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Alle rechten voorbehouden. Geen enkel deel van dit boek mag worden
gereproduceerd, verspreid of verzonden in welke vorm of op welke wijze dan ook,
inclusief fotokopiéren, opnemen of andere elektronische of mechanische
methoden, zonder de voorafgaande schriftelijke toestemming van de uitgever,
behalve in het geval van korte citaten die worden gebruikt in recensies of educatief
materiaal.

Vrijwaring:

De informatie in dit boek is bedoeld als algemene richtlijn en voor educatieve
doeleinden. Recepten, tijden en temperaturen zijn gebaseerd op dePhilips Airfryer
5000-serie met dubbele manden weerspiegelen typisch huishoudelijk gebruik.
Resultaten kunnen vari€ren athankelijk van individuele apparaten, variaties in
ingrediénten en de gebruikstechniek.

0 Dit boek isNiet gelieerd aan, onderschreven door of gesponsord door
Philips..

0 De voedingswaarden zijn bij benadering en dienen slechts als algemene
referentie.

0 De auteur en uitgever zijn niet aansprakelijk voor misbruik, letsel of schade
voortvloeiend uit het gebruik van dit apparaat of de recepten.

0 Volg bij het gebruik van de airfryer altijd de instructies en
veiligheidsrichtlijnen van de fabrikant.

Door dit boek te gebruiken, aanvaarden lezers de verantwoordelijkheid voor het
veilig opvolgen van recepten en instructies voor apparaten.
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INVOERING

Waarom dit kookboek bestaat

Dit kookboek is geschreven voor mensen die al veel waarde hechten aan het

eindresultaat van hun eten.

Als je de Philips Airfryer 5000 Series Dual Basket met stoom hebt, heb je die
waarschijnlijk niet impulsief gekocht. Het is geen doorsnee keukenapparaat en het
is ook niet bedoeld om al je kookmethoden te vervangen. Je hebt ervoor gekozen
omdat je meer controle wilde — over textuur, vochtigheid, bereidingstijd en hoe
verschillende ingrediénten samenkomen in één maaltijd. Je wilde gemak, zeker,

maar niet ten koste van de kwaliteit.
Veel kookboeken laten dat onderscheid over het hoofd.

Veel kookboeken voor airfryers behandelen elk apparaat hetzelfde. Ze gaan uit van
¢én mandje, één kookmethode en één resultaat: "krokant". Die aanpak werkt echter
niet meer bij een airfryer met twee mandjes en stoomfunctie. Stoom verandert de
eigenschappen van voedsel. Het beinvloedt de bereidingstijd. Het verandert de
textuur. En als stoom verkeerd wordt begrepen, leidt dat tot teleurstelling: slappe

groenten, bleke kippenhuid of voedsel dat er gaar uitziet maar droog smaakt.
Dit boek is geschreven om die frustratie te voorkomen.

Voor wie is dit boek bedoeld?

Dit kookboek is geschreven voor thuiskoks die betrouwbare resultaten willen
zonder te hoeven gissen. Het is voor mensen die willen begrijpen... WaaromEen

instelling werkt, volg niet zomaar de aanwijzingen op de knoppen. Je hebt geen



professionele training nodig om dit boek te gebruiken, maar wel nieuwsgierigheid

en de bereidheid om bewust te koken.

Het is vooral handig als je:

0 Wil je beide manden efficiént gebruiken in plaats van één gerecht tegelijk te

bereiden?

0 Weet je niet zeker wanneer je de airfryer, stoomfunctie of een combinatie

van beide moet gebruiken?
0 Wil je eten dat vanbinnen sappig blijft zonder aan textuur in te boeten?

0 Geef de voorkeur aan duidelijke instructies boven vage adviezen zoals "kook

tot het gaar 1s".

0 Hecht meer waarde aan praktische uitleg dan aan marketingbeloftes.

Dit boek is niet bedoeld om indruk te maken met modieuze taal of dramatische
beweringen. Het is ontworpen om nuttig te zijn op een gewone doordeweekse

avond, wanneer het avondeten functioneel moet zijn.
Wat maakt dit Philips-model anders?

De Philips Airfryer 5000-serie met dubbele mand en stoomfunctie is niet zomaar

een grotere airfryer. Het is een apparaat van een geheel andere orde.

Het ontwerp met twee mandjes maakt het mogelijk om twee soorten voedsel
tegelijk te bereiden, maar niet altijd op dezelfde manier. In het ene mandje kan
bijvoorbeeld een eiwitrijk product worden bereid, terwijl het andere mandje
groenten of zetmeel bevat. De kookbehoeften zijn niet identiek, en doen alsof dat
wel zo is, leidt tot ongelijkmatige resultaten. Dit boek beschouwt elk mandje als

een aparte kookomgeving die bewust beheerd moet worden.



