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Voorwoord
Een goudbruin randje, een krokant korstje, een warm hapje om te
delen: soms zit het plezier van koken juist in die kleine details. De

airfryer geeft bekende ingrediënten een andere bereiding en nodigt uit
om verder te kijken dan friet en snacks.

In Krokant raak krijgt ieder recept een duidelijke airfryerbereiding. Je
roostert, bakt en gaart in de mand of een passende vorm. Frisse

salades, koude dips en gebakken brood vullen de warme gerechten
aan. Van een hartige maaltijd tot iets zoets om te delen: de airfryer

heeft steeds de hoofdrol.

Goed koken begint bij kijken. Naar wat er in je mand past, hoe snel je
apparaat kleurt en of de binnenkant werkelijk gaar is. Daarom krijgen
bakrondes, bodemafmetingen en controlepunten een vaste plek naast
ieder recept. Een kleine mand vraagt soms wat extra tijd; dat hoort bij

een eerlijk recept.

Kies iets dat bij je dag past, geef het eten de ruimte en geniet van het
resultaat.

Veel kookplezier,
Christel Timmermans
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AIRFRYERWIJZER

Je mand leren kennen
Liters zijn het begin
Liters zeggen niet hoeveel eten in één laag past. Meet de vlakke, bruikbare
bodem en de vrije hoogte. De meeste recepten rekenen met circa zes liter en
minimaal 22 × 22 cm bodem. Een enkele maaltijd vraagt uitdrukkelijk een
bredere mand; dat staat bij het recept. Vormmaten zijn inclusief randen. Een
smallere bodem betekent meer bakrondes, niet harder aandrukken.

Geef lucht de ruimte
Leg voedsel in één laag wanneer het recept dat vraagt. Een losse laag
aardappelblokjes kun je schudden; gepaneerde visfilets moeten vrij naast elkaar
liggen. Houd ruimte rond een vorm en vul niet boven de maximumlijn. Controleer
de toegestane hoogte en de afstand tot het verwarmingselement in de
handleiding. Een vorm die op de bodem past, kan bovenin toch te hoog zijn.

Kleine mand, extra ronde
Passen de genoemde stukken niet met tussenruimte, verdeel ze dan verder. Tel
de volledige baktijd van elke extra ronde bij de totale tijd op, plus de tijd voor
wisselen. Twee lades kunnen tegelijk werken, maar vormen, vermogen en
instellingen verschillen. Gebruik de recepten niet automatisch als tijdschema voor
een ander apparaat.

Wat de tijd omvat
De totaaltijd omvat voorbereiding, maximaal drie minuten voorverwarmen indien
nodig, alle bakrondes en genoemde rust-, koel- en opstijftijden. Vier porties
vragen vaak meerdere rondes: het zijn geen gegarandeerde halfuurmaaltijden.
Ingrediënten die volgens de lijst ontdooid moeten zijn, laat je vooraf veilig in de
koelkast ontdooien; die tijd staat buiten de planning. Alle tijden zijn richtwaarden
en moeten nog in keukentests worden bevestigd.
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AIRFRYERWIJZER

Vormen, papier en voorbereiding
Kies een passende vorm
Gebruik alleen accessoires die volgens de fabrikant voor jouw model geschikt zijn.
De genoemde maten zijn buitenmaten, inclusief uitstekende randen. Kijk ook naar
de binnenbodem: een taps toelopende vorm kan binnenin veel smaller zijn. Beslag
en sauzen gaan altijd in een geschikte vorm, nooit rechtstreeks in de mand. Een
metalen vorm warmt anders op dan een dikke keramische vorm; controleer de
kern en pas de tijd aan.

Geen los papier
Verwarm nooit voor met los bakpapier. De luchtstroom kan papier naar het
verwarmingselement blazen. De instructies van jouw fabrikant bepalen of papier
of folie is toegestaan. Dit boek gebruikt daarom vooral passende vormen en geen
losse afdekfolie. Houd ook lichte deegpunten, kruimels en chips onder controle:
druk beleg aan en laat niets boven de rand uitsteken.

Voorverwarmen volgens je model
Volg de handleiding voor voorverwarmen. Is voorverwarmen niet nodig, begin dan
volgens de instructies van je apparaat en controleer het resultaat. Is meer dan
drie minuten nodig, tel het verschil bij de planning op. Gebruik geen temperatuur
die hoger is dan de maximale instelling van jouw model.

Lees eerst, zet daarna klaar
Lees het hele recept voordat je begint. De airfryer verzorgt alle warme
bereidingen. Peulvruchten uit blik zijn al gaar: spoel ze af en laat ze uitlekken.
Sommige worden bewust koud als salade geserveerd. Brood is kant-en-klaar
gebakken en hoeft alleen verwarmd wanneer het recept dat aangeeft.
Aardappelen beginnen rauw en krijgen een volledige airfryerbereiding. Zet koude
bijgerechten tijdens de bakrondes klaar en bewaar rauwe producten tot gebruik in
de koelkast.
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AIRFRYERWIJZER

Kleur is geen gaarheidscontrole
Controleer de binnenkant
Een bruine bovenkant zegt weinig over de kern. Gebruik een voedselthermometer
bij vlees en vis, midden in het dikste deel, zonder bot of vorm te raken. Dit boek
gebruikt minstens 75 °C voor kip en gehakt, 70 °C voor het varkenshaasrecept en
63 °C voor vis en garnalen. Meet meerdere grote stukken als de belading ongelijk
is. Reinig de thermometer na contact met rauwe producten.

