
 

Cách làm bánh táo yến mạch bằng nồi chiên không 

dầu healthy 

Bánh táo yến mạch là món tráng miệng được nhiều người yêu thích bởi hương vị ngọt ngào 

của táo hài hòa cùng sự béo ngậy của sữa vô cùng hấp dẫn người ăn. Khi được nướng bằng 

nồi chiên không dầu, bánh táo chín đều và tối ưu 80% lượng dầu mỡ đồng thời giúp người dùng 

tiết kiệm thời gian hơn. Để làm ra được những mẻ bánh táo thơm ngon, healthy, SUNHOUSE sẽ 

chỉ cho bạn bí quyết làm bánh táo yến mạch bằng nồi chiên không dầu. 

 

Ảnh thumb 

1. Bước 1: Chuẩn bị nguyên liệu 

Để có thành phẩm bánh táo yến mạch bằng nồi chiên không dầu thơm ngon, bạn cần chuẩn bị 

nguyên liệu vừa đủ cho gia đình từ 3 - 4 người theo định lượng sau: 

https://drive.google.com/file/d/1qyqDXY6os4hJX6khCCyow5WvOjqyDAnW/view?usp=drive_link


 

Nguyên liệu  Định lượng  

Táo đỏ 1 quả 

Trứng gà 2 quả 

Yến mạch 70 gram 

Chuối 2 quả 

Mật ong 2 muỗng cà phê  

Bơ đậu phộng 2 muỗng cà phê  

Dầu oliu 2 muỗng cà phê  

Muối 1 muỗng cà phê  

Baking soda 1 muỗng cà phê  

Dầu ăn 1 muỗng cà phê  

Sữa chua 1 hộp 



 

Sữa tươi không đường 100ml 

Vani 5ml 

Nếu muốn món bánh táo ngon hơn, bạn có thể chuẩn bị thêm 10 gram nho khô và 20 gram 

hạnh nhân, 1 thìa cà phê bột quế. 

 

Chuẩn bị nguyên liệu làm bánh táo yến mạch bổ dưỡng, thơm ngon cho gia đình 3-4 người 

Lưu ý, bạn nên chọn những quả táo màu đỏ sẫm, cầm nặng tay, táo có nhiều đốm 
trắng li ti, phần cuống tươi, bám chắc vào thân, khi vỗ có tiếng “bộp bộp” to, tránh 
chọn quả táo có phần cuống héo, màu đỏ nhạt. Ngoài ra, bạn nên chọn loại yến mạch 
dạng dẹt cùng những quả chuối chín vàng đều từ cuống đến thân.  

https://drive.google.com/file/d/1Me8hgKSerwTQZ6NQmdwyxJ9H58z_eHfr/view?usp=drive_link


 

2. Bước 2: Sơ chế táo  

Để làm được món bánh táo yến mạch nướng bằng nồi chiên không dầu thơm ngon, đẹp mắt, 

bạn cần sơ chế táo kỹ lưỡng theo các thao tác dưới đây:  

●​ Rửa táo bằng nước sạch 2-3 lần. 

●​ Ngâm táo vào nước muối khoảng 10 - 15 phút để vỏ táo sạch và loại bỏ các loại vi 

khuẩn gây hại cho sức khỏe. 

●​ Rửa lại 2 lượt nước sách và để ráo. 

●​ Gọt vỏ, bổ táo, bỏ hạt và cuống rồi cắt thành hạt lựu/thái mỏng. 

 

Táo cần được sơ chế trước khi làm bánh táo yến mạch bằng nồi chiên không dầu 

3. Bước 3: Trộn đều nguyên liệu  

Có hai cách để bạn trộn đều nguyên liệu bánh táo, cụ thể như sau: 

https://drive.google.com/file/d/1pKPhsjZCgYbjINC6M-ggP2PLr3pZV-eE/view?usp=drive_link


 

Cách 1:   

●​ Cho vào bát phần táo đã cắt hạt lựu. 

●​ Đập 2 quả trứng gà vào bát rồi cho thêm 2 muỗng cà phê mật ong, 2 muỗng cà phê bơ 

đậu phộng, 2 muỗng cà phê dầu oliu, 1 hộp sữa chua, 1 muỗng cà phê baking soda. 

●​ Trộn đều các nguyên liệu. 

●​ Cho hỗn hợp làm bánh táo yến mạch vào khuôn. 

●​ Trang trí lên trên mặt bánh táo cắt mỏng, 10 gram nho khô hoặc 20 gram hạt hạnh nhân. 

