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LELFGEMAAKTE FRIETEN
FRITES MAISON

VOOR 4 PERSONEN | POUR 4 PERSONNES

INGREDIENTEN

1,5 kg aardappelen | snuifje zout | 1 el olie

BEREIDING

1. Schil1,5kgaardappelenensnijzeinfrietenvanongeveer 1cmdik.”. Laatze 30 minuteninwaterweken. Dep
zehiernagoeddroog. 3. Verwarmde friteusevoorop 120°C. 4. Bak defrieten eeneerste keer, gedurende 10 mi-
nuten,op120°C.5 Schudelke 5minutendefrietendoormekaar, zodatze gelijkmatiggebakkenworden. 6. Laat
defrietennadeeerstebakbeurtafkoelenineenschaalmetkeukenpapier. 7. Verwarmdefriteusevoorop 180°C.
8. Doe de frieten in een kom en voeg een eetlepel olie toe. Vermeng de olie goed met de frieten. Je kan
de frieten in dit stadium ook wat kruiden als je dat wilt. 9. Bak de frieten een tweede keer, gedurende 21
minuten, op 180°C. Vergeet niet te schudden. 10. Haal de frieten uit de friteuse wanneer de tijd om is en
het belsignaal gaat. Bestrooi met wat zout en serveer.

INGREDIENTS

1,5 kg de pommes de terre | une pincée de sel | 1 c. a soupe d'huile

PREPARATION

1. Epluchez 1,5 kg de pommes de terre, puis coupez-les en frites d'environ 1 cm d'épaisseur. 2. Laissez-les
tremper dans l'eau pendant 30 minutes. Séchez-les ensuite en tamponnant. 3. Faites préchauffer la friteu-
se a 120°C. 4. Précuisez les frites pendant 10 minutes a 120°C. 5. Secouez les frites toutes les 5 minutes
afin qu’elles cuisent uniformément. 6. Apres la premiére cuisson, laissez refroidir les frites. 7. Préchauffez
la friteuse a 180°C. 8. Placez les frites dans un récipient, ajoutez une c. a soupe d'huile. Mélangez bien
huile avec les frites. Vous pouvez également ajouter quelques épices. 9. Faites cuire les frites une deuxi

eme fois pendant 21 minutes a 180°C. N'oubliez pas de secouer les frites aprés 5 minutes. 10. Retirez les
frites de la friteuse lorsque le temps est écoulé et que la sonnerie retentit. Ajoutez un peu de sel et servez



GROENTEFRIET

VOOR 4 PERSONEN | POUR 4 PERSONNES

INGREDIENTEN

1 courgette | 1 zoete aardappel | 2 wortels | 2 eieren | 6 el bloem | 12 el paneermeel | maanzaad
en/of sesamzaad

BEREIDING

Snij de courgette, wortel en zoete aardappel in frieten. Snij de wortel best iets dunner, zodat de harde
binnenkant van de wortel ook goed kan garen. 2. Verwarm de friteuse voor op 200°C. 3. Doe de bloem in
een kom. Klop het ei los in een tweede kom. Doe het paneermeel in een derde kom. Voeg bij het paneer-
meel het maanzaad en/of sesamzaad toe als je dit wilt toevoegen aan de groentefrieten. Je kan ook nog
kruiden naar wens met wat zout, peper, paprikapoeder,... 4. Haal de groentefrieten achtereenvolgens door
de bloem, het ei en het paneermeel. Hou de wortelfrieten apart. 5. Om te voorkomen dat de frieten aan het
mandje gaan plakken, kan je het mandje eventueel eerst insprayen met wat olie. 4. Doe de wortelfrieten in
het mandje en bak ze gedurende ongeveer 10 a 13 minuten op 200°C. 7. Schud elke 5 minuten de frieten
door mekaar, zodat ze gelijkmatig gebakken worden. 8. Voeg 7 minuten voor het einde de courgettefrieten
en de zoeteaardappelfrieten toe, zodat deze nog 7 minuten mee bakken met de andere frieten. 7. Haal de
frieten uit de friteuse wanneer de tijd om is en het belsignaal gaat. Serveer met een frisse compote of
een lichtpikant sausje. om de baktijden van harde groenten en zachte groenten dichter bij mekaar te
brengen, kan je de harde groenten in kleinere, dunnere stukken snijden en de zachte groenten in grotere,
dikkere stukken.