De stoomfunctie is even belangrijk — en wordt even vaak verkeerd begrepen.

De stoom in dit apparaat is niet bedoeld ter vervanging van koken, koken onder
druk of stomen in een oven. Het is gecontroleerde toevoeging van vocht aan hete
lucht. Bij correct gebruik zorgt het ervoor dat voedsel malser blijft, voorkomt het
uitdrogen van het oppervlak en verbetert het het opwarmen. Bij onjuist gebruik kan

het de textuur van ingrediénten die knapperig moeten blijven juist verzachten.

In plaats van stoom als een universele verbetering voor te stellen, laat dit boek zien

waar het daadwerkelijk helpt en waar niet.
Koken op basis van functionaliteit, niet op basis van beweringen.

Een van de doelen van dit kookboek 1s om onderscheid te maken tussen...functie

van marketingtaal.

Termen als 'gezonder’, 'sneller' of 'perfecte resultaten' worden vaak zonder verdere
uitleg gebruikt. In werkelijkheid hangen de resultaten af van de grootte van het
voedsel, het vochtgehalte, de plaatsing van het mandje, de temperatuur en de
bereidingstijd. Geen enkel apparaat neemt de noodzaak van zelfonderzoek weg.

Wat het wel kan doen, is je betere hulpmiddelen bieden.

Elk recept in dit boek is ontworpen op basis van wat de airfryer realistisch gezien

goed kan:
0 Droge hitte voor bruining en textuur.
0 Stoom voor vochtregulatie en zacht koken

0 Gecombineerd koken voor gerechten die baat hebben bij beide

bereidingswijzen.



Hier worden geen overdreven beloftes gedaan. U zult geen beweringen vinden dat
stoom "alle voedingsstoffen vasthoudt" of dat er "nooit olie in het eten hoeft te
zitten". Kleine hoeveelheden olie kunnen soms nuttig zijn. Stoom verbetert niet elk

ingrediént. Eerlijk koken werkt beter dan optimistische snelle oplossingen.
Waarom de recepten op deze manier zijn opgebouwd

De recepten in dit boek zijn georganiseerd per categorie.hoe het apparaat wordt

gebruikt, niet op basis van culinaire trends of willekeurige categorieén.
In plaats van gerechten te groeperen als 'ontbijt', 'Tunch' of 'diner', ligt de focus op:
0 Koken alleen in de airfryer
0 Koken uitsluitend met stoom
0 Combinaties van stomen en airfryen
0 Maaltijden met twee manden

Deze aanpak weerspiegelt hoe je daadwerkelijk met het apparaat omgaat. Wanneer
je het aanzet, is je eerste beslissing niet hoe laat het is, maar welke modus je nodig

hebt en hoeveel gerechten je tegelijkertijd wilt bereiden.

Bij elk recept staat duidelijk aangegeven:
0 Welke mand te gebruiken
0 Welke modus is geschikt?
0 Waarom die methode werkt voor het eten

0 Wanneer aanpassingen nodig kunnen zijn

Het doel is niet blindelings herhalen, maar het opbouwen van zelfvertrouwen.
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Leren zonder vallen en opstaan

Veel mensen denken dat "leren omgaan met een apparaat" betekent dat je fouten
moet maken totdat het beter gaat. Enige vallen en opstaan is onvermijdelijk, maar

onnodige herhaling niet.

Dit kookboek verkort de leercurve door patronen uit te leggen:
0 Waarom dikkere plakken zich anders gedragen dan dunne plakken

0 Waarom stomen beter werkt aan het begin van sommige recepten en aan het

einde van andere.

0 Waarom twee baskets zelden precies tegelijk klaar zijn zonder planning

Door deze patronen te begrijpen, vertrouw je minder op voorgeprogrammeerde
instellingen en maak je meer weloverwogen keuzes. Dat maakt koken niet

moeilijker, maar juist rustiger.
Met respect voor echte keukens en de realiteit.
Dit boek is geschreven met echte keukens in gedachten.
Dat betekent erkennen dat:
0 De beschikbare aanrechtruimte kan beperkt zijn.
0 Maaltijden worden vaak na lange dagen bereid.
0 Niet elk ingrediént is perfect gesneden.

0 Apparaten worden snel schoongemaakt, niet obsessief.

De instructies zijn duidelijk en niet te technisch. Wanneer een stap belangrijk is,
wordt deze uitgelegd. Wanneer dat niet het geval is, wordt deze weggelaten. Het

doel is om u te ondersteunen, niet om u te overweldigen.



