

油噴霧或者噴油壺。

使用氣炸鍋過程中
需要晃動食物嗎？

飛利浦空氣炸鍋使用雙層高速空氣循環技術

，獨特的海星底盤搭配強勁馬達，使高速熱空

氣在食物周圍全方位循環，因此您無需在空氣

炸鍋內攪拌食物。

但是，如果一次烹飪食材很多或彼此接觸的原

料很多 ( 例如炸薯條和點心)，則有必要在煎

炸過程中攪拌或翻面食物，烹飪效果均勻酥

脆。易碎的食物最好只有一層，因為搖晃會破

壞食物。

如果您需要搖晃食材，請緊握手柄將整個炸鍋

從設備中拉出並搖動。確保搖晃時薯條混合均

勻，讓底部的薯條翻到頂部，這樣可以獲得均

勻的烹飪效果。

提醒 1

僅當您使用未經預處理的新鮮食材( 例

如新鮮去皮的土豆或未醃制的雞肉）來

制作家常菜時，才需要添加少許油。

提醒 2

切勿直接在海星底盤的炸鍋中加任

何食用油或油炸脂肪，也不可直接放

進食物。

實現外酥內嫩的烹飪秘訣

當您用空氣炸鍋高溫烹飪較大體積的食物（例

如肉類或蛋糕）時，可能會遇到外面已經焦黃

但裡面還沒熟透的情況。

要烤制此類食材，建議您一開始用較低的溫

度，例如，蛋糕為 140°C，肉可以低到 100°C。

這樣食物內部可以得到充分加熱。在最後幾分

鐘內調高烹飪溫度，快速在熟透的食材外面結

成一層焦黃的脆皮。

嘗試更多適合氣炸鍋的食物

您知道可以用空氣炸鍋煎，烤，烘，炸，翻炒各

種美味嗎？無論是零食小吃，雞鴨魚肉，還是

蛋糕餅幹，都可以一鍋搞定！

空氣炸鍋尤其適合做炸丸子和雞塊等脆皮小

吃。為了獲得最佳烹飪效果，我們建議您選購

適合於烤箱的食材，因為食材已經預處理且含

有些許油份，可以炸成金黃色和酥脆外皮。您

可以在食品包裝背面找到此類信息。

已經預烤的面包可以在空氣炸鍋中快速地烘

烤。他們需要烤成硬皮。預烤麵包在超市和麵

包店中廣泛使用。首先將包裝上建議的烘烤時

間設置為一半。在烹飪過程中檢查面包來確

保它不會很快變褐色。將溫度控制旋鈕設置為

140°C。空氣炸鍋也可以快速烘烤或加熱其他

預製食品。檢查包裝上的烤箱溫度，將其降低

20度，並從一半的烹飪時間開始。建議時不時

查看食材以確保其變褐速度不會太快。

用氣炸鍋巧妙準備大量美味食物

空氣炸鍋的炸籃上有“Max”字樣的最大份量

指示。但最多可烹飪的食材份量取決於您想

要准備的食物種類。

如果您一次在炸籃中放入大量食物（例如薯條

），有可能最終烹飪效果不會均勻。我們建議

您在准備大量薯條時，務必在烹飪過程中至少

晃動一次炸籃。

當您想用空氣炸鍋制作點心，肉類或雞鴨肉時

，建議只放一層並且保證籃子的底部沒有被
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解惑小訣竅
開啟氣炸鍋新旅程

提醒

如果食物殘渣黏在鍋底，可以倒入去

汙強勁的洗滌劑或去油清潔劑，然後

用熱水浸泡 5 至 10 分鐘。您用的洗

滌劑或清潔液的質量決定了清除食物

殘渣和油脂的難易程度。

提醒

當您需要查看這些訊息，倒扣設備

時，千萬請保證炸籃和炸鍋不會滑出

掉落。可拆卸
網格

炸籃

海星底盤
炸鍋

減脂器

內循環。 請確保烘焙器皿高度不超過 8 公分。

氣炸鍋也可以搭配矽膠或紙質杯子蛋糕模具

烘焙美味的杯子蛋糕、瑪芬和迷你焗烤美味。

我們建議您嘗試飛利浦氣炸鍋烘焙配件，該配

件是專門為在氣炸鍋中烘焙和翻炒各種美味

而設計的。

在氣炸鍋中使用
烘焙紙和錫紙的必讀訣竅

我們不推薦您在氣炸鍋中使用烘焙紙或錫箔紙

，因為如果使用不當，可能存在安全隱患。切勿

用烘焙紙或錫箔紙完全遮擋炸籃底部，以獲得

最佳烹飪效果。

如果您需要烘焙麵包或蛋糕，我們建議您使用

飛利浦專為氣炸鍋設計的烘焙籃配件和矽膠

瑪芬杯配件。

如果您堅持使用錫箔紙，您可以把食物先放在

錫紙或者金屬托盤上，然後放入氣炸鍋炸籃

網格上。但我們建議使用較少錫箔紙，確保食

物周圍有足夠的空間讓氣流通過。

完全覆蓋，這樣熱空氣可以充分在食材周圍

高速循環。

當您準備焗烤蔬菜，麵類小點心或其他易碎零

食時，同樣建議在炸籃裡放一層，並且在食材

之間留出足夠的空隙，既不影響熱空氣高速循

環又方便取出。

如果要烘焙蛋糕、乳酪蛋餅、鬆餅或麵包，請

使用適用於烤箱的烤盤和烘焙器皿，並放一半

的食材，因為在氣炸鍋的烹飪過程中麵糰會

上升。

在氣炸鍋中適用烤箱烤盤和
烘焙器皿時需要知道

氣炸鍋可以使用適用於烤箱的烤盤或罐子，

材質可以是玻璃、陶瓷、金屬或矽膠。

烘焙器皿放入氣炸鍋炸籃中時，周圍應該有

一定的空間，這樣高速熱空氣依然可以在炸

鍋

提醒 1

切勿用任何材料完全覆蓋炸籃底部。

為了獲得最佳烹飪效果，需要保證氣流

順暢通過炸籃網格。如果您完全覆蓋

炸籃底部，會阻礙氣流流動，影響空

氣炸鍋的烹飪效果。

提醒 2

如果您使用錫箔紙，切勿在未放食物的

情況下，直接將錫箔紙放在氣炸鍋中

。沒有食物加壓的情況下，錫箔紙會被

吸到加熱元件中並開始燃燒。另外，請

確保所用的錫箔紙僅比您烹飪的食物

略大。

提醒 3

請勿將錫箔紙放在炸鍋底部，即海星

底盤上。如果您覆蓋該區域，則氣炸

鍋內部的氣流循環將受到干擾，影響

烹飪效果。

清洗簡單，快速搞定炸籃和炸鍋

清潔前，您需要先讓設備冷卻約 30 分鐘
。

炸籃、可拆卸的網格和氣炸鍋的海星底盤炸

鍋都具有不沾鍋塗層。請勿使用金屬或較硬

的清潔材料進行清潔。因為這會損壞表面的不

沾鍋塗層。您可以混合溫水，少許洗滌液和非

金屬/較軟的清潔材料，如海綿。這些零件也可

安全放入洗碗機中清洗，更方便了！

如何輕鬆找到產品型號和序號，
方便維修溝通

如果您的氣炸鍋需要維修，或您想聯繫飛利

浦消費者服務中心來答疑解惑，我們建議您

提前寫下正確的氣炸鍋型號和序號，方便客服

能夠針對性的回答您的困惑。

您可以在設備底部的類型標簽貼紙上找到這

些訊息：

• 產品型號位於標簽貼紙的左上角，開頭為：

HD9xxx

• 序號打在標籤上，開頭為：16xx 或 1xxx
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想要在家做出美味的薯條？你需要知道：