 

Trộn đều các nguyên liệu để làm bột bánh táo rồi đổ vào khuôn và trang trí những lát táo lên 

trên hỗn hợp bột trước khi nướng bánh bằng nồi chiên không dầu 

Cách 2: 

1- Làm phần đế bánh:  

●​ Bóc vỏ chuối vào bát rồi nghiền nhuyễn. 

https://drive.google.com/file/d/1hqfQZ830457bNnq6gmxbIwUTZuYgv-hO/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1hqfQZ830457bNnq6gmxbIwUTZuYgv-hO/view?usp=drive_link


 

●​ Cho từ từ 70 gram yến mạch vào bát rồi trộn đều với chuối nghiền nhuyễn.  

●​ Cho thêm 5ml vani vào bát và tiếp tục trộn, có thể cho thêm 1 thìa cà phê bột quế để 

bánh thơm hơn.  

●​ Phết 1 lớp bơ đậu phộng vào lòng khuôn rồi đổ hỗn hợp bột vào khuôn bánh. 

2- Làm phần ruột bánh:  

●​ Đập 2 quả trứng gà vào bát. 

●​ Thêm 100ml sữa tươi không đường, 2 muỗng cà phê mật ong và khuấy đều. 

●​ Lọc bột qua rây để bánh không bị vón cục. 

●​ Xếp các miếng táo thái mỏng vào phần đế bánh rồi đổ hỗn hợp ruột bánh vào khuôn.  

Làm ruột bánh chuối chỉ với 4 thao tác cơ bản 

https://drive.google.com/file/d/1L2spcgoYqNpU4aBduvOgknj1n-UBZOT_/view?usp=drive_link


 

4. Bước 4: Làm nóng nồi chiên không dầu 

Sau khi trộn đều các nguyên liệu để nướng bánh chuối, bạn cần cắm điện và khởi động nồi 

chiên không dầu để làm nóng nồi. Nồi chiên không dầu nên được làm nóng trước ở nhiệt độ 

180 độ C trong thời gian 5 phút để loại bỏ độ ẩm trên bề mặt nồi giúp bánh táo yến mạch nhanh 

chín và màu bánh vàng ươm đẹp mắt hơn.  

 

Cắm điện và chỉnh nhiệt độ lên 180 độ C và thời gian 5 phút để làm nóng nồi chiên không dầu 

trước khi nướng bánh táo 

5. Bước 5: Chỉnh chế độ nướng bánh bằng nồi chiên không dầu 

Bảng điều khiển của mỗi loại nồi chiên không dầu có thiết kế cách sử dụng riêng. Bạn hãy tham 

khảo cách sử dụng nồi chiên không dầu của SUNHOUSE để nướng bánh táo yến mạch 

healthy. 

https://drive.google.com/file/d/1zCEHd6HFtNxHZHV9C20Gxuj12a32es1Q/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1zCEHd6HFtNxHZHV9C20Gxuj12a32es1Q/view?usp=drive_link


 

5.1. Đối với nồi chiên không dầu có chế độ nướng bánh  

Nồi chiên không dầu SUNHOUSE được thiết lập sẵn chế độ nướng bánh giúp người dùng tiết 

kiệm thời gian làm bánh táo yến mạch nhanh chín hơn. 

●​ Chọn nút “Bắt đầu/Tạm dừng” rồi ấn chọn biểu tượng hình bánh quy “Bánh/Cake” hiển 

thị thời gian 25 phút và nhiệt độ 165 độ. 

●​ Kiểm tra bánh táo ngay khi nồi kêu “Ting” báo hiệu đã hết thời gian. 

●​ Nếu khi dùng tăm xiên vào vẫn thấy phần hỗn hợp bột dính vào, bạn hãy nướng bánh 

thêm 5 - 7 phút ở nhiệt độ 165 độ. 



 

 

Nồi chiên không dầu được thiết lập sẵn thời gian và nhiệt độ giúp người dùng nướng bánh táo 

yến mạch đơn giản và tiết kiệm thời gian 

Đặc biệt, khi nướng bánh táo yến mạch bằng nồi chiên không dầu SUNHOUSE với thiết kế 

màn hình cảm ứng giúp người dùng dễ dàng nướng bánh chỉ với thao tác một lần bấm chọn 

mà không phải xoay chỉnh. 

https://www.facebook.com/photo.php?fbid=785508560287736&set=pb.100064857961196.-2207520000&type=3
https://www.facebook.com/photo.php?fbid=785508560287736&set=pb.100064857961196.-2207520000&type=3


 

5.2. Đối với nồi chiên không dầu không có chế độ nướng bánh 

Khi sử dụng nồi chiên không dầu cơ học, người dùng cần điều chỉnh thời gian và nhiệt độ phù 

hợp để nướng bánh táo yến mạch với những thao tác sau: 

●​ Chọn nút (+)/(-) hoặc vặn núm xoay để điều chỉnh nhiệt độ đạt mức 165 độ C và thời 

gian nướng 25 phút. 

