
1

© 2026 Joshua Baxter. Alle rechten voorbehouden.

EASY FRY & GRILL XXL
AIRFRYER KOOKBOEK

Praktische recepten en deskundige tips voor knapperige, evenwichtige maaltijden die je 
moeiteloos in je airfryer bereidt

JOSHUA BAXTER



2

© 2026 Joshua Baxter. Alle rechten voorbehouden.

Copyright

Copyright © Joshua Baxter, 2026. Alle rechten voorbehouden. Geen enkel deel van dit boek mag worden 
gereproduceerd, opgeslagen of verzonden in welke vorm of op welke wijze dan ook — elektronisch, 
mechanisch, door middel van fotokopiëren, opnemen of anderszins — zonder voorafgaande schriftelijke 
toestemming van de uitgever, met uitzondering van korte citaten die worden gebruikt in recensies of voor 
educatieve doeleinden.

Vrijwaring

Dit boek is bedoeld voor educatieve en informatieve doeleinden met betrekking tot koken met de Tefal 
Easy Fry & Grill XXL. De auteur verstrekt geen professioneel medisch, voedings- of dieetadvies.

Volg altijd de instructies van de fabrikant voor uw apparaat. Wees voorzichtig bij het hanteren van hete 
oppervlakken, oliën en voedsel. Zorg ervoor dat vlees een veilige kerntemperatuur bereikt door een 
thermometer te gebruiken. Lezers zijn zelf verantwoordelijk voor het controleren van de ingrediënten op 
mogelijke allergenen of dieetbeperkingen. Kooktijden en -temperaturen kunnen variëren afhankelijk van 
het apparaatmodel, de grootte van het voedsel en de hoogte.

De auteur en uitgever zijn niet aansprakelijk voor schade, letsel of verliezen die voortvloeien uit het 
gebruik van de informatie in dit boek. Door dit boek te gebruiken, aanvaardt u de volledige 
verantwoordelijkheid voor het opvolgen van de veiligheids- en kookinstructies.
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Invoering

Wanneer je een nieuw apparaat in je keuken haalt – vooral een apparaat dat belooft een aantal andere te 
vervangen – is er meestal een mix van opwinding en onzekerheid. Je verwacht dat het koken makkelijker, 
sneller en misschien zelfs gezonder wordt. Tegelijkertijd vraag je je af of het die beloftes wel waarmaakt 
of dat het uiteindelijk weer een apparaat wordt dat stof staat te verzamelen. Dit boek is geschreven om 
ervoor te zorgen dat het eerste scenario werkelijkheid wordt.

De Easy Fry & Grill XXL is ontworpen om het dagelijkse koken te vereenvoudigen en je meer controle te 
geven over textuur en smaak. Het combineert twee functies waar de meeste thuiskoks al op vertrouwen – 
frituren met hete lucht en grillen – in één flexibel systeem. In theorie klinkt dat eenvoudig. In de praktijk 
vereist het behalen van consistente resultaten echter iets meer kennis dan alleen het indrukken van een 
voorgeprogrammeerde knop.

EEN OPMERKING VOOR DE LEZER

Heb je ooit geprobeerd frietjes te bakken die zacht in plaats van 
knapperig waren, of kip die er vanbuiten gaar uitzag maar vanbinnen 
nog niet gaar genoeg was? Dan ben je niet de enige. Dit zijn enkele van 
de meest voorkomende frustraties, en ze zijn allemaal op te lossen. Dit 
boek laat je precies zien hoe.

Dit boek is geschreven om die kloof te overbruggen. Het is niet zomaar een verzameling recepten, maar 
een praktische gids die je helpt te begrijpen wat er in het apparaat gebeurt, zodat je vol vertrouwen kunt 
koken in plaats van te gissen. Het doel is om je duidelijke, bruikbare kennis te geven die leidt tot 
betrouwbare resultaten, of je nu een snelle maaltijd doordeweeks bereidt of voor meerdere personen 
kookt.