• 自制薯條的酥脆度取決於馬鈴薯中天然油和水的含量。請先

將馬鈴薯浸泡 30 分鐘，將其乾燥後在容器中均勻淋上少許

油以增加口感，然後再放入空氣炸鍋進行烹飪。

• 在烹飪期間，將炸籃滑出並搖晃炸薯條2-3次，保證烹飪效果。

• 注意：烹飪澱粉類食材如薯條時，請勿設置高於 180°C的溫

度，減少丙烯醯胺的產生。

自製薯條

用料

馬鈴薯

橄欖油

鹽

1200克

1湯匙（8克)

1 撮 (0.3克 )

做法

1. 將馬鈴薯去皮，切成 10毫米厚的薯條（您可以使用炸薯

條切割器進行切割）。

2. 將薯條放在水中浸泡至少30 分鐘。徹底瀝幹水分，然

後用廚房用紙輕輕擦乾。

3. 將薯條放在一個大碗裡，淋上少許油，然後將其攪拌以

使薯條塗上油。將它們放入氣炸鍋的炸籃裡。把炸籃滑

入

氣炸鍋中。在指定的時間和溫度下啟動設備。

160°C 19分鐘

4. 將炸籃滑出並搖晃薯條。在指定的時間和溫度下再次啟動

設備。

180°C 12分鐘

5. 撒上鹽，放在盤子上即可食用
。
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炫彩烤螺旋薯串 蔬菜薯條 咖喱炸薯角

南瓜薯條蘸優格 南瓜薯條蘸優格 辣椒薯條

解鎖多種創意薯條的烹飪方法冷凍薯條

用料

冷凍薯條

鹽

500 克

1撮 (0.3 克)

做法

1. 在超市選購好袋裝的冷凍薯條。把冷凍薯條倒空氣炸

鍋的炸籃網格上，並把所有的冷凍薯條均勻鋪好。在 指

定的時間和溫度下啟動設備。

180°C 19分鐘

2. 設備停止工作後，將烹飪好的薯條取出裝盤，撒上鹽即

可享用。

怎麼做出美味的冷凍薯條，快來看看下面的小知識：

• 市面上有很多冷凍薯條可選，我們建議您選擇適合烤箱或氣

炸鍋的冷凍粗薯條，約 7毫米* 7毫米左右（您可以在選購時

查看產品包裝背面）。適合於烤箱的冷凍薯條不需要提前解

凍，也不需要再另外加油。

• 飛利浦氣炸鍋的熱空氣需要快速地從上到下流動，薯條之

間最好留些許空隙，而且在烹飪過程中需要搖晃2-3次

， 保證均勻的烹飪效果。

• 注意：烹飪澱粉類食材如薯條時，請勿設置高於 180°C 的溫

度，減少丙烯醯胺的產生。烹飪時間會因為薯條厚度和種類

而有所不同，一般 20 分鐘左右即可。建議 18分鐘時查看一

下薯條的外表面是否已經金黃。如果薯條出現焦黃色，則說

明烹飪時間有點久了。
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中式檸檬烤雞

用料

整雞 約 750 克 大蒜 5克

海鹽 10克 百裡香 2克

迷迭香 1克 蜂蜜 11克

檸檬汁 20 克 水 11克

洋蔥 20 克

做法

1. 將整隻雞處理乾淨，並認真清洗。
2. 將雞放在一個大的容器中，依次用海鹽、迷迭香、檸檬汁、

洋蔥、大蒜、百裡香塗抹雞身內外。配料塗抹好後，

在容器中讓雞肉和配料一起醃漬 30 分鐘。
3. 將水和蜂蜜按照 1：1的比例混合均勻成蜂蜜水。擦拭掉

雞肉上的配料，在雞身上均勻塗抹蜂蜜水。雞肉抹上蜂蜜

水後，建議風乾1小時，會讓外皮烤得更酥脆。然後把

整 只雞放入氣炸鍋炸籃網格上，並推入氣炸鍋。在指

示的溫度和時間下啟動設備。

180°C 22分鐘

4. 取出裝盤，即可享用美味的中式檸檬烤雞啦！
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外皮金黃油亮，檸檬清香四溢，肉質飽滿多汁，您是不是蠢蠢欲動要開始嘗試？如果雞較大或者您使用的是較小容
量的設備，可以放一半進去烤哦！



美味椒麻雞

用料

雞塊

鹽

胡椒粉

生抽

蒜片

青花椒

花椒油

植物油

小蔥

300 克

2克

2克

12克

2克

2克

2克

10克

2克

做法

1. 雞洗淨切塊，放入大的容器中，依次加鹽、胡椒粉、生抽

、蒜片，醃制 20 分鐘。

2. 雞塊平鋪放入烘焙籃配件，然後配件放在炸籃中，並推

入氣炸鍋。在指示的時間和溫度下啟動設備。

200°C 7分鐘

想讓雞塊更焦香，可增加10分鐘烤制時間，口感更緊實。

3. 拉開氣炸鍋，把青花椒、花椒油、植物油、小蔥、薑片、

洋蔥片、香菇、青椒片、紅椒片、幹辣椒絲、香菜等配菜倒

薑片

洋蔥片

香菇

青椒片

紅椒片

幹辣椒絲

香菜

水

水澱粉

2克

50 克

50 克

20 克

20 克

2克

2克

10克

2克

入烘焙籃配件，加入水，攪拌均勻，再次設置時間和溫度
。200°C 7分鐘

4. 再次拉開氣炸鍋，淋入水澱粉，攪拌均勻。小

知識：淋上水澱粉後，可再繼續加熱 1分鐘。

5. 取出裝盤。

小知識：加一倍份量也可以使用氣炸鍋搭配烘培籃配

件一起烤制。
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此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘焙還可以用來翻炒各式中式菜色！



羊排

1. 將蒜、薑、香蔥切碎，放入鍋中，加

入胡椒粒、辣椒、肉桂、八角茴香與

油同炒。然後把羊排和所有的食材

一起炒。撒上一撮紅糖，放入醬油

、豆瓣醬，然後淋上紹興黃酒，加

水將排骨完全浸在水中，用中火慢

燉至肉變軟，約 50 分鐘。

2. 將羊排放入氣炸鍋的炸籃中。

將炸籃滑入氣炸鍋。在指定的時間和

溫度下啟動設備。

200°C 4 分鐘

3. 做好後放在盤子上，撒上歐芹、切

碎 的香蔥、燈籠椒薄片，然後澆上

平底鍋中的醃汁。

牛排配烤蘆筍

用料

大蒜 1瓣 (4 克)

用料

牛裡脊肉牛排 350 克

薑根 10克 馬鈴薯 400 克

香蔥 1根 (16 克) 奶油 25克

紅胡椒粒 1茶匙 (2.4 克) 鹽 1撮 (0.3 克)

乾辣椒 1撮 (0.3 克) 綠色蘆筍 350 克

肉桂粉 1茶匙 (1.4克) 橄欖油 1茶匙 (4 克)

整塊八角茴香 1塊 (1.6克) 羅勒醬 2 湯匙 (24 克)

油 1茶匙 (4 克)

羊排 4 塊 (456 克)

紅糖 2 茶匙 (12 克) 做法

醬油 40 毫升 (40 克)