●​ Kiểm tra xem phần bánh táo đã nở, vàng mịn chưa khi nồi phát ra tiếng “Ting" bằng 

cách dùng que tăm đâm vào bánh, nếu bột dính vào tắm thì bánh chưa chín hoàn toàn. 

●​ Nướng thêm 5 - 7 phút với nhiệt độ 165 độ C để bánh táo chín vàng. 



 

 

Nồi chiên không dầu không hỗ trợ chế độ nướng bánh cần được người dùng điều chỉnh thời 

gian và nhiệt độ để cho ra mẻ bánh táo yến mạch thơm ngon 

Đặc biệt, nếu bạn sử dụng mẫu nồi chiên không dầu của SUNHOUSE có thiết kế cửa sổ 

khoang chiên, thì việc nướng bánh mì sẽ dễ dàng hơn rất nhiều khi bạn có thể quan sát quá 

trình nướng bánh để nhấc bánh ra khi độ vàng ươm vừa đủ, tránh tình trạng cháy khét,...  

→ Chèn video: 

 NỒI CHIÊN KHÔNG DẦU 9L SUNHOUSE SHD4089 | ĐỒNG HÀNH TRONG MỌI BỮA Ă…

https://www.youtube.com/watch?v=rWzNw12YwI0&ab_channel=SUNHOUSEGROUP
https://drive.google.com/file/d/1wzfav_gOCtFbpfUv_EwoUK7goghiFe5s/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1wzfav_gOCtFbpfUv_EwoUK7goghiFe5s/view?usp=drive_link


 

6. Bước 6: Thưởng thức bánh táo yến mạch bằng nồi chiên 

không dầu 

Bánh táo yến mạch bằng nồi chiên không dầu có độ mềm ẩm, khi ăn bạn có thể cảm nhận trọn 

vẹn hương vị ngọt dịu đặc trưng của táo. Vị ngọt béo của bơ đậu phộng cùng độ ngọt của mật 

ong, béo ngậy thơm lừng của sữa kết hợp cùng hương vị bùi bùi của hạt hạnh nhân giúp món 

bánh táo trở nên hấp dẫn hơn. 

 

Bánh táo yến mạch bằng nồi chiên không dầu có hương vị thơm béo, hấp dẫn vị giác của người 

ăn 

7. Lưu ý khi làm bánh táo yến mạch bằng nồi chiên không dầu 

Khi làm món bánh táo yến mạch bằng nồi chiên không dầu, bạn cần chú ý một số điều dưới đây 

để thành phẩm có hương vị trọn vẹn hơn: 

https://drive.google.com/file/d/1FgSeb3FgaNkdHRdnFOucr5AVwupVP_3d/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1ydQ31YSvcaYrV8KHnfEHtDpi-e8vZiAz/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1ydQ31YSvcaYrV8KHnfEHtDpi-e8vZiAz/view?usp=drive_link


 

●​ Có thể cho thêm một số nguyên liệu khác như bơ đậu phộng, hạnh nhân, socola, hạt 

điều để cho ra hương vị thơm ngon hơn. 

●​ Lót giấy nến/quét lớp dầu ăn lên khuôn để bạn có thể lấy bánh ra dễ hơn sau khi nướng 

xong. 

●​ Không nướng bánh ở nhiệt độ quá cao khiến vỏ bánh bị khô, cháy.  

●​ Khi bánh chín, bạn cần để bánh ở trong nồi khoảng 5 - 10 phút để bánh từ từ nguội rồi 

mang bánh ra ngoài giúp bánh táo không bị xẹp. 

Bài viết trên đây là cách làm món bánh táo yến mạch bằng nồi chiên không dầu healthy, đơn 

giản giúp người dùng dễ chế biến. Hy vọng thông qua bài viết trên, bạn sẽ nấu được món bánh 

táo yến mạch healthy mà không tốn nhiều thời gian. Nếu muốn biết thêm các công thức nấu ăn 

bằng nồi chiên không dầu, bạn hãy cập nhật các bài viết mới nhất của SUNHOUSE nhé! 
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