AARDAPPELWEDGES
QUARTIERS DE POMME DE TERRE

VOOR 3-4 PERSONEN | POUR 3-4 PERSONNES

INGREDIENTEN

1 kg aardappelen | 1,5 tl zout | 2 tl lookpoeder | 2 tl Italiaanse kruiden | 25 g geraspte parme-
zaanse kaas | olijfolie | yoghurt- of blauwekaasdressing met peterselie om te dippen

BEREIDING

1. Snij de aardappelen in wedges - dit mag met de schil er nog aan - en doe de wedges in een kom. De
dikte van de wedges zal de gaartijd bepalen. Hoe dunner de wedges gesneden zijn, hoe sneller ze klaar
zullen zijn. 2. Doe de wedges in een kom en voeg een eetlepel olijfolie toe. Meng goed. 3. Verwarm de
friteuse voor op 180°C. 4. Meng in een andere kom het zout, het lookpoeder en de Italiaanse kruiden. 5
Doe de geraspte parmezaan bij de wedges en meng goed. 4. Bestrooi de wedges met de kruidenmix. 7. Om
te voorkomen dat de wedges aan het mandje gaan plakken, kan je het mandje eventueel eerst insprayen
met wat olie. Doe de wedges in het frituurmandje. 8. Bak de wedges gedurende 18 a 22 minuten op 180°C.
De baktijd is afhankelijk van de dikte van de wedges. 9. Schud de wedges na 10 minuten. 10. Serveer met
een yoghurt- of blauwekaasdressing, opgefrist met peterseliesnippers, om te dippen.

INGREDIENTS

1 kg pommes de terre | 1,5 c. a café de sel | 2 c. a café d'ail en poudre | 2 c. a café d'épices
italiennes | 25 g de parmesan rapé | huile d'olive | accompagnement : vinaigrette au yaourt ou
au fromage bleu avec du persil

PREPARATION

1. Coupez les pommes de terre - épluchées ou non - en quartiers, puis placez-les dans un récipient.
L'épaisseur des quartiers déterminera le temps de cuisson. Plus les quartiers sont fins, plus vite ils ser-
ont préts. 2. Ajoutez une c. a soupe d'huile. Mélangez bien. 3. Préchauffez la friteuse a 180°C. 4. Dans un
autre récipient, mélangez le sel, l'ail en poudre et les épices. b. Ajoutez le parmesan rapé aux quartiers,
puis mélangez bien. 6. Saupoudrez les quartiers du mélange dépices. 7. Afin d’empécher les quartiers
d'accrocher au panier, vous pouvez vaporiser le panier avec un peu d huile. Placez les quartiers dans le
panier. 8. Faites cuire pendant 18 a 22 minutes a 180°C. Le temps de cuisson dépend de l'épaisseur. 9.
Secouez apres 10 minutes. 10. Servez avec une vinaigrette au yaourt ou fromage bleu et rafraichissez avec
des brins de persil.



GEBRADEN KIP
POULET ROT!

VOOR 2 PERSONEN | POUR 2 PERSONNES

INGREDIENTEN
1 volledige kip (+/-1,3 kg) | 75 g boter | kipkruiden | peper

BEREIDING

1. Verwarm de friteuse voor op 200°C. 7. Maak met je vingers het vel van de kip los van het vlees. Breek de
boter in kleine stukken en maak ze wat mals. Steek de stukjes boter onder het vel van de kip en verdeel ze
gelijkmatig. 3. Kruid de kip met peper en kipkruiden. 4. Bak de kip op 200°C gedurende 30 minuten.

INGREDIENTS

T poulet entier (+/-1,3 kg) 1 75 g de beurre | épices pour volaille | poivre

PREPARATION |

1. Préchauffez la friteuse a 200 °C. 2. A la main, détachez la peau du poulet. Détaillez le beurre en pe-
tits morceaux, et faites-le ramollir. Répartissez uniformément les morceaux de beurre sous la peau du
poulet. 3. Assaisonnez la viande avec du poivre et des épices pour volaille. 4. Faites cuire le poulet pendant
30 minutes a 200 °C






EMPANNADILLAS MET KAAS EN HAM

VOOR 10 HAPJES | POUR 10 AMUSE-BOUCHE

INGREDIENTEN
1 rol bladerdeeg | 100 g ham [in blokjes) | 100 g zachte geitenkaas | 1 losgeklopt ei

BEREIDING

Steek met behulp van een glas of ronde uitsteekvormpjes cirkels uit het blader-
deeg. Beleg met de geitenkaas en de hamblokjes. Bestrijk de zijkanten met losge-
klopt ei en vouw dicht. Duw de zijkanten aan met behulp van een vork. Bestrijk de bo-
venzijde met losgeklopt ei. Bak de empannadillas gedurende 10 minuten op 180°C in de
Deli-Fryer.