豆瓣醬 20 克 1. 確保牛排在室溫下。在爐上煮馬鈴薯

紹興黃酒 40 毫升 。煮熟後，與奶油和鹽一起制成薯泥

歐芹 4 克 。同時，將綠蘆筍洗淨瀝乾，將硬

黃燈籠椒 1/2個(78 克) 的部分切掉。將橄欖油淋在蘆筍上。

紅燈籠椒 1/2個(78 克) 2.將蘆筍放入氣炸鍋的炸籃中或使

用飛利浦氣炸鍋煎魚盤配件，並

做法 在以下指定的溫度和時間開啟設備。

200°C 5 分鐘
3. 同時，在牛排上刷上橄欖油。把蘆筍

從氣炸鍋中取出。將牛排放入氣炸

鍋的炸籃(或使用煎魚盤配件) 中並

按以下指定的溫度和時間進行燒烤

。

200°C 4 分鐘

4. 過了指定的時間後，關閉氣炸鍋，

並讓牛排在空氣炸鍋裡再靜置 8 分

鐘。這樣可以確保肉完全熟透，而不

會煮過頭。

5. 將牛排配薯泥、烤蘆筍和羅勒醬

一起食用。
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是不是無法想象，飛利浦氣炸鍋竟然可以做出來可口的豉汁鳳爪？跟著我們的菜譜，一步一步做出讓朋友驚訝的美

味吧！ 此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘焙還可以用來翻炒各式中式菜色！

豉汁鳳爪

用料

去根雞爪 12只 (約 500 克)

大蔥 4段 10 克

薑片 4片 10 克

鹽 2克

雞汁 2克

老抽 4克

蒸魚豉油 10克

洋蔥切絲 50 克

料酒 10克

做法

1. 雞爪去根洗淨後，放入盤中。小知識：雞爪爪尖要剪掉

，放入炸鍋前要在開水中焯一下。

2. 依次放入大蔥、薑片、鹽、雞汁、老抽、蒸魚豉油、洋蔥

切絲、料酒。將雞爪與這些配料攪拌均勻，醃制 15 分鐘

。小知識：提前醃制 2 小時以上，口感會更佳。

3. 把醃制好的雞爪和配料全部倒入烘焙籃配件。將烘焙籃

配件放入炸籃中，然後推入氣炸鍋，在指示的時間和溫

度下啟動設備。

200°C 30分鐘

4. 將烤好的雞爪取出裝盤，就可以享用美味的豉汁鳳爪了！
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在家裡也可以做出金黃酥脆，肉嫩多

汁的美味炸豬排。

黃金炸豬排

用料

豬排

鹽

胡椒粉

料酒

面粉

雞蛋

面包粉

植物

油

2片 (240 克)

4克

2克

15克

50 克

1個 (40 克)

100克

25克

做法

1. 用刀背拍打豬排，讓肉裡的肉汁釋放出來，這樣豬排吃起

來更軟嫩。

2. 在拍打好的豬排上依次加入鹽、胡椒粉、料酒，醃制 20

分鐘。

3. 將醃制好的豬排依次裹上面粉、蛋液、麵包屑（裹兩次）

。小知識：豬排裹兩次面包屑和蛋液，讓烘烤時外皮更

酥

脆，鎖住水分，確保外型美觀。

4. 在裹好面包屑的豬排上均勻塗上植物油，放入氣炸鍋

炸籃網格上，將炸籃在指示的時間和溫度下啟動設備

。180°C 16分鐘

5. 取出裝盤，即可享用美味的炸豬排。

小知識：沾一點酸辣醬，鹹香酸辣，口感更豐富！
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此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘焙還可以用來翻炒各式中式菜色！

洛神花五花肉

用料

五花肉 300 克 白糖 100克

洛神花 7 顆 (約 15克) 香葉 0.2克

水 100 克 桂皮 3克

蔥段 3克 八角 5克

薑片 3克 料酒 5克

老抽 10克 水澱粉 15克

做法

1. 提前將五花肉煮 40 分鐘，同時將洛神花用溫水泡開，泡

成洛神花水（100 克）。

2. 將煮好的五花肉切成立方塊（約 3 厘米* 3 厘米），放

進 烘焙籃配件中。

3. 然後依次加入蔥段、薑片、老抽、白糖、香葉、桂皮、八角

、料酒和泡好的洛神花水。將烘焙籃配件放在炸籃網格上

，

然後推入氣炸鍋，在指示的時間和溫度下啟動設備。

200°C 20 分鐘

小知識：可根據個人口味適當減少白糖的量。

4. 出鍋前在五花肉上均勻淋水澱粉。均勻攪拌後取出裝盤

， 即可享用美味。

小知識：淋入水澱粉後，可再繼續烤制 1分鐘。
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此食譜中使用了適配飛利浦空氣炸鍋的烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘焙還可以用來翻炒各式中式菜色！

中式烤魚

用料

鱸魚 1條 (約 400 克) 乾辣椒 5 克

鹽 2克 紅油 20 克

料酒 5克 香油 5 克

蔥段 5克 大蒜 10 克

薑片 5克 洋蔥 10 克

胡椒粉 2克 香菇 10 克

植物油 15克 芹菜 60 克

生抽 10克 紅椒 20 克

豆瓣醬 20 克 青椒 20 克

做法

1. 洗淨鱸魚，在魚身上切十字花刀以便入味。把魚放進一

個深碟，然後依次加入鹽、料酒、蔥段、薑片、胡椒粉、

植物油，拌勻後醃制 20 分鐘。

2. 把魚放入烘焙籃配件中，將配件放進炸籃後，推入氣炸

鍋。在指示的時間和溫度下啟動設備。

200°C 12分鐘

3. 在烤魚的時候，開始准備料汁和輔料。在碗裡依次加入

生抽、豆瓣醬、乾辣椒、紅油、香油、大蒜，攪拌均勻。

並將洋蔥、香菇、芹菜、紅椒、青椒切成小方塊形狀。待

設備停止後，把料汁和輔一起倒入烘焙籃配件，再次設

置時間和溫度。

200°C 6 分鐘

小知識 1：加上金針菇、魔芋結、千頁豆腐等素菜，神仙

搭配，超美味。

小知識 2 ：喜歡口感嫩一點的，可減少烤制時間。

4. 取出裝盤。
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烤鮭魚

用料 用料

鮭魚排 500 克 秋刀魚 3 條 (約 500 克)

橄欖油 10克 檸檬片 10克

希臘優格 100 克 植物油 10克

蒔蘿 2克 料酒 5克

迷迭香 2克 孜然粉 1克

黑胡椒 2克 黑胡椒 1克

白砂糖 2克

鹽 2克

做法

1. 將鮭魚、橄欖油、希臘優格、蒔蘿、

迷迭香、黑胡椒放入碗中，醃制 15

分鐘。

2. 擦拭掉蒔蘿、迷迭香，放入煎魚盤

，再推入氣炸鍋，在指示的時間和

溫度下啟動設備。

180°C 16分鐘

小知識：飛利浦不沾煎魚盤配件

， 適合烹飪魚類食譜，在烹飪過程

中，保證焦脆表皮的完整。

3. 取出裝盤。

小知識：擠點檸檬汁在肉上，可增加

風味。

烤秋刀魚

1. 秋刀魚洗淨，放入一個長形容器中

，待醃制。

2. 依次將檸檬片、植物油、料酒、孜然

粉、黑胡椒、白砂糖、鹽加入容器中

，與秋刀魚混合均勻，醃制 20 分鐘

3. 將醃制好的秋刀魚放入煎魚盤，再

推入氣炸鍋中。在指示的時間和溫

度下啟動設備。

200°C 8 分鐘

小知識：飛利浦不沾煎魚盤配件

， 適合烹飪魚類食譜，在烹飪過程

中，保證焦脆表皮的完整。

4. 取出擺盤，即可享用美味的烤秋刀魚！
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有了飛利浦氣炸鍋，在家也可以品嘗

