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© 2026 door [LUUK JANSEN] Alle rechten voorbehouden. Geen enkel deel van 

dit boek mag worden gereproduceerd, opgeslagen in een opsporingssysteem of 

verzonden in welke vorm of op welke manier dan ook—elektronisch, mechanisch, 

kopiërend, opnemend of anderszins—zonder voorafgaande schriftelijke 

toestemming van de auteur, behalve voor korte citaten die in recensies of 

wetenschappelijke werken worden gebruikt.

Dit boek is een gids voor het gebruik van de Philips Airfryer 5000 Series Dual 

Basket en bevat originele recepten en instructiemateriaal. Alle handelsmerken die 

in dit boek worden genoemd, zijn eigendom van hun respectievelijke eigenaren.

Disclaimer

De informatie in dit boek is uitsluitend bedoeld voor educatieve en informatieve 

doeleinden. Hoewel er alles aan is gedaan om de nauwkeurigheid van de recepten, 

kooktijden, temperaturen en technieken te waarborgen, kunnen individuele 

resultaten variëren afhankelijk van je apparatuur, ingrediënten en omstandigheden.

Dit boek is niet geaffilieerd aan, goedgekeurd of gesponsord door Philips. De 

Philips Airfryer is een handelsmerk van Koninklijke Philips N.V., en alle rechten 

zijn voorbehouden door het bedrijf.

De auteur en uitgever nemen geen verantwoordelijkheid of aansprakelijkheid voor 

letsel, schade of verlies dat voortvloeit uit het gebruik van de informatie in dit 

boek. Lezers worden aangemoedigd de juiste veiligheidsmaatregelen te nemen en 

de instructies van de fabrikant voor de Airfryer 5000 Series Dual Basket te volgen.
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INTRODUCTIE

1. Welkom bij uw airfryer 5000-serie
Gefeliciteerd! Je hebt de eerste stap gezet richting een revolutie in de manier 

waarop je kookt. De Philips Airfryer 5000 Series Dual Basket met Stoom is niet 

zomaar een keukenapparaat – het is een hulpmiddel waarmee je gezondere, 

snellere en smaakvollere maaltijden kunt bereiden, of je nu een snel doordeweekse 

diner bereidt of een volledig familiefeest.

Veel mensen benaderen een nieuw keukenapparaat met een mix van opwinding en 

aarzeling. Je denkt misschien: "Is dit echt makkelijker dan mijn oven? Zal het eten 

eigenlijk beter laten smaken?" Het antwoord, als het goed wordt gebruikt, is een 

volmondig ja. Het mooie van deze airfryer is het vermogen om meerdere 

kookmethoden—airfrituren, stomen en een combinatie van beide, wat Philips 

SteamFry noemt—allemaal in één handig, apparaat te gebruiken.

Wat de 5000 Serie onderscheidt van eenvoudigere modellen is het ontwerp met 

dubbele mandjes. Stel je voor dat je een portie goudkleurige, krokante frietjes in 

het ene mandje kookt terwijl je tegelijkertijd malse, sappige kip in de andere bak 

bereidt. Deze functie bespaart niet alleen tijd, maar houdt ook smaken gescheiden 

zodat alles op je bord precies smaakt zoals het hoort. Geen te gaar groenten of 

zompige bijgerechten meer.

Dit boek is bedoeld als je metgezel om alles te verkennen wat deze airfryer 

allemaal kan. Van basistechnieken tot geavanceerde maaltijden, je krijgt 

vertrouwen in het optimaal benutten van je airfryer. Aan het einde heb je een 
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verzameling recepten die niet alleen handig zijn—ze zijn bevredigend, 

betrouwbaar en echt lekker.

2. Hoe dit kookboek je tijd bespaart en de smaak versterkt

Laten we eerlijk zijn: koken kan tijdrovend zijn, vooral als je gezondheid, smaak 

en efficiëntie in balans probeert te houden. Daar komt dit kookboek om de hoek 

kijken. Het is niet alleen zo gestructureerd dat het recepten biedt, maar je ook 

begeleidt bij hoe je slimmer kunt koken, niet harder.

Bespaar tijdHet dual-basket ontwerp van de Airfryer 5000-serie stelt je in staat 

om meerdere onderdelen van een maaltijd tegelijk te bereiden. Dit kookboek laat 

zien hoe je van die functie kunt profiteren, met gecombineerde recepten zodat je 

hoofdgerecht en bijgerechten samen afsluiten. Je hoeft niet langer te wachten tot de 

aardappelen gaar zijn terwijl de kip koud blijft liggen. Elk recept bevat duidelijke 

timing, temperatuur en mandjesbegeleiding, waardoor giswerk wordt 

weggenomen.

Boost Flavor

Airfrying draait niet alleen om snelheid—het gaat om smaak. De RapidAir Plus-

technologie die warme lucht circuleert zorgt voor een knapperige buitenkant 

terwijl het interieur vochtig blijft. SteamFry gaat nog een stap verder door stoom te 

combineren met hete lucht om het sap vast te houden, wat de smaak op manieren 

versterkt die traditionele ovens vaak niet kunnen. Dit kookboek legt uit hoe je deze 

technologie kunt optimaliseren voor elk soort voedsel—van malse groenten tot 

perfect aangebraden kip.

