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Vrijwaring

De inhoud van dit boek is uitsluitend bedoeld voor algemene 

informatieve en educatieve doeleinden. Alle recepten, tips en 

instructies zijn ontworpen voor gebruik met dePhilips Airfryer 5000-

serie XXL(7,2L, HD9285/90) of vergelijkbare airfryers met mandje.

Hoewel er alles aan is gedaan om de nauwkeurigheid te waarborgen, 

geven de auteur en uitgever aan dat zijgeen garanties met betrekking 

tot de resultaten, kooktijden, temperaturen of voedingsinformatie. 

Individuele airfryermodellen kunnen enigszins verschillen en de 

kooktijden kunnen variëren afhankelijk van de grootte, dikte en het 

vochtgehalte van de ingrediënten, of persoonlijke voorkeuren.

Dit boekBiedt geen medisch, dieet- of voedingsadvies.Lezers met 

voedselallergieën, dieetbeperkingen of medische aandoeningen dienen 

een gekwalificeerde professional te raadplegen alvorens een recept of 

ingrediënt te gebruiken.

Veiligheid voorop:Volg altijd de instructies van de fabrikant van uw 

airfryer. Laat het apparaat tijdens gebruik nooit onbeheerd achter. Wees 

voorzichtig bij het hanteren van hete oppervlakken en bereid voedsel.

Door dit boek te gebruiken, gaat u ermee akkoord dat de auteur en 

uitgeverWij zijn niet aansprakelijk voor schade, letsel of 

ontevredenheid.voortvloeiend uit het gebruik van deze recepten of 

tips.

Copyright © 2026 Luuk Jansen

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 

fotokopiëren, opnemen of elektronisch opslaan, zonder de 

voorafgaande schriftelijke toestemming van de auteur, behalve in het 

geval van korte citaten die worden gebruikt in recensies of educatieve 

contexten.

Merknamenmelding:

Alle productnamen, logo's en merken die in dit boek worden genoemd, 

zoalsPhilips Airfryer 5000-serie XXLDe afbeeldingen zijn eigendom 
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van hun respectievelijke eigenaren. Ze worden uitsluitend gebruikt voor 

identificatie- en instructiedoeleinden, en dit boek isNiet gelieerd aan, 

gesponsord door of onderschreven door Philips..
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INVOERING

Hoe dit boek je helpt om beter te 

koken, niet alleen sneller.

De meeste mensen kopen een airfryer omdat ze tijd 

willen besparen. Dat is begrijpelijk. Koken 

doordeweeks kan gehaast, onvoorspelbaar en 

vermoeiend aanvoelen, vooral als je gemak wilt 

combineren met lekkere maaltijden. De Philips 

Airfryer 5000 Series XXL belooft sneller koken, 

minder olie en minder afwas – en over het 

algemeen maakt hij die belofte waar. Maar 

snelheid alleen garandeert geen lekker eten. Dit 

boek is geschreven omdat veel gebruikers na de 

eerste paar weken nog steeds niet zeker zijn van 

het resultaat. Het eten gaart soms ongelijkmatig. 

Sommige gerechten worden droog. Andere kleuren 

te snel bruin aan de buitenkant, terwijl ze 

vanbinnen nog rauw zijn.
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Dit boek is er niet om je sneller te laten koken. Het 

is er om je te helpen met meer zelfvertrouwen te 

koken.

Het verschil is belangrijk. Als je begrijpt hoe je 

airfryer werkt, hoef je niet meer te gissen. Je 

vertrouwt niet meer op willekeurige tijden op 

internet die misschien wel of niet van toepassing 

zijn op jouw apparaat. Je begint patronen te 

herkennen: hoe dik je voedsel moet snijden, 

wanneer je het moet omdraaien of schudden, 

hoeveel olie je nodig hebt en wanneer koken in 

porties betere resultaten oplevert. Snelheid wordt 

een bijkomend voordeel, niet het hoofddoel.

Voor wie is dit boek bedoeld?

Dit boek is geschreven voor de doorsnee thuiskok 

die een Philips Airfryer 5000 Series XXL bezit of 

van plan is er een aan te schaffen. Het vereist geen 

professionele kookervaring en geen interesse in 

ingewikkelde technieken. Je hoeft niet van koken 
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te houden om er profijt van te hebben. Je hoeft 

alleen maar te willen dat je eten altijd goed lukt.

Heb je je ooit afgevraagd: "Waarom is dit zo 

anders gelukt dan de vorige keer?" Dan is dit boek 

iets voor jou. Heb je wel eens voor de airfryer 

gestaan ​​en getwijfeld of je olie moest toevoegen, 

de temperatuur lager moest zetten of langer moest 

wachten? Dan ben jij precies de lezer voor wie dit 

boek geschreven is.