美味的烤秋刀魚！這道烤味，帶著日

式的小清新，鮮美誘人，營養豐富。



蒜蓉粉絲蝦

用料

基圍蝦 150克

料酒 10克

蒜末 20克

植物油 50克

粉絲 20克
洋蔥末 10克

此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘焙還可以用來翻炒各式中式菜色！

青椒丁

紅椒丁

鹽

生抽

小蔥末

10克

10克

1克

3克

10克

做法

1. 蝦開背，取出蝦線，洗幹淨後放入一個深碟中，淋料酒醃

制 5 分鐘。小知識：蝦開背時，務必取出蝦線，乾淨衛生。

2. 將准備好的蒜末和植物油一起倒入烘焙籃配件中，准備

爆香。將配件放在炸籃網格上，然後推入氣炸鍋，在指

示的時間和溫度下啟動設備。

180°C 3分鐘

小知識：用植物油炸蒜是保證口感必不可少的一步。

3. 將爆香好的蒜油倒出到容器中，依次加入泡好的粉絲切

段，洋蔥末、青椒末、紅椒末、鹽、生抽，攪拌均勻各種材

料備用。在醃好的蝦背上均勻撒上調好的粉絲蒜蓉料，放

入烘焙籃配件。將配件放在炸籃網格上，再推入氣炸鍋，

設置時間和溫度。

180°C 10分鐘

4.取出裝盤，撒上蔥花。
小知識：為了保證烹飪多汁，建議在烘焙籃上包裹一層嚴

密的錫箔紙。
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蒜蓉烤生蠔（6個）

用料

生蠔 6 個 (約 720 克) 綠椒末 20 克

植物油 50 克 黃椒末 20 克

生蒜末 30 克 鹽 4 克

生蒜末 30 克 生抽 5 克

紅椒末 20 克 蔥花 10克

做法

1. 洗淨生蠔備用。將紅燈籠椒，綠燈籠椒和黃燈籠椒切末

並將生蒜研磨成生蒜末，備用。

2. 將植物油和生蒜末 (30 克) 倒入烘焙籃配件。將烘焙籃

配件放進炸籃，推入氣炸鍋，在指示的時間和溫度下啟

動設備，爆香蒜末。

180°C 4 分鐘

小知識：油炸蒜末是確保口感的關鍵步驟，不可缺少。

3.把爆香好的蒜油取出放入一個乾淨的碗中，在容器中再依

次加入生蒜末（30克）、紅椒末、綠椒末、黃椒末、鹽、

生抽。將所有配料攪拌均勻後，均勻的份量淋到洗乾淨

的生蠔上。將調味好的生蠔依次放入炸籃中，一次可放入

6 個。推入氣炸鍋，在指示的時間和溫度下啟動設備。

200°C 3 分鐘

小知識 1：生蠔上加一些粉絲一起烤，口感更豐富。

小知識 2 ：使用飛利浦官方配件雙層烤架，一次可烘烤

12個生蠔（每層放 6 個生蠔）。

4. 取出裝盤，即可享用美味蒜蓉烤生蠔。
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小知識：飛利浦不沾煎魚盤配件，適合

烹飪類海鮮食譜，在烹飪過程中，保證

焦脆表皮的完整。

火腿甜椒魷魚筒釀

用料

紅皮洋蔥 1個 (82 克) 新鮮香菜 10克
蒜瓣 2 瓣 (8 克) 檸檬 1個 (80 克)

西班牙火腿 50 克 大魷魚筒 2 個 (280 克)

黃燈籠椒 1個 (156 克) 中號雞蛋 1個 (56 克)

橄欖油 1茶匙 (4 克) 面包屑 4 湯匙 (40 克)

做法

1. 將紅皮洋蔥去皮切碎。將大蒜去皮切碎。把西班牙火腿切

成小塊。把黃燈籠椒切丁，去籽去掉白色部分。

2. 將切碎的洋蔥、大蒜、西班牙火腿和橄欖油放入烘焙配件中

，並在氣炸鍋中按照指定的溫度和時間進行煎炸。

180°C 5 分鐘

3. 當設備准備就緒後，將黃燈籠椒放入配件中，並在指定的

溫度和時間下繼續使用氣炸鍋。

180°C 3分鐘

4. 讓餡料冷卻。把新鮮的香菜剁碎。磨碎¼的檸檬。將½

的檸檬榨汁。將剩下的½切成楔形食用。

5. 在拌入雞蛋、面包屑、香菜、檸檬皮、果汁、現磨胡椒粉和

海鹽之前，請確保餡料已經冷卻。

6. 將魷魚筒填滿，然後用一個木制的串肉扡把它們合上。

7.在指定的溫度和時間下，用煎魚盤烤魷魚。

小知識: 空氣炸鍋通常不需要預熱，但是您可以決定以
200 度將煎魚盤加熱 5 分鐘。

200°C 8分鐘
8. 將魷魚和檸檬一起食用即可。食用建議：將魷魚配上米飯

或馬鈴薯和一份清爽的沙拉一起食用。
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鱈魚肉質細白鮮嫩，營養豐富。

奶油檸檬烤鱈魚

1. 將鱈魚均勻切塊放入容器中，再加入羅勒、鹽、胡椒粉

、橄欖油、檸檬擠汁，輕輕與鱈魚塊拌勻。

2. 鱈魚放在煎魚盤上（魚皮朝下），再把奶油放在魚肉上

， 在烘烤過程中，黃油可以完全融入魚肉裡。將煎魚盤

推入氣炸鍋中，並在指示的時間和溫度下啟動設備。

200°C 8 分鐘

小知識 1：奶油必須放在魚身上，讓黃油完全融入魚肉裡。

小知識 2 ：可搭配使用氣炸鍋煎魚盤配件。

3. 取出裝盤，即可享用美味的奶油檸檬烤鱈魚啦！

用料 用料

鱈魚 200 克 新鮮鱈魚 1千克

羅勒 1克 薑 30 克

鹽 2克 大蒜 30 克

胡椒粉 1克 孜然粉 10克

橄欖油 4 克 紅色辣椒粉 10克

檸檬 10克 鹽 1撮 (0.3 克)

奶油 5 克 薑黃粉 10克

磨碎的香菜 20 克

醋 20 克

做法 番茄膏
面包屑

60 克
100 克

烤鱈魚排

油 4 湯匙 (32 克)

做法

1.將新鮮的鱈魚切成大塊，輕輕擦乾。將薑和大蒜混合成糊

狀。在一個碗中，加入生薑/大蒜醬、孜然粉、紅色辣椒粉、

少許鹽、薑黃粉、碎香菜、醋和番茄泥混合。

2. 將魚放入混合物中，醃制 30 分鐘。

3. 將醃制好的魚卷好放入面包屑中，刷上油。將魚放入帶有

雙層配件的氣炸鍋中，根據指定的時間和溫度進行烘烤。

180°C 7分鐘

小知識：此食譜中使用了飛利浦雙層配件，一次烹飪雙倍

份量。
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小知識: 飛利浦不沾煎魚盤配件，適合烹飪魚類海鮮食譜，