Praktische RichtlijnenElk hoofdstuk in dit boek bevat tips om veelgemaakte 

fouten te voorkomen, zoals het overladen van de mand, het verkeerd 

inschatten van kooktijden of het verkeerd gebruiken van de instelling voor 
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een bepaald ingrediënt. Door deze stappen te volgen, behaal je consistente 

resultaten, wat essentieel is voor het opbouwen van vertrouwen in je koken.

Het doel is niet alleen om een lijst met recepten te geven; Het is om je het gevoel te 

geven dat je capabel bent in de keuken. Stel je voor dat je een diner serveert dat 

eruitziet alsof het uit een restaurant komt, met minimale opruim en stress. Dat is 

wat dit boek wil leveren.

3. Inzicht in Airfry, Steam en SteamFry

Een van de krachtigste aspecten van de Philips Airfryer 5000 Series is de 

veelzijdigheid. Het begrijpen van de verschillen tussen Airfry, Steam en 

SteamFry is essentieel om de beste resultaten te behalen.

Airfry

Airfrituren gebruikt snelle circulatie van hete lucht om voedsel gelijkmatig te garen 

en een knapperige buitenkant te creëren, vergelijkbaar met frituren maar met 

minimale olie. Het is perfect voor:

 Bevroren snacks zoals friet, nuggets en loempia's

 Zelfgemaakte krokante groenten

 Snelle eiwitten zoals kiptenders of visfilets

Bij airfryen is het belangrijk om ruimte rond elk stuk voedsel te creëren zodat de 

lucht vrij kan circuleren. Overvolle vulling van de mand kan leiden tot ongelijke 

bereiding of zompige texturen. Dit kookboek geeft advies over portiegroottes en 

mandcapaciteit om dergelijke problemen te voorkomen.

Stoom
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Stomen is ideaal voor voedingsmiddelen die profiteren van zachte, vochtige 

warmte. Groenten, tere vis en zelfs sommige granen behouden hun textuur, kleur 

en voedingsstoffen wanneer ze gestoomd worden. In tegenstelling tot koken houdt 

stomen voedsel op een verhoogd niveau van water, waardoor voedingsverlies en 

smaakverdunning worden voorkomen.

Het gebruik van de stoomfunctie in je Airfryer 5000 Series is eenvoudig, maar 

kleine aanpassingen in watervolume en kooktijd kunnen een groot verschil maken. 

De recepten in dit boek bevatten nauwkeurige richtlijnen om consistente resultaten 

te garanderen, zodat je wortels mals zijn maar niet papperig, en je zalm vochtig 

blijft zonder uit te drogen.

SteamFry

SteamFry is de combinatie van de instelling die deze airfryer echt onderscheidt. 

Door stoom toe te voegen aan het warme luchtfrituurproces, krijg je knapperige, 

goudkleurige buitenkanten met sappige binnenkanten—iets wat vaak lastig is 

bij traditioneel frituren of bakken.

Deze functie is perfect voor:

 Kippendijen of vleugels die mals blijven van binnen

 Gehaktballen en hamburgers die sappig blijven

 Groenten die een levendige kleur behouden maar een licht geroosterde 

textuur krijgen

SteamFry vereist iets meer begrip dan simpele Airfry of Steam, maar zodra je het 

onder de knie hebt, opent het een wereld aan mogelijkheden. Elk recept in dit 

kookboek geeft duidelijk aan welke instelling je moet gebruiken, samen met 

stapsgewijze instructies om het proces intuïtief te maken.
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Praktische tips om deze functies te beheersen

1. Timing is belangrijk – Volg altijd de aanbevolen tijden, maar controleer je 

eten halverwege. Modellen airfryers kunnen iets variëren.

2. Niet overvol – Voor Airfry of SteamFry zorg je voor ruimte voor 

luchtcirculatie. Dit zorgt voor een gelijkmatige bereiding.

3. Pas het water aan voor stoom – Te veel of te weinig water kan de 

resultaten beïnvloeden. De recepten in dit boek worden getest op optimale 

vochtigheid.

4. Sync Finish voor Dual Baskets – Leer de kooktijden voor verschillende 

ingrediënten in balans te brengen zodat alles samen afmaakt.

5. Experimenteer langzaam – Elke kok heeft iets andere voorkeuren. Gebruik 

het boek als leidraad voor het boek, maar voel je vrij om kruiden, kruiden of 

kruiden naar jouw smaak aan te passen.

Door deze drie kookmethoden te begrijpen en te combineren met het dual-

mandontwerp, krijg je ongeëvenaarde flexibiliteit bij het bereiden van maaltijden. 

Je zult niet langer beperkt zijn tot alleen bakken of bakken; je kunt met vertrouwen 

groenten stomen, kip airfryen en hele maaltijden met SteamFry maken.

Dit kookboek is geschreven met de echte thuiskok in gedachten. Het gaat niet om 

ingewikkeld culinair jargon of intimiderende technieken. Elk recept, tip en stuk is 

getest om duidelijkheid, praktische bruikbaarheid en betrouwbaarheid te 

waarborgen. Terwijl je de pagina's omslaat, voel je je gesterkt om nieuwe 

technieken te proberen, smaken op nieuwe manieren te combineren en het 

volledige potentieel van je Philips Airfryer 5000 Series Dual Bag te ontdekken.

Dual Basket Magie: Grote versus Kleine Basket Uitgelegd


