
Ninja Foodi MAX Dual Zone Airfryer – Het
ultieme kookboek

 Meer dan 200 recepten voor 6 functies – Max
Crisp, Air Fry, Roast, Bake, Reheat &

Dehydrate + 30-dagen maaltijdplan
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Voorwoord
Welkom in de wereld van de Ninja Foodi MAX Dual Zone heteluchtfriteuse (AF400EU)!

 Met dit kookboek krijg je niet alleen meer dan 200 creatieve en heerlijke recepten, maar ook de

mogelijkheid om gezonder, sneller en veelzijdiger te koken dan ooit tevoren.

De speciale Dual Zone-technologie maakt het mogelijk om verschillende gerechten tegelijkertijd te

bereiden – onafhankelijk van elkaar of perfect op elkaar afgestemd. Zo kun je krokante frietjes en

sappige kip tegelijk klaarmaken, zonder concessies te doen aan de smaak.

Dit boek is bedoeld om je te inspireren nieuwe dingen uit te proberen en het dagelijks koken

makkelijker te maken. Of het nu gaat om snacks, hoofdgerechten of zoete lekkernijen – met de juiste

instellingen op je Ninja Foodi kun je bijna alles toveren.

Voordat je echter aan het kookplezier begint, vind je hier eerst een korte algemene handleiding,

zodat je je apparaat veilig, efficiënt en met plezier kunt gebruiken.
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⚙ Algemene handleiding voor de Ninja Foodi MAX Dual Zone 
1. Veiligheid & het voorkomen van verbrandingen

Plaats het apparaat altijd op een hittebestendig, vlak oppervlak met voldoende afstand tot muren en

kasten.

 Raak de verwarmingselementen en hete oppervlakken niet aan – gebruik ovenwanten of

keukenhandschoenen.

 Let op bij het openen van de manden: hete stoom kan ontsnappen.

 Laat de manden na afloop even staan voordat je ze eruit haalt.

2. Voorbereiding & bediening

Schakel het apparaat in met de Power-knop.

 Plaats de etenswaren gelijkmatig in de manden (niet te vol).

 Kies de gewenste functie: Max Crisp, Air Fry, Roast, Bake, Reheat of Dehydrate.

 Stel tijd en temperatuur in.

 Optioneel: MATCH (zelfde programma in beide manden) of SYNC (verschillende programma’s

met dezelfde eindtijd).

 Bevestig met Start – het apparaat verwarmt automatisch voor.

 Tijdens het koken kan een melding verschijnen om te schudden of om te draaien.

 Een pieptoon geeft aan dat het gerecht klaar is.

3. Reiniging & onderhoud

Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact.

Manden en crisperplaten zijn vaatwasmachinebestendig of kunnen met warm water en

afwasmiddel worden gereinigd.

 Gebruik geen schuurmiddelen of harde borstels.

 Veeg de buitenkant af met een vochtige doek, dompel het apparaat nooit onder water.

 Maak het verwarmingselement voorzichtig schoon met een droge doek.

 Laat alle onderdelen goed drogen voordat je ze weer terugplaatst.

4. Praktische tips

Voorverwarmen is meestal geïntegreerd – dit zorgt voor gelijkmatige resultaten.

 Gebruik olie slechts spaarzaam, bij voorkeur met een kwastje of oliespray met pompverstuiver.

 Gebruik geen spuitbus-olie (dit kan de antiaanbaklaag beschadigen).

 Houd de ventilatieopeningen vrij.

 Snijd etenswaren zoveel mogelijk in gelijke stukken zodat ze gelijktijdig gaar worden.



Hoofdstuk 1 – Max Crisp: Extra krokant in
recordtijd
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BEREIDINGSWIJZE:
1.Aardappelen schillen (optioneel) en in gelijkmatige frietjes snijden.
2.  20 minuten in koud water weken en daarna goed droogdeppen.
3.  Met olie en zout mengen en in de Max Crisp-mand leggen.
4.  Max Crisp, 200 °C, 18–20 minuten bakken, tussendoor even

omschudden.
Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 180 kcal
 Eiwit: 3 g
 Vet: 5 g
 Koolhydraten: 32 g

INGREDIËNTEN

600 g vastkokende

aardappelen

 2 el plantaardige olie

 Zout naar smaak

1. Klassieke friet zoals van de snackbar
Porties: 4
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BEREIDINGSWIJZE:
1.Zoete aardappelen in partjes snijden en met olie en kruiden mengen.
2.  In het mandje leggen en gelijkmatig verdelen.
3.  Max Crisp, 200 °C, 15–18 minuten bakken, halverwege omdraaien.

Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 145 kcal
 Eiwit: 2 g
 Vet: 5 g
 Koolhydraten: 24 g

INGREDIËNTEN

500 g zoete aardappelen

 2 el olijfolie

 1 tl paprikapoeder, zoet

 1 tl knoflookpoeder

 Zout en peper

2. Zoeteaardappelwedges met paprika & knoflook
Porties: 4
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400 g kipfilet

 1 ei

 50 g bloem

 80 g cornflakes,

verkruimeld

 Zout, peper,

paprikapoeder

3. Krokante kipnuggets met cornflakes-paneerlaag

4. Visfilets in een kruiden-krokant jasje

4 visfilets (bijv.

kabeljauw of koolvis)

 80 g paneermeel

 2 el gehakte kruiden

(peterselie, dille)

 1 ei

 2 el bloem

 Zout en peper

BEREIDINGSWIJZE:

1.Kip in hapklare stukjes snijden.
2.  Kruiden met zout, peper en paprikapoeder, daarna door de bloem

halen.
3.  In losgeklopt ei dopen en vervolgens met cornflakes paneren.
4.  In het mandje leggen en bakken met Max Crisp, 200 °C, 10–12

minuten, halverwege omdraaien.
Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 210 kcal
 Eiwit: 24 g
 Vet: 6 g
 Koolhydraten: 15 g

INGREDIËNTEN
BEREIDINGSWIJZE:

1.Visfilets droogdeppen en kruiden.
2.  Bloem, ei en het mengsel van paneermeel en kruiden voorbereiden.
3.  De vis achtereenvolgens door de bloem, het ei en de paneermeel

halen.
4.  Max Crisp, 200 °C, 10–12 minuten bakken.

Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 185 kcal
 Eiwit: 22 g
 Vet: 5 g
 Koolhydraten: 12 g

INGREDIËNTEN

Porties: 4
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200 g mozzarella

 60 g paneermeel

 1 tl oregano

 1 ei

 2 el bloem

 100 ml tomatensaus

(met kruiden)

5. Mozzarella-sticks met gemarineerde tomatensaus

6. Courgettechips met Parmezaan

2 middelgrote courgettes

 2 el olijfolie

 30 g Parmezaanse kaas,

geraspt

 1 tl oregano

 Zout en peper

BEREIDINGSWIJZE:

1.Mozzarella in reepjes snijden en kort invriezen (15 minuten).
2.  Paneren in bloem, ei en het mengsel van paneermeel en oregano.
3.  Max Crisp, 200 °C, 6–8 minuten bakken.
4.  Serveren met warme tomatensaus.

Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 160 kcal
 Eiwit: 9 g
 Vet: 9 g
 Koolhydraten: 11 g

INGREDIËNTEN
BEREIDINGSWIJZE:

1.Courgette in dunne plakjes snijden en in een kom mengen met olie,
Parmezaan en kruiden.

2.  Op de Max Crisp-mand leggen, zonder overlapping.
3.  Max Crisp, 200 °C, 8–10 minuten bakken, halverwege omdraaien.

Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 85 kcal
 Eiwit: 3 g
 Vet: 5 g
 Koolhydraten: 5 g

INGREDIËNTEN

Porties: 4
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BEREIDINGSWIJZE:
1.Garnalen droogdeppen en kruiden.
2.  Bloem, ei en het mengsel van panko en kokos voorbereiden.
3.  Garnalen paneren en in het mandje leggen.
4.  Max Crisp, 200 °C, 6–8 minuten bakken.

Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 170 kcal
 Eiwit: 18 g
 Vet: 6 g
 Koolhydraten: 10 g

INGREDIËNTEN

400 g garnalen, gepeld

en schoongemaakt

 60 g panko

 40 g geraspte kokos

 1 ei

 2 el bloem

 Zout en peper

7.Garnalen in panko-kokospaneerlaag
Porties: 4
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400 g stevige tofu

 50 g paneermeel

 2 el sesamzaad

 1 el sojasaus

 1 el maïszetmeel

8. Gepaneerde tofublokjes met sesam

9. Mini-loempia's met groentevulling

12 kleine loempia’s

(diepvries of vers)

 1 el sesamolie om te

bestrijken

BEREIDINGSWIJZE:

1.Tofu in blokjes snijden en marineren met sojasaus.
2.  Eerst door de maïszetmeel halen, daarna door het mengsel van

paneermeel en sesam.
3.  Max Crisp, 200 °C, 8–10 minuten bakken.

Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 160 kcal
 Eiwit: 13 g
 Vet: 7 g
 Koolhydraten: 10 g

INGREDIËNTEN
BEREIDINGSWIJZE:

1.Loempia’s licht bestrijken met sesamolie.
2.  Max Crisp, 200 °C, 8–10 minuten bakken, halverwege omdraaien.

Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 120 kcal
 Eiwit: 3 g
 Vet: 4 g
 Koolhydraten: 18 g

INGREDIËNTEN

Porties: 4
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200 g cheddar, in blokjes

 2 jalapeño’s, fijngehakt

 60 g paneermeel

 1 ei

 2 el bloem

10. Chili-cheese balletjes

11. Bloemkool-popcorn met kerriekruiding

500 g bloemkoolroosjes

 2 el olijfolie

 1 tl kerriepoeder

 Zout en peper

BEREIDINGSWIJZE:

1.Kaaskubusjes omhullen met jalapeño’s.
2.  Paneren in bloem, ei en paneermeel.
3.  Max Crisp, 200 °C, 6–8 minuten bakken.

Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 180 kcal
 Eiwit: 9 g
 Vet: 12 g
 Koolhydraten: 9 g

INGREDIËNTEN
BEREIDINGSWIJZE:

1.Bloemkool in kleine roosjes verdelen.
2.  Mengen met olie, kerriepoeder, zout en peper.
3.  Max Crisp, 200 °C, 10–12 minuten bakken, halverwege omdraaien.

Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 80 kcal
 Eiwit: 3 g
 Vet: 4 g
 Koolhydraten: 8 g

INGREDIËNTEN

Porties: 4
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BEREIDINGSWIJZE:
1.Zalm in blokjes snijden en marineren met olie en kruiden.
2.  In de Max Crisp-mand leggen.
3.  Max Crisp, 200 °C, 6–8 minuten bakken.

Voedingswaarden per portie:
 Calorieën: 180 kcal
 Eiwit: 20 g
 Vet: 10 g
 Koolhydraten: 0 g

INGREDIËNTEN

400 g zalmfilet, zonder huid

 1 el olijfolie

 1 tl citroenpeperkruiding

 Zout

12. Krokante zalm-bites met citroenpeper
Porties: 4
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