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Invoering* 

Welkom in de wereld van Dual Basket Airfryers**   

 

Welkom en gefeliciteerd met uw Philips 5000 Series Dual Basket Airfryer! Dit revolutionaire keukenapparaat opent 

nieuwe mogelijkheden in de moderne keuken. De Airfryer is meer dan alleen een keukenhulpje – het is een echte 

partner die u helpt om met minimale inspanning gezonde, snelle en heerlijke maaltijden te bereiden.   

 

Dankzij het innovatieve ontwerp met twee manden kunt u met de Philips 5000-serie twee gerechten tegelijk bereiden 

zonder dat dit ten koste gaat van de smaak of textuur. Deze functie is niet alleen handig, maar bespaart u ook tijd en 

energie, en maakt het bereiden van maaltijden eenvoudiger voor u en uw dierbaren. Of u nu snel een maaltijd voor het 

hele gezin wilt bereiden, gasten wilt imponeren met diverse snacks of gewoon uw dagelijkse leven wilt verrijken met 

culinaire hoogstandjes, uw Airfryer wordt een onvervangbare metgezel.   

 

Dit boek is speciaal voor u en uw Dual Basket Airfryer geschreven om u te helpen het maximale uit uw apparaat te 

halen. Samen ontdekken we veelzijdige recepten, slimme trucs en de vele voordelen die dit keukenapparaat te bieden 

heeft.   

 

Voordelen van de Philips 5000-serie Dual Basket Airfryer**   

 

1. **Tijdbesparing dankzij de dubbele mandtechnologie** Het grootste voordeel van de Philips 5000-serie Dual Basket 

Airfryer is de mogelijkheid om twee verschillende gerechten tegelijk te bereiden. Dankzij de functie “SyncFinish” 
worden beide korven zo aangestuurd dat de gerechten gelijktijdig klaar zijn – ook al hebben ze verschillende 

kooktijden. Geen haast meer om alles op tijd op tafel te krijgen!   

2. **Gezond koken met minder vet** De Airfryer maakt gebruik van heteluchttechnologie om gerechten te bereiden 

met tot wel 90% minder vet dan conventionele frituurmethoden. Dit betekent dat u kunt genieten van friet, kip en 

andere klassiekers zonder u schuldig te voelen.   

3. **Veelzijdigheid in de keuken** Of u nu wilt braden, bakken, grillen, frituren of verwarmen – uw Dual Basket Airfryer 

kan het allemaal. Van knapperige snacks tot sappige hoofdgerechten en zoete desserts: de culinaire mogelijkheden 

zijn vrijwel onbegrensd.   

4. **Gemakkelijk te gebruiken en schoon te maken** Dankzij het gebruiksvriendelijke display en de vooraf ingestelde 

programma's is de Airfryer eenvoudig te gebruiken voor iedereen - of je nu een professionele kok bent of een beginner. 

De afneembare onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig, waardoor schoonmaken een fluitje van een cent is.   

5. **Energie-efficiëntie** De Airfryer verbruikt minder energie dan een conventionele oven en warmt veel sneller op. 

Hiermee bespaart u niet alleen tijd, maar ook elektriciteit.   

6. **Perfect voor kleine huishoudens en gezinnen** Met de twee manden kunt u verschillende porties bereiden - 

ideaal voor gezinnen met verschillende smaken of voor alleenstaande huishoudens die meerdere gerechten van 

tevoren willen koken.   
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Tips en trucs voor een optimaal resultaat**   

 

1. **De manden correct vullen** Zorg ervoor dat u de manden niet te vol doet, zodat de warme lucht optimaal kan 

circuleren. Voor een extra knapperig resultaat verdeelt u de ingrediënten in één laag.   

2. **Experimenteer met kruiden en marinades** De airfryer versterkt de smaak van kruiden en marinades. Probeer 

dus gerust nieuwe combinaties uit – van Mediterraans tot Aziatisch tot exotisch.   

3. **Voorverwarmen voor een perfect resultaat** Hoewel de Philips 5000-serie zeer snel opwarmt, kunt u hem 

voorverwarmen voor extra knapperige resultaten, vooral bij gebakken of gefrituurde gerechten.   

4. **Draai de ingrediënten om tijdens het koken** Om ervoor te zorgen dat de ingrediënten gelijkmatig garen en bruin 

worden, draait u ze af en toe om of schudt u het mandje voorzichtig.   

5. **Gebruik de vooraf ingestelde programma's** De vooraf ingestelde programma's zijn ideaal om snel en eenvoudig 

resultaten te behalen. Ze maken het instellen van de temperatuur een stuk eenvoudiger.   

6. **Stel de juiste temperatuur en tijd in** Volg de aanbevelingen in de recepten, maar pas deze indien nodig aan, 

aangezien factoren zoals de grootte van de ingrediënten van invloed kunnen zijn.   

7. **Onderhoud uw manden en accessoires** Maak de manden na elk gebruik schoon om vet en voedselresten te 

verwijderen. Zo blijft uw Airfryer in perfecte staat en gaat hij langer mee.   

Basisfuncties van de Airfryer en onderhoudsinstructies**   

1. **De dubbele mandfunctie** Met de Dual Basket Airfryer kunt u twee totaal verschillende gerechten tegelijk 

bereiden. Gebruik de functie "SyncFinish" om ervoor te zorgen dat beide gerechten tegelijkertijd klaar zijn, of de 

functie "Match" als u de manden met hetzelfde gerecht vult.   

2. **Via het touchscreen** Met het intuïtieve touchscreen heeft u direct toegang tot vooraf ingestelde programma's 

voor klassiekers zoals friet, vis, vlees en groenten. Zo wordt koken kinderspel.   

