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Juridische en merkdisclaimer 

Dit boek is eenonafhankelijk geschreven en gepubliceerd werkHet is niet 

gelieerd aan, onderschreven door of gesponsord door enige fabrikant van 

huishoudelijke apparaten, inclusief Philips of enig ander genoemd merk. Alle 

genoemde merknamen, productnamen en handelsmerken zijn eigendom van hun 

respectievelijke eigenaren. 

De informatie, tips, recepten en instructies in dit boek zijnUitsluitend bedoeld 

voor educatieve en informatieve doeleinden.De auteur en uitgever aanvaarden 

geen aansprakelijkheid voor ongevallen, verkeerd gebruik of schade die voortvloeit 

uit het gebruik van de apparaten of ingrediënten die in dit boek worden 

beschreven. 

Auteursrechtverklaring: 

● Alle tekst, originele recepten, tabellen en inhoud in dit boek zijn © [NOAH 

DE JONG / 2026]. 

● Geen enkel deel van dit boek mag worden gereproduceerd, verspreid of 

verzonden in welke vorm dan ook zonder de voorafgaande schriftelijke 

toestemming van de auteursrechthebbende, met uitzondering van korte 

citaten die worden gebruikt voor persoonlijke, educatieve of 

recensiedoeleinden. 

● Alle genoemde handelsmerken zijn eigendom van hun respectievelijke 

eigenaren en worden gebruiktuitsluitend voor identificatie- en 

beschrijvingsdoeleinden.. 
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INVOERING 

 

HOOFDSTUK 1 

HOE KOKEN MET TWEE MANDJES ECHT WERKT 

Wanneer mensen voor het eerst een airfryer met twee mandjes in huis halen, 

verwachten ze vaak dat deze werkt als twee kleine ovens naast elkaar. In de 

praktijk werkt het echter iets anders. Het begrijpen van dat verschil is essentieel 

voor betrouwbare resultaten en het voorkomen van frustraties. 

Een airfryer met twee mandjes is niet bedoeld om meer voedsel tegelijk te 

bereiden, zoals een grote oven dat doet. Het gaat erom...het beheersen van de 

luchtstroom, de timing en de portiegrootte.verdeeld over twee afzonderlijke 

ruimtes. Zodra je begrijpt hoe die elementen op elkaar inwerken, wordt het 

apparaat voorspelbaar en gemakkelijk te gebruiken. 

Twee lades, één verwarmingssysteem 

De meeste airfryers met twee mandjes, inclusief grote gezinsmodellen, maken 

gebruik van een gedeeld verwarmingssysteem dat de hete lucht onafhankelijk naar 

elk mandje verdeelt. Elk mandje heeft zijn eigen luchtstroom, ventilatorrichting en 

temperatuurregeling, maar beide mandjes maken nog steeds deel uit van één 

apparaat. 

Wat dit in het dagelijks leven betekent, is eenvoudig: 

Je kunt twee verschillende gerechten tegelijkertijd bereiden, desgewenst op 

verschillende temperaturen, maar het apparaat presteert het best wanneer je het als 
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zodanig behandelt.één gecoördineerd kookproces, en niet twee totaal 

verschillende. 

Daarom zijn veel gebruikers verrast wanneer een mandje eerder klaar is dan 

verwacht, of wanneer de ene kant sneller bruin wordt dan de andere. De machine 

werkt naar behoren; hij reageert op verschillen in voedseldichtheid, vochtigheid en 

mandgrootte. 

Waarom de grootte van een winkelmandje belangrijker is dan mensen 

denken. 

Bij de meeste modellen met twee lades is de ene lade groter dan de andere. Dit is 

geen fout, maar een bewuste keuze. 

De grotere mand is ontworpen voor: 

● Eiwitten zoals stukjes kip, visfilets of hamburgers 

● Zetmeelrijke producten zoals aardappelen of zoete aardappelen 

● Voedsel dat ruimte nodig heeft om goed te bruinen. 

Het kleinere mandje is het meest geschikt voor: 

● Groenten 

● Worstjes of kleinere stukken vlees 

● Producten die snel gaar zijn of een mildere verhitting vereisen. 

Het gebruik van een airfryer is gebaseerd opbewegende hete luchtNiet in direct 

contact met hitte. Wanneer een mandje te vol zit, kan de lucht niet vrij circuleren. 