在烹飪過程中，保證焦脆表皮的完整。



此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘焙還可以用來翻炒各式中式菜色！

鮮香麻婆豆腐

用料

豆腐 1盒（350 克) 蒜蓉辣椒醬 10克

薑末 2克 生抽 10克

蒜末 2克 花椒粉 1克

蔥段 2克 澱粉 3 克

植物油 10克 小蔥花 2克

豬肉肉糜 20 克

做法

1. 提前准備好所有食材。將一盒豆腐切成塊備用，薑和 蒜

剁成末，青蔥切段。

2. 在烘焙籃配件中依次倒入植物油、肉末、蒜蓉辣椒醬、

生 抽、蔥段、薑末，蒜末、花椒粉。將烘焙籃配件放入炸

籃， 並推入氣炸鍋中，在指示的時間和溫度下啟動設備

。

180°C 8 分鐘

3. 在烘焙籃配件中倒入豆腐塊，再次設置時間和溫度。

180°C 8 分鐘

4. 拉出炸籃，在烘焙籃配件中加入澱粉，勾芡拌勻。

5. 取出裝盤，撒上蔥花，享受可口美味的麻婆豆腐。

40 41



此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘焙還可以用來翻炒各式中式菜色！

肉絲炒年糕

用料

肉絲 50 克 雞精 2克

薑片 3 克 綠豆芽 50 克

蒜末 2 克 蔥段 10克

植物油 2 克 乾辣椒 3 克

年糕 120 克 白酒 1克

老抽 5 克 水 15克

白糖 8 克 水澱粉 2克

鹽 1.5克

做法

1. 在一個乾淨的容器中，將肉絲、薑片、蒜末、植物油攪

拌均勻。

2. 將攪拌均勻好的食材一起倒入烘焙籃配件中。將烘焙籃

放在炸籃網格上，並推入氣炸鍋，在指示的時間和溫度

下啟動設備。

180°C 2分鐘

3. 把提前煮好的年糕、老抽、白糖、鹽、雞精、綠豆芽、蔥段
、

辣椒、白酒及水依次倒入烘焙籃配件，再次設置時間和

溫度。

180°C 6 分鐘

小知識：想讓口感更脆，可多烤制2 分鐘。

4. 淋入水澱粉，攪拌均勻，取出裝盤，稍加點綴即可享用美

味的肉絲炒年糕了！

小知識：淋入水澱粉後，可繼續烤制 1分鐘。
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此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的

烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘焙還可以

用來翻炒各式中式菜色！

糖醋排骨

用料

豬肋排 500 克 生抽 15克

鹽 4 克 老抽 4 克

料酒 1克 白糖 80 克

薑片 5 克 白醋 20 克

小蔥段 5 克 香醋 30 克

生抽 15克 雞粉 2克

植物油 15克 澱粉 8 克

鹽 3 克

做法

1. 洗淨豬肋排骨，並切成長段（約 5 厘米）。

2. 將切好的排骨放在一個大容器中，然後依次加入鹽（4克）、

料酒、薑片、小蔥段、生抽（15克）、植物油，拌勻醃制5分鐘

。

3. 將醃制好的排骨倒入烘焙籃配件，封上錫紙。將烘焙籃配

件放入炸籃中，推入氣炸鍋，在指示的時間和溫度下啟動

設備。

180°C 20 分鐘

4. 調製糖醋汁：鹽（3 克）、生抽（15 克）、老抽、白糖、白醋

、 香醋、雞精、澱粉，攪拌均勻。設備停止後，拉出氣炸

鍋 炸籃，將烘焙籃配件上的錫紙半揭開，然後把糖醋汁

淋在烤好的排骨上，再次設置時間和溫度。

200°C 4 分鐘

5. 取出排骨，再次攪拌均勻，裝盤即可。
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此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘焙還可以用來翻炒各式中式菜色！

蜜汁魷魚絲

用料

魷魚 300 克 植物油 20 克

料酒 10克 生抽 2克

植物油 15克 紅辣椒粉 2克

鹽 1 克 孜然粉 2克

白糖 5克 蒜末 10克

雞精 2克

做法

1. 將魷魚洗淨，並切成絲狀。

2. 放入烘焙籃配件中，然後依次在章魚肉/魷魚絲中加入

料酒，植物油（15克）。將烘焙藍放入炸籃中，將炸籃推

入空氣炸鍋，並在指示的時間和溫度下啟動設備。

180°C 5 分鐘

小知識：此步驟是為了讓魷魚收汁。

3. 從氣炸鍋中拉出炸籃，在烘焙籃配件中依次加入鹽、

白糖、雞精、植物油（20 克）、生抽、紅辣椒粉、孜然粉

、蒜末，和魷魚絲攪拌均勻，再次設置溫度和時間。

180°C 5 分鐘

小知識：烤制時間必須控制在 10分鐘以內，過久會讓章

魚肉/魷魚難以咀嚼。

4. 取出裝盤，即可享用美味魷魚絲。
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煎餃

小知識 1：煎制過程建議先倒植物油，再放入水餃，最後

在水餃上澆上水，口感最好。

小知識 2 ：采用手工現包水餃，味道更佳。

2. 揭去錫紙，再次設置時間和溫度。

180°C 2分鐘

3. 取出裝盤，即可享用美味的自制煎餃了!

用料 用料

冷凍水餃 8 只（約300 克) 牛排 1塊 (200 克)

水 20 克 蠔油 2克

植物油 10克 植物油 10克

蒜片 2克

青椒片 10克

做法 黃椒片
紅椒片

10克
10克

1.在烘焙籃配件中倒入植物油，然後再將 8 個冷凍水餃放 鹽 1 克

進去，再將水均勻澆在水餃上。烘焙籃封上錫紙後，放進 雞精 2克

炸籃，推入氣炸鍋，在指示的時間和溫度下啟動設備。

180°C 6 分鐘

此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘
焙還可以用來翻炒各式中式菜色！

煎牛柳

做法

1. 牛排切成條狀（約 1 厘米），放入烘焙籃配件中。將烘焙

籃 放在炸籃裡，推入氣炸鍋，在指示的時間和溫度下啟

動設備。

200°C 5 分鐘

小知識：喜歡口感嫩一點的，可減少烤制時間。

2. 依次在烘焙籃中倒入蠔油、植物油、蒜片、青椒片、黃椒片

、紅椒片、鹽、雞精，再次設置時間和溫度。

200°C 3 分鐘

3. 取出擺盤，開始享用美味煎牛柳吧!
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此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的烘焙配件，烘焙籃不僅可以烘
焙還可以用來翻炒各式中式菜色！



蛋撻（12個）

用料

蛋撻皮

雞蛋

12個（約 360 克)

4 個 (160 克)

(1個全蛋、3 個雞蛋黃)

200 克

100 克

150克

淡奶

油牛

奶綿

白砂糖

做法

1. 准備好提前購買的 12個現成蛋撻皮，放在一旁備用。

小知識：建議購買現成的蛋撻皮，烹飪更方便。蛋撻皮

種類不同，重量可能有所不同。

2. 調制蛋撻液：混合 1個全蛋，3雞蛋黃、淡奶油、牛奶、綿

白糖，攪拌均勻。把混合後的液體過篩子，篩出顆粒，讓

口感更細膩。

小知識：蛋撻液必須過篩，以保證蛋撻口感最佳。

3. 過篩後的蛋黃牛奶液體，倒入蛋撻皮（8到 9 分滿），在

指示的時間和溫度下啟動設備。

180°C 8 分鐘。

4. 取出裝盤，即可享用美味蛋撻。

快手甜點首選，迅速滿足你對甜食不可遏制的渴望！

建議使用飛利浦官方配件雙層烤架，一次可烘烤12個（每層可放 6 個）。
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原來做蛋黃酥可以這麼簡單又美味！

強烈建議您用空氣炸鍋制作這道經典中國甜點，趁熱享用，美味停不下來

！使用飛利浦官方配件雙層烤架，每層可放 6 個，一次可烘烤 12 個。

為了讓烘焙更簡單，您也可以提前購買現成的酥皮，鹹蛋黃和紅豆沙。

蛋黃酥（12個）

用料

紅豆沙 180 克 (15克/個)

鹹蛋黃 120 克 (10克/個)

酥皮 450 克

雞蛋 80 克 (2 個，取蛋黃，做蛋黃液)  

