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Inleiding 

 

Welkom bij het Philips Airfryer Kookboek 

Van harte welkom bij uw ultieme kookboek voor de Philips Airfryer! Dit boek is speciaal samengesteld voor iedereen 
die graag gezonde, snelle en smakelijke gerechten voor het hele gezin wil bereiden. Of u nu een beginner bent of al een 
ervaren kok, de recepten in dit boek bieden inspiratie en plezier voor iedere smaak. 

 

Met de Philips Airfryer kunt u uw favoriete gerechten bereiden met tot wel 90% minder vet, zonder in te leveren op 
smaak of textuur. Laten we samen de wereld van het airfryen ontdekken en zien hoe eenvoudig het is om gezonde en 
heerlijke maaltijden te maken. 

 

Voordelen van koken met de Airfryer 

Gezonder koken: Dankzij de heteluchttechnologie kunt u met een minimale hoeveelheid vet knapperige en smaakvolle 
gerechten bereiden. 

Veelzijdigheid: De Airfryer is niet alleen geschikt voor frietjes – u kunt er ook in bakken, grillen, braden en gratineren. 

Tijdbesparend: Door de snelle opwarming en korte bereidingstijd wordt koken extra efficiënt. 

Energiezuinig: In vergelijking met een traditionele oven verbruikt de Airfryer minder energie. 

Gebruiksgemak: Met vooraf ingestelde programma’s en een intuïtieve bediening wordt koken kinderspel. 

 

Tips en tricks voor het beste resultaat   

1. **Niet te vol laden:** Voor een perfect resultaat is het belangrijk om voldoende ruimte 
tussen de ingrediënten te laten, zodat de hete lucht goed kan circuleren.   

2. **Voorverwarmen:** Hoewel veel modellen zonder voorverwarmen werken, zorgt een korte 
voorverwarmtijd voor gelijkmatigere garing.   

3. **Ingrediënten schudden:** Schud of keer het eten halverwege de bereiding om een egale 
bruining te bereiken.   

4. **Zuinig met olie:** Gebruik slechts een klein beetje olie – bij voorkeur met een sprayfles – 
om gerechten extra knapperig te maken.   

5. **Experimenteer:** Probeer gerust nieuwe ingrediënten uit – de Airfryer is een echte 
alleskunner!   
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Reiniging en onderhoud van uw Airfryer 

Om langdurig van uw heteluchtfriteuse te genieten, is goed onderhoud essentieel:   

- **Na elk gebruik schoonmaken:** Verwijder etensresten direct om aanbakken te voorkomen.   

- **Mandje en accessoires:** Deze onderdelen zijn vaak vaatwasserbestendig – controleer de 
handleiding van uw model.   

- **Geen agressieve schoonmaakmiddelen:** Gebruik milde afwasmiddelen en een zachte 
doek om de antiaanbaklaag te beschermen.   

- **Vetopvangbak legen:** Maak de opvangbak regelmatig leeg en schoon om nare geurtjes te 
voorkomen.   

 

Met deze tips bent u helemaal klaar om alle mogelijkheden van uw Philips Airfryer optimaal te 
benutten. Veel kookplezier en smakelijk eten!   
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Hoofdstuk 1: Ontbijtideeën – Recepten voor een 
perfecte start van de dag 

 

Papburgers met banaan en kaneel 
 

Porties:** 4 hamburgers (2 porties) 

Ingrediënten:   

- 100 g fijne havervlokken  - 1 rijpe banaan  - 1 ei (of een plantaardig alternatief, zoals lijnzaad-ei)   

- 50 ml melk (of plantaardige melk, bijv. haverdrank)  - 1 tl kaneel  - 1 snufje zout  - 1 tl vanille-extract (optioneel)   

- 1 tl kokosolie of bakspray (voor het invetten van het mandje) 

 

Bereiding:   

1. **Bereid het beslag:** Prak de banaan in een kom met een vork tot een romige massa. Voeg het ei en de melk toe en 
meng goed. Roer daarna de havervlokken, kaneel, zout en eventueel het vanille-extract erdoor. Laat het mengsel 10 
minuten rusten zodat de havervlokken kunnen wellen.   

2. **Vorm de burgers:** Vorm 4 even grote burgers van het beslag. Is het mengsel te plakkerig? Maak dan je handen 
een beetje nat.   

3. **Bereid de Airfryer voor:** Vet het mandje van de Airfryer licht in met kokosolie of leg er een stukje bakpapier in.   

4. **Bak de burgers:** Leg de burgers in de Airfryer en bak ze 8–10 minuten op 180 °C.  Draai ze halverwege om voor 
een gelijkmatige bruining.   

5. **Serveren:** Serveer de warme burgers met vers fruit, honing of yoghurt. 

Voedingswaarden per portie (2 burgers):**  - Calorieën: 210 kcal  - Eiwit: 7 g  - Koolhydraten: 32 g  - Vet: 5 g  - Vezels: 4 g   
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Klassieke French Toast Sticks 

 

Porties:** 4 porties (ca. 16 sticks) 

Ingrediënten:**   

- 4 sneetjes toastbrood (bijv. volkoren of brioche)  - 2 eieren   

- 120 ml melk (of plantaardig alternatief)   

- 1 tl vanille-extract   

- 1 theelepel kaneel   

- 1 snufje zout   

- 1 el boter of kokosolie (voor het invetten van het mandje)   

- 2 el suiker of ahornsiroop (optioneel, om te bestrooien) 

Voor erbij:**  Ahornsiroop, vers fruit of poedersuiker 

 

Bereiding:   

1. **Toast voorbereiden:** Snijd de sneetjes brood in vier repen zodat er ‘fingergrote’ sticks ontstaan.   

2. **Mengsel maken:** Klop de eieren, melk, vanille-extract, kaneel en zout los in een ondiepe schaal.   

3. **Toast dippen:** Dompel de broodsticks één voor één in het eimengsel. Zorg dat ze goed bedekt zijn, maar niet 
zompig worden.   

4. **Airfryer voorbereiden:** Vet het mandje van de Airfryer licht in met boter of kokosolie. Leg de sticks naast elkaar in 
het mandje, zonder ze op elkaar te stapelen.   

5. **Bakken:** Bak de sticks 6–8 minuten op 180 °C, tot ze goudbruin en knapperig zijn. Draai halverwege om.   

6. **Serveren:** Bestrooi de warme French Toast Sticks eventueel met suiker, ahornsiroop of poedersuiker en serveer 
met vers fruit. 

Voedingswaarden per portie (zonder toppings):**  - Calorieën: 190 kcal  - Eiwit: 7 g  - Koolhydraten: 25 g  - Vet: 6 g  - Vezels: 2 g 

Tip: Deze French Toast Sticks kun je ook in grotere hoeveelheden maken en invriezen. Verwarm ze gewoon opnieuw in de Airfryer wanneer je er zin in hebt! 