Het resultaat is een ongelijkmatige bruining, een zachte textuur of voedsel dat er 

aan de buitenkant gaar uitziet, maar vanbinnen nog rauw is. 
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Door de juiste mand voor het juiste soort voedsel te gebruiken, worden deze 

problemen direct verholpen. 

Denk in termen van "hoofd- en bijgerechten", niet in losse gerechten. 

Een van de grootste aanpassingen voor nieuwe gebruikers is leren om niet langer te 

denken in termen van één recept dat in één keer wordt bereid. Koken met twee 

manden werkt het beste als je een recept plant.het hoofdgerecht in de ene lade en 

een bijgerecht in de andere.. 

Deze aanpak weerspiegelt hoe mensen daadwerkelijk eten. Een stukje eiwit wordt 

meestal gecombineerd met groenten, aardappelen of granen. De airfryer bootst die 

structuur simpelweg na. 

Bijvoorbeeld: 

● Kippendijen in de grote mand, gekruide groenten in de kleinere. 

● Visfilets in de grote mand, aardappelpartjes in de kleinere. 

● Worstjes in de grote mand, uien of paprika's in de kleinere. 

Door de gerechten op deze manier te scheiden, kan elke lade worden ingesteld op 

basis van de behoeften van de inhoud, in plaats van alles met dezelfde snelheid te 

laten garen. 

Timing is belangrijker dan temperatuur. 

De meeste kookproblemen in een airfryer met twee mandjes hebben te maken met 

de timing, niet met de temperatuur. 

Verschillende voedingsmiddelen reageren verschillend op hitte. Dichte 

voedingsmiddelen zoals aardappelen hebben meer tijd nodig om gaar te worden. 
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Magere eiwitten zoals vis garen snel, maar drogen ook snel uit. Groenten variëren 

sterk, afhankelijk van hun watergehalte. 

Als twee gerechten op verschillende tijdstippen gaar zijn, is de oplossing zelden 

om de warmtebron te verhogen. Meestal is de oplossing: 

● Begin met het ene mandje eerder dan met het andere. 

● Gebruik een iets lagere temperatuur voor het gerecht dat sneller gaar is. 

● Snijd het voedsel in stukken van een gelijkmatigere omvang. 

Veel airfryers met twee mandjes hebben een synchronisatie- of afstemmingsfunctie 

waarmee beide mandjes tegelijk klaar zijn. Zelfs zonder deze functie te gebruiken, 

leidt het van tevoren nadenken over de timing tot betere resultaten. 

Resultaten van de controle op portiegrootte en dikte 

Airfryers zijn gevoelig voor dikte. Twee stukken voedsel met hetzelfde gewicht 

kunnen heel verschillend gaar worden als het ene dik en compact is, terwijl het 

andere uitgespreid is. 

Dit is vooral belangrijk bij koken met twee mandjes, omdat: 

● In de grotere mand passen dikkere voorwerpen gemakkelijker. 

● Het kleinere mandje werkt beter met dunnere of plattere producten. 

Door de porties in elk mandje ongeveer even dik te houden, kan de lucht 

gelijkmatig circuleren. Hierdoor is het minder vaak nodig om te controleren, 

schudden of omdraaien. 

Waarom schudden en draaien nog steeds belangrijk zijn 
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Hoewel airfryers vaak worden omschreven als apparaten die je kunt instellen en 

vervolgens kunt vergeten, speelt beweging toch een rol. 

Het voedsel halverwege het koken schudden of omdraaien: 

● Stelt nieuwe oppervlakken bloot aan hete lucht 

● Voorkomt dat er vocht onderop verzamelt 

● Zorgt voor een gelijkmatige bruining. 

Dit is met name belangrijk voor: 

● Gesneden groenten 

● Friet of aardappelpartjes 

● Kleine stukjes vlees 

Weten wanneer je moet ingrijpen en wanneer je de machine zijn werk moet laten 

doen, is een belangrijk onderdeel van het beheersen van koken met twee mandjes. 

Vocht gedraagt zich anders in elke lade. 

Voedsel geeft vocht af tijdens het koken. In een afgesloten ruimte zoals een 

mandje in een airfryer beïnvloedt dat vocht de textuur. 

Vochtrijke voedingsmiddelen zoals verse groenten of gemarineerde eiwitten 

hebben baat bij: 

● Ruimte om hen heen 

● Gematigde temperaturen 

● Incidentele beweging 