黑芝麻 5克

做法

1. 提前准備好所有食材，包括現成的紅豆沙，鹹蛋黃，現

成 的酥皮面團，2 個雞蛋和黑芝麻。開始做紅豆餡兒：

把紅 豆沙分成均勻 12 小份，然後逐個包裹熟蛋黃，揉

成圓球狀即可。

2. 包包餡兒：將酥皮面團均勻分成 12小份，並手揉成圓球

狀，用手掌輕輕往下按壓成圓形酥皮。將紅豆沙蛋黃餡兒

完整包裹在圓形酥皮中，揉成圓球形。在揉好的蛋黃酥

外

皮上均勻刷上蛋黃液，再撒上黑芝麻。取一張烘焙紙，裁

成小張，墊在每個蛋黃酥下面。然後均勻放在炸籃裡，並

保持一定間距。將炸籃推入氣炸鍋中，在指示的時間和

溫度下啟動設備。

160°C 15分鐘

3. 取出擺盤，盡情享用美味的蛋黃酥吧！
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快去烘焙這道充盈著清新檸檬香氣的小點心吧！ 濃濃的香草味餅幹，值得一試！

檸檬鬆餅蛋糕

用料 用料

椰子油 1茶匙 (4 克) 面粉 200 克

檸檬 2 個 (160 克) 糖 60 克

杏仁粉 250 克 黃油 60 克

發酵粉 1茶匙 (5 克) 雞蛋 1個 (56 克)

海鹽 0.5 茶匙 (1.5克) 鹽 1撮 (0.3 克)

精制椰子油 150 毫升 (135 克) 發酵粉 1茶匙 (5 克)

蜂蜜 7 湯匙 (140 克) 香草糖 1湯匙 (16 克)

雞蛋 4 個 (224 克) 腰果 100 克

香草豆莢 1個 (2 克)

做法

做法

1. 將 7個氣炸鍋瑪芬杯塗上少許椰子油。將檸檬擦洗幹淨

，用擦絲器擦檸檬皮，將得到的檸檬皮屑然後放在一邊

。將檸檬切塊並榨汁。

2. 在一個碗裡，加入杏仁粉、發酵粉、海鹽、精煉椰子油

、蜂蜜、雞蛋、檸檬汁和檸檬皮屑。

3. 將香草豆莢縱向切片，用刀刮下籽，然後放入碗中。攪拌

至光滑蓬松。將其裝滿三分之二的杯子。烘烤時間和溫

度如下所示。請分批烹飪，直到面團做完。

160°C 18 分鐘

香草餅乾

1. 將除腰果外的所有食材混合，用手揉成光滑的面團。

2. 把面團擀成薄面皮，然後用所需的刀具切出餅乾小塊。

3. 將切碎的腰果撒在香草餅乾上，然後用手掌壓一下。將

其 放入空氣炸鍋中按照指定的時間和溫度烘烤。重複

此過程，直到所有餅乾都烤完為止。

170°C 8 分鐘
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抹茶紅豆月餅（12個）

用料

紅豆蓉

糖粉

無鹽黃油

蛋液

240 克

45 克

100 克

15克

做法

1. 準備紅豆餡：紅豆蓉均勻分成 12份，每份約重 20 克

。將分好的紅豆蓉餡料依次搓圓，放入冰箱冷藏備用

。

2. 做月餅皮：把糖粉及軟化的黃油、蛋液、淡奶油、椰漿

， 一次拌勻。再加入已過篩的低筋粉及抹茶粉，揉成面

團，包上保鮮膜，冰箱冷藏 1小時以上。

3. 將冷藏好的月餅皮面團均勻分成 12份小面團，每個約重

28 克。首先將每個小面團搓圓，並從上到下用力按壓，依

次壓扁成 12個圓形月餅面皮。包入紅豆蓉餡料，收口包

牢，依次搓圓，然後放入月餅模具，按壓一下，推出月餅

。小知識 1：月餅模提前在烘焙店購買。

小知識 2 ：月餅和月餅模均勻地撒上少量低筋粉，防止

沾手沾模。

4. 月餅擺放盤中，封保鮮膜，冷凍 1 小時以上。取烘焙紙

， 裁成小張，墊在月餅底部，再放入空氣炸鍋炸籃中，

在指示的溫度和時間下啟動設備。

160°C 9 分鐘

5. 拉開氣炸鍋，月餅刷糖水 (糖水比例 1:1)，繼續烘烤 1

分鐘。

6. 取出裝盤，享用美味的抹茶紅豆月餅吧！

小知識：裝盤後冷卻 5 分鐘，口感最佳。
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淡奶油

椰漿

低筋面粉

抹茶粉

20 克

10克

180克

10克

顏值清新可愛，一抹茶香四溢，紅豆餡料甜而不膩！還有月餅的更多花樣做法，幫助您在中秋時節在家人面前大展身手

！飛利浦 XXL 氣炸鍋可以一次烘焙 7個月餅，搭配使用適配的雙層烤架，可一次烘焙 12個月餅。



香蕉麵包在隔天的味道會更好，因為

其味道會隨著時間變得更美味。

香蕉麵包

用料

香蕉 2.5 個 (290 克) 鹽 1撮 (0.3 克)

黃油 40 克 小蘇打 1茶匙 (4 克)

雞蛋 1個 (56 克) 黃油 10克

面粉 140克 香蕉 0.5 個 (58 克）

糖 50 克

做法

1. 將所有香蕉去皮，但是把半個香蕉放在一邊，以備後用

。在碗裡用叉子把香蕉搗爛。

小知識：皮上帶有褐色斑點的成熟香蕉最適合這個食譜
。

2. 在搗碎的香蕉中加入黃油和雞蛋，攪拌均勻。在另一個

碗裡，將面粉、糖、小蘇打和鹽等幹燥的配料混合在一

起。小知識：如果您使用成熟和味甜的香蕉，則可以減

少此食譜中糖的用量，或用其他類型的糖(例如紅糖)代

替。

3. 將幹配料添加到搗碎的香蕉混合物中。用叉子或刮鏟

把所有原料搗成濕的香蕉糊。

小知識：在此步驟中，您還可以給香蕉麵包添加其他

成分，比如堅果、葡萄幹或巧克力片。

4. 將飛利浦烘焙配件的底部和側面塗上黃油，然後撒上少

許面粉。將香蕉面包的面糊倒入烘焙配件中。將一開始

剩下的香蕉縱向切成兩半，放在香蕉面包的頂部。將烘

焙配件放入炸籃中。把炸籃放入氣炸鍋裡。在指定的時

間和溫度設置下啟動設備。

160°C 40 分鐘

5. 完成後，用廚房用紙蓋住香蕉麵包以使其濕潤。

小貼士：香蕉面包最好配上牛奶。
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紅酒巧克力

香草蛋糕是

稍冷的日子

裡的完美選

擇，它會讓

您在幾秒鐘

內感到溫暖

舒適。

紅酒巧克力蛋糕

用料

奶油 140克 薑餅香料 1茶匙 (1.6克)

蔗糖 110克 杏仁 50 克

中號雞蛋 3 個 (168 克) 黑巧克力 100 克

斯佩爾特小麥麵粉 200 克 紅葡萄酒 110毫升 (110 克)

可可粉 2 湯匙 (9.2 克) 糖粉 80 克

發酵粉 2 茶匙 (10 克) 紅葡萄酒 2 湯匙 (20 克)

鹽 1撮 (0.3 克)

做法

1. 將打蛋器安裝在廚房器具上，將其打開，然後將奶油和

糖放入其中攪拌，並逐一打入雞蛋。

2. 在一個單獨的碗中，將斯佩爾特小麥面粉與未加糖的

可可粉、發酵粉、鹽和薑餅香料混合。

3. 用食品加工機將杏仁磨碎。然後用刀將巧克力粗略切碎。

4. 慢慢地將五香面粉混合物加入到光滑的人造黃油雞蛋

液中，然後加入杏仁粉、碎巧克力和紅葡萄酒。將面團

放入氣炸鍋的烘焙配件中。

5. 將烘焙配件放入氣炸鍋的炸籃中，並按照指定的溫度

和時間進行烘烤。

160°C 35 分鐘

6. 將糖粉與剩餘的紅葡萄酒混合，然後倒在熱的香草蛋

糕上。撒上切碎的巧克力塊，即可享用。

小知識：該食譜是為 XXL 系列的烘焙配件制作的，如果

您使用的是緊湊型系列，請使用 2/3 的食材即可。烹飪

時間應該差不多。
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該食譜尤其適用於不新鮮的面包，將其浸泡在雞蛋液裡，再在麵包中間放點奶酪一起烘烤
。