3. **Temperatuurbereik en kooktijden** De Airfryer werkt binnen een temperatuurbereik van 40 °C tot 200 °C. Lage 

temperaturen zijn ideaal om eten te ontdooien of warm te houden, terwijl hoge temperaturen perfect zijn voor 

knapperige gerechten.   

4. **Onderhoudsvriendelijke accessoires** Dankzij de uitneembare manden en antiaanbaklagen zijn ze eenvoudig 

schoon te maken. Na het koken moeten de mandjes eerst afkoelen, voordat u ze schoonmaakt met een zachte spons 

of in de vaatwasser.   

5. **Veiligheidsvoorzieningen** De Philips 5000-serie is voorzien van veiligheidsvoorzieningen zoals automatische 

uitschakeling en antislipvoetjes, zodat u zorgeloos kunt koken.   

6. **Regelmatig onderhoud** Verwijder regelmatig vet en voedselresten van de verwarmingselementen en de 

binnenkant van het apparaat. Gebruik een zachte doek of borstel om de prestaties van uw Airfryer op de lange termijn 

te behouden.   

 

Met deze basisbeginselen bent u goed voorbereid om de veelzijdige mogelijkheden van uw Philips 5000 Series Dual 

Basket Airfryer optimaal te benutten. Nu is het tijd om aan de slag te gaan met de manden en de recepten uit dit boek 

uit te proberen!   
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Hoofdstuk 1: Ontbijtmagie 
 

Ontbijt met twee manden: smoothiebowl & knapperig spek**   

 

*Porties:** 2   

Ingrediënten:   

Voor de smoothiebowl:**   

- 1 bevroren banaan   

- 150 g diepvriesbessen (bijv. bosbessen, aardbeien)   

- 200 ml amandelmelk of andere plantaardige melk   

- 1 el Chia zaden   

- Toppings: Granola, vers fruit, kokosvlokken   

Voor het knapperige spek:**   

- 6 plakjes spek (of veganistisch spek-alternatief)   

Voorbereiding:   

1. **Bereid het spek voor:** - Leg het spek in een van de mandjes van de airfryer en stel de temperatuur in op 180°C. 

Bak gedurende 10 minuten, tot ze knapperig zijn. Schud de mand halverwege.   

2. **Smoothie Bowl:** - Terwijl de bacon in de airfryer zit, pureer je alle ingrediënten voor de smoothiebasis (banaan, 

bessen, amandelmelk, chiazaad) in een blender tot een romige consistentie ontstaat.     - Vul de kommen en versier 

met toppings.   

3. **Serveren:** - Haal de knapperige bacon uit de airfryer en serveer met de smoothiebowl.   

Voedingswaarden (per portie):  - **Calorieën:** 280 kcal - **Eiwit:** 8 g - **Vet:** 10 g - **Koolhydraten:** 38 g   

 

 

  



13 

 

 

Gouden croissants en luchtige mini-omeletten**   

 

Porties:** 2   

Ingrediënten:   

Voor de croissants:**   

- 4 uitgerolde stukken croissantdeeg (uit de koeling)   

- 1 eidooier om te bestrijken   

Voor de mini-omeletten:**   

- 4 eieren, - 50 ml melk, - 50 g geraspte kaas, - zout, peper   

- Optioneel: gesneden groenten (paprika's, lente-uitjes)   

Voorbereiding:   

1. **Bakken van croissants:** - Rol de stukken croissantdeeg op en bestrijk ze met eidooier.     - Doe het in een van de 

mandjes van de Airfryer en bak het op 180°C gedurende 12 minuten, tot het goudbruin is.   

2. **Mini-omeletten:** - Klop de eieren, melk, kaas, zout en peper in een kom los. Eventueel groenten toevoegen.   

   - Giet het mengsel in siliconenvormpjes (geschikt voor de Airfryer) en plaats ze in het tweede mandje.   

   - Bak op 160 °C gedurende 10 minuten.   

3. **Portie:** - Serveer de croissants en omeletten samen warm.   

Voedingswaarden (per portie):  - **Calorieën:** 390 kcal - **Eiwit:** 18 g - **Vet:** 26 g - **Koolhydraten:** 22 g   
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Vegan pannenkoeken met gekarameliseerde bananen**   

 

Porties:** 2   

Ingrediënten:   

Voor de pannenkoeken:**  - 120 g bloem (bijv. speltmeel)  - 1 theelepel bakpoeder  - 1 el suiker   

- 150 ml plantaardige melk (bijv. havermelk)  - 1 el plantaardige olie   

Voor de gekarameliseerde bananen:**  - 2 bananen, in plakjes   

- 2 eetlepels bruine suiker   

- 1 theelepel kaneel   

 

Voorbereiding:   

1. **Pannenkoeken bereiden:** - Meng alle ingrediënten voor de pannenkoeken tot een glad beslag.   

   - Giet de pannenkoeken in siliconenvormen en plaats ze in het eerste mandje van de airfryer. Bak op 180°C 

gedurende 8 minuten.   

2. **Karameliseer bananen:** - Meng bananenplakjes met suiker en kaneel.   

   - Plaats het in het tweede mandje en karamelliseer op 180 °C gedurende 5-6 minuten.   

3. **Serveren:** - Garneer de pannenkoeken met de gekarameliseerde bananen en eventueel siroop.   

Voedingswaarden (per portie):  - **Calorieën:** 320 kcal - **Eiwit:** 6 g - **Vet:** 5 g - **Koolhydraten:** 65 g   

 

 

  