INGREDIENTS

1 rouleau de péate feuilletée |1 100 g de jambon (en dés) | 100 g de fromage de chévre doux | ceuf

battu

PREPARATION

1. A laide d’un verre ou d'un emporte-pié

tée. 2. Garnissez de fromage de chévre et de

battu et enroulez la pate. 4. Ecras
c le mélange d'ceuf ba

dant 10 minutes a 180 °C

e forme circulaire, découpez des cercles dans la pate feuille
és de jambon. 3. Enduisez les avec le mélange d’ceuf
a l'aide d'une fourchette. 5. Enduisez la partie supérieure

s empannadillas dans l'appareil Deli-Fryer et faites cu







/WEEDSE GEHAKTBALLEN
BOULETTES SUEDOISES

VOOR 30 BALLEN | POUR 30 BOULETTES

INGREDIENTEN
600 g gemengd gehakt | 1 ui | 1 teentje look | 75 g paneermeel | 2 eidooiers | 1/2 el gember |

1/2 el witte peper | 1/2 el kardemom | 1/2 el kaneel | 1/2 el zout

BEREIDING

1. Snijd de ui zo fijn mogelijk en pers de knoflook. Voeg dit toe aan het gehakt. 2. Scheid de 2 eidooiers en
voeg dit toe aan het geheel. 3. Voeg het paneermeel en de kruiden toe en meng alles goed door elkaar. 4.
Rol balletjes ter grootte van een pingpongbal. (+/- 4 cm) 5. Verwarm de friteuse voor op 175°C. 4. Bak de
balletjes gedurende 8 minuten op 175°C. Tip : Hoe fijner je de ui snijdt, hoe mooier het resultaat zal zijn.
Wanneer je de balletjes groter rolt, zal je de tijd moeten verlengen.

INGREDIENTS

600 g de haché mélange | 1 oignon | 1 gousse d'ail | 75 g de chapelure | 2 jaunes d'oeufs | 1/2
c. a soupe de gingembre | 1/2 c. a soupe de poivre blanc | 1/2 c. a soupe de cardamome | 1/2 c.
a soupe de cannelle | 1/2 c. a soupe de sel

PREPARATION

1. Emincez loignon aussi finement que possible, puis pressez l'ail. Ajoutez le tout au haché. 2. Séparez 2
jaunes d’oeuf, puis ajoutez-les a la préparation. 3. Ajoutez la chapelure et les épices, puis mélangez bien
le tout. 4. Formez de petites boulettes de la taille d'une balle de ping pong. (+/- 4 cm]) 5. Préchauffez la
friteuse a 175°C. 6. Faites cuire les boulettes pendant 8 minutes a 175°C. Conseil : Plus l'oignon est fine-
ment émincé, plus beau sera le résultat. Si vous formez des plus grosses boulettes, vous devrez les faire

cuire plus longue.



HAMBURGERS

VOOR 4 PERSONEN | POUR 4 PERSONNES

INGREDIENTEN
4 broodjes | 400 g gemengd gehakt | 1 gesnipperd uitje | kruidenpaneermeel (paprika - peter-
selie] | 1eil 4 plakjes cheddarkaas | 1 augurk zoetzuur | 4 el BBQ-saus [smoked] | 1 tomaat

BEREIDING

Meng het gehakt met 1 losgeklopt eitje, 1 gesnipperd uitje en kruidenpaneermeel tot een homogene niet
plakkerige massa. 2. Verwarm de friteuse voor op 180°C. 3. Verdeel het gehakt in vier gelijke delen en rol
hiervan bouletjes. Druk ze plat tot een hamburger. 4. Bak het vlees gedurende 15 minuten in de friteuse op
180°C. 5. Snijd ondertussen de broodjes doormidden, de tomaat in schijfjes en de augurk op zijn langs in
schijfjes. 6. Bouw de hamburger op door de onderzijde van het broodje te beleggen met de hamburger,
de kaas, een schijfje tomaat, een schijfje augurk en een lepel BBQ-saus. Leg hierop de bovenzijde van het
broodje.