法式烤火腿起司三明治

用料

雞蛋 1個 (56 克)

牛奶 50 毫升 (50 克)

麵包 4 片 (200 克)

切達起司 80 克

火腿薄片 60 克

橄欖油 1茶匙 (4 克)

做法

1. 將雞蛋和牛奶倒入碗中打勻，然後將面包片浸泡在這

種混合物中。

2. 在兩片浸濕的面包之間放入起司和火腿。

3. 將三明治面包放入氣炸鍋的炸籃中，並在指定的溫度

和時間下烘烤。

小知識：如果您使用煎魚盤，建議在使用前將其放入

氣炸鍋中加熱 5 分鐘。放入面包前先在煎魚盤

上刷上橄欖油。

180°C 5 分鐘
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早餐松餅 銀魚煎蛋 蔓越莓司康

早餐舒芙蕾 法式吐司 韓國蔬菜煎餅

歐式早餐 發現更多
早餐創意新做法

用料

麵包

雞蛋

可頌

4 片 (200 克)

4 個 (224 克)

4 個 (300 克)

做法

小知識：

要將雞蛋完全煮熟，請在180°C下單獨烹飪（不含面包片和可頌）15分鐘。

1. 把面包片放入氣炸鍋的炸籃底部。

2. 用大頭針在蛋殼上戳幾個小洞。把它們放在面包片上。把可頌放在雞蛋旁邊。

3. 制作半熟的軟雞蛋，在指定的時間和溫度下啟動設備。

150°C 8 分鐘

早餐蔥油餅

用料

冷凍蔥油餅 (單次

) 植物油

100 克 (1片)

10克

做法

1. 蔥油餅兩面刷植物油，放入炸籃網格上。

2. 將炸籃推入氣炸鍋，並在指示的時間和溫度下啟動設備。

200°C 6 分鐘

3. 取出裝盤，就可以享用美味的自制烤蔥油餅啦！
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小香腸麵包 藜麥蘑菇餡辣椒 烤無花果燕麥

烤杏仁香蕉粥 雞肉凱撒沙拉 鮭魚牛角麵包

也許您會在沙拉或酪梨醬中使用酪梨。但是，您有嘗過熱酪梨的

味道嗎？它散發出堅果般的風味，是絕對舒適的食物。您可以自

己試試看!

探索更多周末早午餐的美味食譜酪梨烤雞蛋

用料

酪梨

雞蛋鹽

拉差辣椒醬

胡椒粉

1個 (160 克)

2 個 (112克)

1撮 (0.3 克)

1茶匙 (6 克)

1撮 (0.3 克)

做法

1. 將酪梨對半切開，去核，去皮。用湯匙將兩半酪梨中間的部

分挖出來。把雞蛋打入酪梨的中心部分。撒上鹽調味。

2. 將兩半酪梨放入氣炸鍋的炸籃中，並在指定的時間和

溫度下啟動設備，直到雞蛋凝固。

小知識：如果您更喜歡鬆軟的蛋黃，可以減少在氣炸鍋

裡的時間。

160°C 8 分鐘

3. 食用前，撒上拉差辣椒醬和胡椒粉調味。

小知識：酪梨烤雞蛋可以作為營養早餐，但也是一道很

好的午餐、開胃菜或配菜。
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濃濃的乳酪味披薩配料擁有迷你的鬆餅造型，是不是讓您蠢蠢欲動，想要大展身手。快來嘗試“奶酪披薩鬆

餅吧！此食譜中使用了適配飛利浦氣炸鍋的烘焙配件，裡面有安全耐高溫的瑪芬杯可以用來烘培哦！

乳酪披薩鬆餅

用料

燈籠椒 60 克 發酵粉 7克
香蔥 1根 (16 克) 奇亞籽 15克

低脂凝乳酪/凝乳 70 克 磨碎的高達奶酪 60 克

小號雞蛋 2 個 (96 克) 鹽 1撮 (0.3 克)

罐裝玉米 60 克 現磨黑胡椒粉 1撮 (0.3 克)

溫開水 60 毫升 (60 克) 乾牛至 1茶匙 (0.6 克)

斯佩爾特小麥面粉 130克 磨碎的高達奶酪 30 克

做法

1. 切碎紅辣椒，把香蔥剁碎在一個碗裡，混合凝乳乾酪、

雞蛋、紅辣椒、洋蔥、甜玉米和溫水。加入斯佩爾特小麥

面粉、發酵粉、奇亞籽、磨碎的高達奶酪、鹽、胡椒粉和

乾牛至。

2. 舀出麵糰放入瑪芬杯中，撒上磨碎的高達乳酪。

1. 將瑪芬杯放入氣炸鍋的炸籃中，並在指定的溫度和時

間下烘烤，直到鬆餅酥脆並完全烤熟。

160°C 20 分鐘

4. 盡情享用吧！
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金黃誘人，鮮香酥脆，營養豐富，很適合下午茶哦！

搭配使用飛利浦雙層配件，一次烹飪雙倍份量，滿足全家人的胃口。

金錢蝦餅（4 個）

用料

蝦 250 克 雞蛋 2 個 (80 克)

鹽 2克 澱粉 60 克

雞精 1克 面包糠 50 克

薑末 2克 植物油 10克

蔥白粒 2克 胡椒粉 1克

料酒 2克

做法

1. 蝦肉剁成泥，放入一個大的容器中，依次加入鹽、雞精

、薑末、蔥白粒、料酒、雞蛋清、澱粉（10克），攪拌均

勻。小知識1：可留一半蝦肉切成塊，提升蝦餅的咀嚼

感。

小知識 2 ：只需要使用雞蛋清。

1. 把蝦泥拍成餅狀，依次裹上澱粉（50克）、蛋液、面包糠
，

再刷植物油。

3. 放入炸籃網格上，推入氣炸鍋，在指示的時間和溫度下

啟動設備。

200°C 5 分鐘

4. 取出裝盤。
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炸鮮奶條

用料

鮮牛奶 150 克 麵粉 30 克

玉米澱粉 30 克 雞蛋 2 個 (80 克)

白糖 50 克 麵包糠 50 克

椰漿 50 克

做法

1. 取一個乾淨的容器，依次倒入牛奶、玉米澱粉、砂糖、

椰漿，並攪拌均勻。

2. 將牛奶混合液倒入烘焙籃配件中。將配件放入炸籃網格

上，推入氣炸鍋，並在指示的時間和溫度下啟動設備。

180°C 5 分鐘

3. 小心取出烘焙籃配件，並把加熱好的牛奶糊倒入保鮮盒

中，放入冰箱冷藏 30 分鐘，脫模後切成小塊。

4. 將切好的牛奶條依次蘸麵粉、蛋液、麵包屑後，再一個一

個放入氣炸鍋炸籃上，注意牛奶條之間保留一些空隙，

確保均勻受熱。將炸籃推入氣炸鍋，再次設置時間和溫

度。

200°C 4 分鐘

小知識：奶條裹 2 次面包屑和蛋液，保證外皮酥脆、奶

更嫩的口感。

5. 取出裝盤，即可享用。

小知識：如果購買現成的鮮奶條，按照「步驟中的第3 步
」烤即可。
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一定要試試炸鮮奶條，一口咬下去外面