Het is ook geschikt voor gezinnen. De XXL-mand 

is ontworpen voor grotere porties, maar grotere 

porties brengen andere uitdagingen met zich mee. 

Koken voor meerdere personen betekent een 

balans vinden tussen hoeveelheid en 

luchtcirculatie, en die balans wordt zelden 

duidelijk uitgelegd. Dit boek gaat daar direct op in.

Dit boek probeert je niet te imponeren met 

nieuwigheden. Het jaagt niet achter trends, virale 

recepten of extreme beweringen aan. Elk 

hoofdstuk is gericht op praktisch gebruik, 
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herhaalbare resultaten en realistische 

verwachtingen.

Wat dit boek níét is

Het is belangrijk om eerlijk te zijn over wat dit 

boek níét is, want duidelijkheid voorkomt 

frustratie.

Dit is geen officiële Philips-publicatie. Het is een 

onafhankelijk kookboek dat is geschreven als 

aanvulling op het apparaat, niet om het merk te 

vertegenwoordigen. Het vervangt de 

gebruikershandleiding niet en claimt geen 

bijzondere autoriteit, afgezien van zorgvuldige 

observatie, standaard kookprincipes en 

praktijkervaring.

Het is ook geen verzameling snelle oplossingen die 

de basisprincipes negeren. Er wordt niet beloofd 

dat elke maaltijd perfect zal zijn, ongeacht hoe vol 

de mand is of hoe het eten wordt bereid. Koken 

kent altijd variabele factoren, en doen alsof dat niet 
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zo is, leidt tot teleurstelling. Dit boek legt die 

variabele factoren juist uit, zodat je ermee kunt 

omgaan.

Tot slot is dit geen marketinggids voor het 

apparaat. Het doel is niet om u functies aan te 

smeren die u al bezit, maar om u te helpen 

begrijpen hoe u binnen de praktische beperkingen 

van het apparaat kunt werken.

Hoe het boek is opgebouwd

De structuur van dit boek weerspiegelt hoe mensen 

in de praktijk leren om een ​​apparaat goed te 

gebruiken.

Het eerste deel richt zich op het begrijpen van de 

airfryer zelf. Veel kookboeken slaan deze stap over 

en gaan direct door naar recepten, ervan uitgaande 

dat alle airfryers hetzelfde werken. Dat is niet het 

geval. De grootte van het mandje, het 

luchtstroompatroon en de warmteconcentratie 

hebben een grotere invloed op het resultaat dan de 
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meeste mensen beseffen. Door deze basisprincipes 

vooraf uit te leggen, wordt de rest van het boek 

begrijpelijker in plaats van een opsomming van 

regels die je uit je hoofd moet leren.

Het tweede deel gaat over ingrediënten. Sommige 

voedingsmiddelen zijn bijzonder geschikt voor een 

airfryer, terwijl andere kleine aanpassingen 

vereisen om uitdroging of ongelijkmatige garing te 

voorkomen. Door te begrijpen waarom dit gebeurt, 

kunt u recepten aanpassen in plaats van ze 

blindelings te volgen.

Het receptengedeelte volgt hierna, maar ook hier 

ligt de nadruk evenzeer op de methode als op het 

resultaat. Elk recept is ontworpen om iets te leren – 

hoe om te gaan met vocht, hoe de dikte te 

beheersen, hoe te voorkomen dat de ingrediënten 

te vol zitten – zodat de vaardigheden ook buiten 

het kookboek toegepast kunnen worden.

Het laatste onderdeel behandelt verbetering in de 

loop van de tijd. Dit omvat het oplossen van 



14

veelvoorkomende problemen, het aanpassen van 

onderdelen en het onderhouden van het apparaat, 

zodat het naar behoren blijft functioneren.

Je kunt dit boek van begin tot eind lezen, of je kunt 

het als naslagwerk gebruiken. Beide benaderingen 

werken, omdat elk hoofdstuk op zichzelf staat, 

maar tegelijkertijd ook in een groter geheel past.

Hoe u dit boek samen met uw airfryer kunt 

gebruiken

Dit boek werkt het beste als je het actief gebruikt. 

Dat betekent niet ingewikkelde aantekeningen 

maken of constant meten. Het betekent aandacht 

besteden aan kleine details die de resultaten 

beïnvloeden.

Als een recept bijvoorbeeld aanraadt om het 

mandje halverwege het koken te schudden, is die 

instructie niet zomaar voor de sier. Het is 

belangrijk omdat de luchtcirculatie verandert 

wanneer het voedsel zich zet. Het overslaan van 
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die stap kan nog steeds eetbaar voedsel opleveren, 

maar begrijpen waarom het belangrijk is, helpt je 

te bepalen wanneer je die stap wel en niet kunt 

overslaan.

