
 
  

空气炸锅做香蕉派，30分钟搞定香甜酥脆的家常甜点

空气炸锅做香蕉派，关键在馅料与面皮的搭配

用空气炸锅做香蕉派，核心在于馅料的调配和面皮的处理。传统香蕉派讲究外皮酥脆、内馅绵密，而
空气炸锅的热风循环特性让这个目标更容易实现。但很多人第一次尝试时容易失败，不是派皮太干就
是馅料溢出。问题往往出在面皮厚度不均或香蕉过湿。建议选用中筋面粉制作派皮，加入适量黄油揉
至起酥，厚度控制在3-5毫米为宜。香蕉切片后可先用少量柠檬汁拌匀，防止氧化变黑，再铺入派皮中
，避免水分过多导致底部湿软。

180℃烘烤15分钟，温度与时间的黄金组合

空气炸锅的加热效率远高于传统烤箱，因此时间和温度必须精准把控。以常见的2.5升容量空气炸锅为
例，推荐设置180℃，预热5分钟后放入香蕉派，烘烤15分钟即可。若使用的是带风扇的智能型号如美的
P7，可直接选择“烘焙”模式，系统会自动调节风速与温度曲线。中途无需翻面，但建议在第10分钟
时观察上色情况，若表面已呈金黄色，可适当降低温度至160℃防止焦糊。不同品牌炸锅功率差异较大
，若发现边缘过快焦化，可加盖锡纸或缩短时间。

面皮易破？试试这三种防裂技巧

派皮在空气炸锅中容易因受热不均而开裂，尤其是边缘部分。常见原因包括：面团未充分松弛、擀制
时用力过猛、或炸锅内部风道设计导致局部高温。解决方法有三：一是将面团冷藏松弛30分钟再操作
；二是擀面时从中心向四周轻压，避免拉伸过度；三是可在派皮边缘刷一层蛋液，增强韧性。若追求
更酥脆口感，也可提前在表面扎几个小孔，帮助蒸汽释放，减少鼓胀破裂风险。

常见误区：加糖越多越甜？其实适得其反

不少人认为香蕉派要更甜，就该多加糖，但实际恰恰相反。香蕉本身含糖量较高，若额外添加白糖或
红糖，不仅会让馅料过于黏稠，还可能在高温下焦化发苦。建议仅在香蕉中加入少量蜂蜜或枫糖浆调
味，既能提香又不会破坏整体风味平衡。此外，有人习惯在派皮中撒糖粉，但这会导致表层过早焦化
，影响美观。真正的好香蕉派，应是外皮微甜、内馅自然香浓，层次分明。

派皮与馅料比例多少最合理？

一份理想的香蕉派，面皮与馅料的比例约为1:1.2。以一个直径14厘米的派为例，需准备约150克面皮和2
00克香蕉（去皮后）。若馅料过多，烘烤时容易溢出炸锅，污染加热管；若太少，则显得空洞，口感
单薄。可将香蕉分层铺放，中间夹一层薄薄的奶油或酸奶，增加湿润感而不失结构。对于喜欢坚果风
味的人，可在馅料中加入少量切碎的核桃或杏仁，提升香气层次。

| 炸锅型号 | 推荐温度 | 烘烤时间 | 注意事项 |

|----------|----------|----------|----------|

| 美的P7 | 180℃ | 15分钟 | 可选烘焙模式 |

| 小熊KZ-20 | 170℃ | 18分钟 | 需手动翻面一次 |
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| 苏泊尔A5 | 190℃ | 14分钟 | 易焦边，建议盖锡纸 |

常见问题解答

香蕉派能提前做好冷冻吗？

可以。冷却后密封冷冻保存，食用前无需解冻，直接放入空气炸锅180℃复热10分钟即可，口感接近现
做。

空气炸锅做香蕉派需要预热吗？

建议预热5分钟，有助于均匀受热，避免底部过湿。

派皮可以用现成的千层面皮吗？

可以，但需注意厚度，太薄易破，太厚则不易熟透，建议选择中等厚度的市售产品。
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