Een van de belangrijkste voordelen van dit apparaat is de capaciteit en flexibiliteit. Doordat je in één 
grote mand kunt koken of deze in twee compartimenten kunt verdelen, kun je verschillende gerechten 
tegelijk bereiden. Dit is vooral handig als je een complete maaltijd wilt serveren zonder met meerdere 
pannen te hoeven jongleren. Tegelijkertijd roept het nieuwe vragen op over het balanceren van 
kooktijden en temperaturen – en je vindt duidelijke antwoorden in dit boek.

Het is van essentieel belang te begrijpen dat 'gezond koken' niet betekent dat je smaak of textuur moet 
opofferen. Bij het frituren met hete lucht wordt een knapperige buitenlaag gecreëerd, vergelijkbaar met 
traditioneel frituren, maar dan met veel minder olie. Of die knapperigheid bereikt wordt, hangt echter af 
van de bereiding van het voedsel voordat het in het mandje gaat. Te veel vocht, te veel ingrediënten in het 
mandje of een verkeerde temperatuurinstelling kunnen het gewenste resultaat in de weg staan.

Grillen is de tweede belangrijke functie van het apparaat en verdient evenveel aandacht. Met de grillplaat 
kunt u een dichtgeschroeid oppervlak creëren op vlees, vis en groenten, wat een smaak en textuur 
toevoegt die u met alleen airfryen niet kunt bereiken. Daarom wordt grillen in dit boek als meer dan een 
extra functie beschouwd. U leert hoe u het doelgericht kunt gebruiken, of u nu een eenvoudig stukje kip 
of een zorgvuldig gegaarde biefstuk bereidt.

Aan het einde van deze handleiding zult u het apparaat comfortabel kunnen gebruiken op een manier die 
aansluit bij uw behoeften. Of u nu na een lange dag snel een maaltijd bereidt of voor meerdere personen 
kookt, u beschikt over de juiste hulpmiddelen om dit met vertrouwen en gemak te doen.



7

© 2026 Joshua Baxter. Alle rechten voorbehouden.

HOOFDSTUK EEN

Alles wat u moet weten over uw 
Easy Fry & Grill XXL
Hoe de machine daadwerkelijk werkt – en waarom dat 
belangrijk is.

Om vertrouwd te raken met een nieuw keukenapparaat, begin je vaak met een simpele vraag: hoe werkt 
het eigenlijk? Zodra je dat begrijpt, valt alles op zijn plaats: de timing, de temperatuur en de techniek.

De rol van luchtcirculatie

In de kern is dit apparaat gebouwd rond gecontroleerde warmte en luchtcirculatie. In tegenstelling tot 
een traditionele oven, die een grote ruimte verwarmt en afhankelijk is van een langzamere luchtstroom, 
is dit apparaat ontworpen om hete lucht snel en gelijkmatig rond het voedsel te circuleren. Dat verschil in 
luchtstroom zorgt ervoor dat het sneller gaart en, bij correct gebruik, een knapperige buitenkant krijgt 
zonder dat het voedsel gefrituurd wordt.

Wanneer je de airfryerfunctie inschakelt, genereert een verwarmingselement warmte, terwijl een 
ventilator die warmte door de kookruimte blaast. Deze continue beweging van hete lucht zorgt ervoor dat 
het voedsel van alle kanten tegelijk gaar wordt. Zie het zo: in plaats van dat de warmte langzaam opstijgt 
en rond het voedsel blijft hangen, is deze constant in beweging en bereikt elk blootgesteld oppervlak.

WAAROM AFSTAND BELANGRIJK IS

Dit systeem is afhankelijk van ruimte. Lucht heeft ruimte nodig om te 
circuleren. Als het mandje te vol is, kan de lucht niet goed circuleren, 
met als gevolg ongelijkmatige garing – een van de meest voorkomende 
problemen waar nieuwe gebruikers tegenaan lopen.