酥脆，裡面柔嫩，入口即化！



色彩斑斕的蔬菜烤串，讓小孩子們愛上吃蔬菜！濃濃蒜香，茄肉絲滑，這是一道經典烤物。用一道菜讓你的朋

友大開眼界的最佳選擇！

蒜蓉烤茄子 彩虹蔬菜烤串

用料 用料

大蒜 20 克 小番茄 12個（144 克)

植物油 10克 小胡瓜/西葫蘆 1個 (210 克)

小蔥 5 克 紅燈籠椒 1個 (156 克)

豆豉 5 克 黃燈籠椒 1個 (156 克)

豆瓣醬 5 克 橙燈籠椒 1個 (156 克)

雞精 3 克 綠燈籠椒 1個 (156 克)

紅椒 10克 紅皮洋蔥 2 個 (164 克)

綠椒 10克 煮熟的甜菜根 2 個 (312 克)

生抽 5 克 墨西哥辣椒 12個 (168 克)

茄子 100 克 橄欖油 1湯匙 (8 克)

做法 做法

1. 大蒜切末放入烘焙籃配件中，然後倒入植物油。將配件放

在炸籃網格上，推入氣炸鍋。在指示的時間和溫度下啟

動設備，爆香大蒜末。

200°C 4 分鐘

2. 拉出氣炸鍋炸籃，在爆香的蒜末上，依次加上小蔥、豆豉

、豆瓣醬、雞精、紅椒、綠椒、生抽。所有配料拌勻備用。

3. 茄子整只放入炸籃網格上。將炸籃推入氣炸鍋後，設置

時間和溫度。

小知識 1：茄子建議選用短粗的紫皮茄子。

小知識 2 ：茄子須整只放在烘焙籃配件裡烘烤，保留水

分，取出後再切開。

180°C 15分鐘

4. 取出茄子，對半切，將醬料鋪平在切面上，再次設置時

間和溫度。

180°C 5 分鐘

5. 取出裝盤，即可享用美味的蒜蓉烤茄子啦！

1. 洗小番茄、綠色小胡瓜 (節瓜 )、紅、黃、橙、綠燈籠椒，

將紅皮洋蔥去皮。將小胡瓜和煮熟的紅甜菜切成厚 片

。將燈籠椒、墨西哥辣椒和洋蔥切成大塊。

2. 備 5 只串肉扡。將蔬菜按如下順序串好：聖女果、紅燈籠

椒、橙燈籠椒、黃燈籠椒、綠燈籠椒、小胡瓜 (西葫蘆)、

墨西哥辣椒、紅皮洋蔥，甜菜。撒上橄欖油，將串串放進

炸籃中，然後將炸籃滑入氣炸鍋。為了獲得最佳效果，請

在指定的時間和溫度下分三批進行烹飪。

200°C 8分鐘
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金黃烤玉米 烤紅薯 巧克力香蕉

烤花椰菜 酥炸洋蔥花 扇形節瓜

讓孩子愛上氣炸鍋做的美味小吃烤油桃配香草冰淇淋

用料

油桃

葵花籽油

楓糖漿

4 個 (392 克) 香草冰淇淋

1 茶 匙 (4克) 杏仁

4 茶匙 (40 克)

做法

1. 將油桃洗淨，切成兩半或四分之一。

去核，在切面上刷上葵花籽油。

2. 將油桃塊放在煎魚盤配件上，並在

指定的溫度和時間下進行烘烤，直

到將其烤好內部變熱。

200°C 8 分鐘

3. 將楓糖漿淋在烤油桃上，再撒上切

碎的杏仁，就可以和香草冰淇淋一起

食用了。

160 毫升 (160 克)

20 克

脆皮香蕉片

用料

香蕉 2 根 (232 克)

做法

1. 首先，用刀將香蕉切成5毫米厚的

切片。

2. 將香蕉片均勻地擺放在氣炸鍋的

炸籃底部，並在指定的時間和溫度

下將香蕉片烤乾。

100°C 60 分鐘

3. 將氣炸鍋的炸籃取出，讓香蕉片冷

卻。如果摸起來是乾的，則香蕉片具

有最佳的稠度。如果不是幹的，則在

相同的溫度下再幹燥 10分鐘。

100°C 10分鐘

4. 將冷卻的香蕉片從氣炸鍋中取出。為

了獲得最佳效果，請將香蕉片分批烘

烤。

76 77



烤雞胸肉雞肉丸紅酒燜雞

手撕雞三明治 韓式炸雞 雞肉燈籠椒烤串

花樣吃雞
豐富食譜任你打卡

香辣雞腿

用料

大蒜 1瓣 (4 克) 鹽 1撮 (0.3 克)

芥末 1/2 湯匙 (5 克) 胡椒粉 1撮 (0.3 克)

紅糖 2 茶匙 (12 克) 橄欖油 1湯匙 (8 克)

紅辣椒粉 1茶匙 (1.4克) 雞腿 4 只 (400 克)

做法

1. 將大蒜和芥末、紅糖、辣椒粉、鹽和

現磨胡椒粉混合在一起調味。將其

與油混合。

2. 用醃料將雞腿徹底擦一遍，醃制 20

分鐘。

3. 將雞腿放入炸籃中，然後將炸籃

滑入氣炸鍋裡，在指定的時間和

溫

炸雞塊

用料

雞胸肉排

面粉

雞蛋

奶油

500 克

40 克

1個 (56 克)

25 毫升 (25 克)

做法

1. 把雞胸肉切成小塊。

2. 把雞蛋打好，加入奶油和鹽攪拌。

3. 先把雞肉裹上面粉，然後再蘸上雞

蛋混合物，最後裹上面包屑。

面包屑

植物油

鹽

75克

1茶匙 (4 克)

1撮 (0.3 克)

度下烘烤。

200°C 11分鐘

4. 將炸籃滑出，搖晃雞腿，然後在指定

的時間和溫度下再次啟動氣炸鍋。

150°C 10分鐘

5. 享用您的香辣雞腿吧！

4. 將雞塊放入炸籃，撒上少許油，

並放入氣炸鍋中在指定的時間和

溫度下烤脆。

180°C 10分鐘

5. 享用雞塊吧。
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搜索飛利浦氣炸鍋烘焙配件
，快把它帶回家吧！

各式配件

貼心把手設計

單手即可提拿

不沾塗層

整拿整放易脫模

方便清洗

省時省力

開啟中餐美食之旅

傳統中餐隨心做

烘焙愛好者的理想選擇

可做蛋糕，千層糕，奶酪包等

7個瑪芬杯

新鮮美味即刻享用
HD9925/01 烘焙配件
( 1個烘焙籃 + 7 個瑪芬杯)

烘焙籃擁有不粘塗層，專門為搭配飛

利 浦氣炸鍋使用設計。您可以用它來

烘 焙蛋糕，面包，還可以用來翻炒中

式和西式美食，用途多多。

還有 7 個瑪芬杯可以用來烘焙各式小

蛋糕，煎雞蛋。

溫馨提示：
將烘焙配件放置放入空氣
炸鍋進行烹飪。烹飪結束後，
小心取出，防止燙傷。
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各式配件

獨特不沾烤盤

食物輕鬆翻面
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方便清潔

省時省力

內置手柄

輕鬆裝卸

在家自製健康燒烤

美味隨享

溫馨提示：
將不沾煎魚盤插入氣炸鍋炸籃右下方的
槽位中，推動烤盤使其卡入到位。
把串好食材的串肉扡放到氣炸鍋中就可
以開始燒烤了。

HD9941/00燒烤套裝
( 1個不沾烤盤 + 4 個串針)

不沾煎魚盤特別適合用來烤魚類等

帶皮類的食材，比如秋刀魚，鱈魚，三

文魚，保持食材外表的完整。

串針適合做各式烤串。這是您燒烤

派對的好幫手！
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