Schudden of voorzichtig keren
Schud blokjes en losse groenten op de genoemde momenten. Keer gepaneerde
stukken met een tang en zachte koekjes met een brede spatel. Schud een mand
met losse ramekins nooit. Draai een vorm alleen veilig met ovenhandschoenen als
je apparaat ongelijkmatig kleurt. Controleer al vóór de eindtijd; verleng daarna
met korte stappen.

Baksels vragen aandacht
Een prikker moet bij cake zonder nat beslag uit het midden komen. Gesmolten
chocolade kan wel aan een prikker zitten; prik daarom ook in het cakedeel. Ei in
quiches, frittata en kwarktaartjes moet gestold zijn. De chocoladecakejes hebben
een smeltende chocoladekern, geen bedoeld rauw eibeslag. Controleer korst én
bodem van bladerdeeg.

Serveren in bakrondes
De recepten rekenen met één mand, ook wanneer er twee vormen nodig zijn.
Serveer krokante onderdelen bij voorkeur direct per ronde en zet de koude
bijgerechten klaar. Waar een gerecht bewust lauw wordt gegeten staat dat
vermeld. Bewaar rauwe kip, vlees, vis en ei tot hun beurt gekoeld en houd ze
apart van salade en brood. Tel iedere extra ronde volledig bij de tijd op.
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AIRFRYERWIJZER

Krokant, bewaren en
schoonmaken
Goudgeel en krokant
Bak op hooguit 180 °C, in lijn met het advies van het Voedingscentrum. Streef
naar goudgeel in plaats van donkerbruin; verwijder zwarte of verbrande delen.
Dep vochtige producten droog en gebruik alleen de aangegeven olie. Geef eten
ruimte, keer of schud op tijd en voeg natte saus pas toe als dat staat aangegeven.
Laat krokante hapjes los op een rooster uitdampen.

Porties zijn een uitgangspunt
Maaltijden zijn voor vier personen; eetlust verschilt. Verdeel zes pitaʼs of
croissants bijvoorbeeld naar behoefte over vier borden. Hapjes hebben een
stukaantal of snackporties, baksels een aantal stukken. Halveer een recept liever
in hoeveelheid dan door halve baktijden te gebruiken: de dikte van het voedsel
verandert daarmee niet. Verminder het aantal rondes als een halve hoeveelheid
vrij in de mand past.

Restjes veilig gebruiken
Laat restjes binnen twee uur afkoelen, bewaar afgedekt bij 4 °C en eet binnen
twee dagen op. Verwarm een restje eenmaal opnieuw, door en door tot stomend
heet. Bewaar het daarna niet voor nog een opwarmronde. Gebruik een lage
passende vorm voor schotels. Voor krokante stukjes kun je met 160 °C beginnen
en na drie minuten controleren; de totale opwarmtijd hangt af van hoeveelheid en
dikte. Controleer altijd de kern.

Schoon en klaar voor later
Laat het apparaat veilig afkoelen en trek de stekker eruit voordat je schoonmaakt.
Volg de handleiding voor losse onderdelen, vaatwasser en coatings. Gebruik geen
scherpe of schurende hulpmiddelen op antiaanbaklagen. Verwijder vet en
kruimels na gebruik; reinig ook onderdelen rond het element alleen zoals de
fabrikant beschrijft. Zet de mand droog terug.
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HOOFDSTUK 01

Snel & krokant

Goudbruine randjes. Frisse smaken.
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01  /  SNEL & KROKANT

Krokante kipwraps met frisse
koolsalade
Goudbruine kip, flinterdunne kool en citroen-mosterdyoghurt in een zachte tortilla.
Een frisse, knapperige combinatie met een romige afwerking.

4 PERSONEN · TOTAAL CIRCA 55 MINUTEN
Airfryer: 180 °C · 12–16 minuten per ronde · 2 rondes
Mand circa 6 liter, bruikbare bodem minimaal 22 × 22 cm. Bak maximaal 250 g kipreepjes
per ronde in één laag, zonder overlap.
Nodig: Voedselthermometer, tang en bakkwast.

INGREDIËNTEN

• 500 g kipfilet
• 4 kant-en-klaar gebakken tortillaʼs
van circa 25 cm
• 250 g witte kool
• 150 g wortel
• 150 g yoghurt
• 15 ml citroensap

• 10 g mosterd
• 1 ei, maat M
• 60 g paneermeel
• 5 g paprikapoeder
• 15 ml olie
• Zout en zwarte peper naar smaak

BEREIDING

01 Rasp de wortel en snijd de kool heel fijn. Meng yoghurt, citroensap en mosterd.
Meng de helft van deze dressing door de groenten; bewaar de rest afgedekt
voor de wraps.

02 Snijd kip in repen van 2 cm dik. Klop het ei los. Meng paneermeel met
paprikapoeder, zout en peper. Haal kip door ei en paneermeel; bestrijk met olie.
Was handen en materiaal na contact met rauwe kip.

03 Verwarm de airfryer voor op 180 °C als de handleiding dat voorschrijft; de
tijdsplanning rekent hiervoor maximaal 3 minuten. Leg de helft van de kip in
één laag met ruimte ertussen. Bak in de airfryer 12 tot 16 minuten, keer na 6
minuten en controleer minstens 75 °C in het dikste deel. Verleng zo nodig met 2
minuten en controleer opnieuw.

04 Vul twee tortillaʼs op kamertemperatuur met salade, de eerste gare kip en wat
dressing; serveer direct. Bak de tweede helft van de kip op dezelfde manier en
vul daarmee de overige tortillaʼs.

AFWERKING & SERVEREN

Snijd de wraps schuin doormidden en
geef de resterende dressing apart: zo
blijft het kipkorstje langer krokant.

KEUKENTIP

Gebruik gewone broodkruimels als je
geen paneermeel hebt. Maak ze eerst
fijn; grove stukken geven een
ongelijkmatig korstje.
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