Warmte- en kookoppervlakken

Bij de airfryer-modus wordt de warmte overgedragen door de bewegende lucht. Bij de grill-modus wordt 
de warmte ook overgedragen door direct contact met de grillplaat. Het is belangrijk om dit verschil te 
begrijpen, omdat het zowel de textuur als de kooktijd beïnvloedt.

Frituren met een heteluchtfriteuse is het meest geschikt voor gerechten die je gelijkmatig en rondom wilt 
garen, zoals friet, kipstukjes en groenten. Grillen daarentegen is meer gericht. De grillplaat wordt heet en 
geeft de warmte direct door aan het voedsel dat erop ligt. Dit directe contact zorgt voor een 
dichtgeschroeid oppervlak, wat zowel smaak als textuur toevoegt.

De airfryerfunctie in de praktijk

Bij gebruik van de airfryerfunctie wordt het voedsel voornamelijk gegaard met hete lucht. Deze methode 
is met name effectief voor gerechten die baat hebben bij een droge, knapperige buitenkant. De 
circulerende lucht onttrekt vocht aan het oppervlak en zorgt tegelijkertijd voor warmte. Naarmate het 
vocht afneemt, wordt de buitenkant steviger en goudbruin.
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Olie speelt nog steeds een rol, maar in een veel kleinere hoeveelheid dan bij traditioneel frituren. Een dun 
laagje olie helpt bij de warmtegeleiding en bevordert het bruinen, maar te veel olie kan vocht vasthouden 
en een goede knapperigheid in de weg staan.

De grillfunctie in de praktijk

De grillfunctie introduceert een andere manier van koken. De grillplaat is ontworpen om op te warmen 
en de temperatuur vast te houden, waardoor het oppervlak van het voedsel dat er direct op wordt 
geplaatst, dichtschroeit. Voorverwarmen is in deze modus extra belangrijk: als de plaat niet heet genoeg 
is wanneer het voedsel erop wordt gelegd, krijgt u niet het gewenste resultaat.

Een veelvoorkomend gesprek in de keuken:

"Heb je hem voorverwarmd?"

"Ik heb hem aangezet, maar ik heb niet gewacht."

"Daarom is het waarschijnlijk niet dichtgeschroeid."

Het is een kleine stap, maar het maakt een merkbaar verschil. Grillen is vooral handig voor biefstukken, 
kipfilets, stevige vis en groenten zoals courgette, paprika of maïs.

Inzicht in dual cooking

Een van de belangrijkste kenmerken van dit apparaat is de mogelijkheid om de kookruimte in tweeën te 
delen. Hierdoor kunt u verschillende gerechten tegelijk bereiden – een groot voordeel bij het dagelijkse 
koken. Het vereist echter wel planning: elk type gerecht heeft zijn eigen ideale kooktijd en temperatuur.

Met een beetje oefening wordt het synchroniseren van twee kookzones een fluitje van een cent. De sleutel 
is vooruitdenken en de behoeften van elk ingrediënt begrijpen. Een praktisch voorbeeld: bak de 
kipstukjes aan de ene kant en de groenten aan de andere kant. Omdat de kip langer nodig heeft, begin je 
daarmee – voeg je na een paar minuten de groenten toe, zodat beide ongeveer tegelijk gaar zijn.

Waarom de resultaten kunnen variëren

Zelfs met duidelijke instructies kunnen de resultaten soms verschillen. Dit is normaal en komt meestal 
door kleine variaties: de dikte van het voedsel, de begintemperatuur en het vochtgehalte hebben allemaal 
invloed op het koken. Een dikker stuk vlees heeft meer tijd nodig dan een dunner stuk. Voedsel dat 
rechtstreeks uit de koelkast komt, gedraagt ฀฀zich anders dan voedsel op kamertemperatuur.

Door deze factoren te herkennen, kunt u eenvoudige aanpassingen maken. Na verloop van tijd ontwikkelt 
u een gevoel voor hoe het apparaat reageert en zal koken intuïtiever aanvoelen.