Ook de temperatuurbereiken worden bewust 

aangegeven. Airfryers warmen snel op en kleine 

temperatuurveranderingen kunnen een merkbaar 

verschil maken. In plaats van aan te nemen dat een 

hogere temperatuur altijd beter is, moedigt dit boek 

je aan om te denken in termen van balans: bruining 

versus sappigheid, snelheid versus controle.

Het is ook aan te raden recepten als uitgangspunt 

te beschouwen. Zodra je de logica achter een 

gerecht begrijpt, kun je de kruiden aanpassen, 

ingrediënten vervangen of porties vergroten zonder 

aan betrouwbaarheid in te boeten. Daar komt echt 

zelfvertrouwen vandaan.

Koken zonder giswerk of hype
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Een van de meest frustrerende aspecten van 

moderne kookprogramma's is de overdrijving. 

Uitspraken als "elke keer perfect" of "kan niet 

mislukken" klinken aantrekkelijk, maar ze negeren 

de realiteit. De dikte van voedsel varieert. 

Ingrediënten verschillen in vocht. Persoonlijke 

voorkeuren spelen een rol. Wanneer het resultaat 

niet aan de belofte voldoet, voelt de kok zich 

schuldig.

Dit boek vermijdt die valkuil. In plaats van 

garanties biedt het richtlijnen. In plaats van hype 

geeft het context. Variabiliteit wordt erkend en 

uitgelegd wanneer die bestaat. Deze aanpak 

respecteert de lezer en leidt op de lange termijn tot 

betere resultaten.

De Philips Airfryer 5000 Series XXL is een 

krachtig apparaat, maar het blijft een hulpmiddel. 

Zoals elk hulpmiddel presteert het het best 

wanneer de gebruiker begrijpt hoe het werkt. 

Zodra je dat doorhebt, wordt koken een stuk 
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rustiger. Beslissingen voelen bewust aan in plaats 

van gehaast. Maaltijden worden consistenter, zelfs 

als je weinig tijd hebt.

Het echte doel

Het eigenlijke doel van dit boek is niet om minuten 

te besparen, hoewel dat vaak wel het geval zal zijn. 

Het doel is om onzekerheid te verminderen. Als je 

weet waarom iets werkt, stop je met twijfelen. 

Koken wordt minder stressvol en voorspelbaarder, 

en dat is precies wat de meeste mensen aan het 

einde van een lange dag willen.

Als je na het lezen van dit boek merkt dat je 

recepten met meer zelfvertrouwen aanpast, op je 

instinct vertrouwt en meer plezier beleeft aan het 

proces, dan heeft het zijn doel bereikt.
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HOOFDSTUK 1 — WAT MAAKT DE XXL 

5000-SERIE ANDERS IN HET DAGELIJKS 

GEBRUIK?

Op het eerste gezicht lijken veel airfryers op 

elkaar. Een mandje, een verwarmingselement, een 

ventilator en een digitaal scherm. Je zou al snel 

denken dat als je eenmaal een airfryer hebt 

gebruikt, je ze allemaal wel kent. De Philips 

Airfryer 5000 Series XXL daagt die aanname 

echter op subtiele maar belangrijke manieren uit. 

Het begrijpen van die verschillen is de eerste stap 

naar consistente en bevredigende resultaten.

Dit hoofdstuk gaat dieper in op de invloed van de 

grootte, het ontwerp van de mand, het 

luchtstroompatroon en de werkelijke capaciteit van 

het 7,2-liter XXL-model op de manier waarop 

voedsel gaar wordt. Deze details verklaren waarom 

bepaalde technieken goed werken en waarom 

andere leiden tot ongelijkmatige bruining, 

uitdroging of langere kooktijden. Zodra u begrijpt 
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wat er in het apparaat gebeurt, zullen de recepten 

verderop in het boek logisch aanvoelen in plaats 

van als een voorschrift.

Formaat dat je kookstijl verandert

Het meest opvallende verschil is de grootte. De 

mand van 7,2 liter is aanzienlijk groter dan 

standaard manden voor airfryers, en die extra 

ruimte verandert de manier waarop de warmte zich 

rond het voedsel verspreidt. In kleinere airfryers 

ligt het voedsel vaak dicht bij het 

verwarmingselement en de ventilator, wat 

weliswaar kan leiden tot snelle bruining, maar ook 

het risico op overkoken vergroot. In het XXL-

model ligt het voedsel lager en is het breder 

verspreid, waardoor een andere balans ontstaat 

tussen directe hitte en circulerende lucht.

Dit is belangrijk bij het koken in het dagelijks 

leven. Een enkele kipfilet in het midden van het 

mandje kan bijvoorbeeld langzamer garen dan 

verwacht, omdat de warmte over een groter 