Tip: De dikte van burgers zal de gaartijd bepalen.






HONING-MOSTERD KIPFILET
FILET DE POULET MIEL-MOUTARDE

VOOR 4 PERSONEN | POUR 4 PERSONNES

INGREDIENTEN

4 kipfilets | 60 mlhoning | 60 ml dijonmosterd | 2 el zoete mosterd (optioneel) | zout | peper

BEREIDING

1. Verwarm de friteuse voor op 200°C. 2. Breng de kipfilet op smaak met peper en zout. 3. Bak de kipfilet
gedurende 15 minuten op 200°C. 4. Doe de honing en de mosterd in een kom en klop goed door mekaar. 5
Haal de kipfilet uit de friteuse en strijk ze in met het honing-mosterdmengsel wanneer de kipfilet nog heet
is. 6. Serveer met een fris slaatje of in een wrap.

INGREDIENTS
4 filets de poulet | 60 ml de miel | 60 mlde moutarde de Dijon | 2 c. a soupe de moutarde douce
(facultatif) | sel | poivre

PREPARATION

1. Préchauffez la friteuse a 200°C. 2. Assaisonnez les filets de poulet. 3. Faites cuire les filets de poulet
pendant 15 minutes a 200°C. 4. Versez le miel et la moutarde dans un récipient, puis battez bien le tout. 5.
Retirez les filets de poulet de la friteuse, puis enduisez-les du mélange miel / moutarde lorsque les filets
de poulet sont encore chauds. 6. Servez avec une salade fraiche ou dans un wrap









KOKOSROTSJES
ROCHERS A LA NOIX DE COCO

VOOR 15 ROTSJES | POUR 15 ROCHERS

INGREDIENTEN

5 eiwitten | 225 g suiker | 275 g droge geraspte kokosnoot | 1 vanillestokje

BEREIDING

1. Weeg de nodige suiker en doe dit samen met de eiwitten in een kookpot. 7. Zet de pot op een zacht vuur
en blijf roeren met de garde tot de suiker in het eiwit opgelost is. Laat dit schuimig mengsel zeker niet
koken. (max. 60°C) Zet de pot nadien weg van het vuur. 3. Weeg de juiste hoeveelheid geraspte kokosnoot
en giet dit bij het mengsel van suiker en eiwitten. 4. Meng alles met de garde tot een egaal beslag. 5.
Snijd de vanillestok overlangs en schraap er met een mespunt de zaadjes uit. Meng de zaadjes onder het
kokosbeslag. 6. Verwarm de friteuse voor op 180°C. 7. Leg een vel bakpapier in het mandje. 8. Schep met
een soeplepel rotsjes van ongeveer 4 cm diameter op het bakpapier. Maak er puntige hoopjes beslag van. 9.
Bak de kokosrotsjes 7 minuten op 180°C.

INGREDIENTS

5 blancs d'ceuf | 225 g de sucre | 275 g de noix de coco rapée | 1 gousse de vanille

PREPARATION

1. Dans une casserole, mélangez le sucre et les blancs d'ceuf. 2. Faites chauffer a feu doux, et fouettez jus-
qu'a ce que le sucre soit dissous. Attention : ce mélange mousseux ne doit pas cuire (max. 60 °C). Retirez
ensuite la casserole du feu. 3. Ajoutez la noix de coco rapée au mélange. 4. Fouettez le tout jusqu’a lob-
tention d'une pate uniforme. 5. Coupez la gousse de vanille en deux dans le sens de la longueur, et a laide
d'une pointe de couteau, retirez-en les graines. Incorporez ces dernieres a la préparation. 6. Préchauffez la
friteuse & 180 °C. 7. Disposez une feuille de papier cuisson dans le panier. 8. A laide d'une cuillére & soupe,
disposez des rochers d’environ 4 cm de diametre sur la feuille de papier cuisson. Formez de petits domes
pointus. 9. Faites cuire les rochers pendant 7 minutes a 180 °C.
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