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ET DANS CE LIVRE, C’EST QUEL MODÈLE D’AIR FRYER?
Le modèle utilisé dans ce livre est le Philips HD9270/96 essential XL.  
Ila une contenance de 6,5litres. Si votre air fryer a une capacité plus 
petite que celle-ci, il faudra faire cuire vos préparations en plusieurs 
fournées ou réduire les quantités.
COMMENT ENTRETENIR VOTRE MACHINE ?
Pour entretenir votre air fryer, rien de plus simple! Sur l’unité principale, 
passez simplement un chiffon humide. Pour le panier, la grille et les autres 
accessoires, lavez-les à l’eau savonneuse, puis laissez toutes les pièces 
sécher à l’air libre ou essuyez-les avec untorchon.
LES CHOSES À NE PAS FAIRE AVEC VOTRE AIR FRYER
Pour une utilisation optimale de votre machine, évitez de:
•  Faire chevaucher les aliments. Pour une cuisson uniforme, 
notamment pour les bouchées et fritures, n’empilez pas vos 
préparations, cela empêcherait l’air de circuler librement. Si vous 
avez unpetit tiroir, il faut donc privilégier plusieurs fournées.
•  Ne pas lire la notice avant la première utilisation de l’appareil.  
Elle explique tous les dangers et avertissements liés à votre machine 
aﬁn de ne pas se blesser en cuisine.
•  Ne pas lui laisser une petite place sur votre plan de travail. Si vous 
lerangez dans un tiroir, il y a de fortes chances qu’il n’en ressorte 
jamais!
•  Ne pas respecter les indications des recettes, au risque de sous-
cuire ou de brûler vos aliments !
COMMENT SAVOIR SI VOS ALIMENTS SONT CUITS?
Ces réglages sont donnés à titre indicatif. Le temps de cuisson de chaque 
aliment dépend de la marque de votre machine, de sa capacité et de  
sa puissance.
on adoooore !
et ce serait 
dommage !
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INGRÉDIENTS TEMPS TEMPÉRATURE REMARQUE
Féculents
Frites 18-35 min 180°C Mélangez à mi-cuisson
Patates douces 20-25min 200°C Coupées en morceaux
Légumes
Aubergines 15-18 min 180°C Coupées en dés
Brocolis 12-15 min 180°C Coupé en ﬂeurettes
Carottes 18-24 min 200°C Coupées en morceaux
Champignons 6-12min 200°C Coupés en quatre
Chou-ﬂeur 15-24 min 180°C Coupé en ﬂeurettes
Courge butternut 23-26 min 200°C Coupée en morceaux
Courgettes 10-14 min 200°C Coupées en tranches
Haricots verts 12-14 min 200°C Équeutés
Poivrons 26-30 min 200°C Entiers
Poissons et fruits de mer
Crevettes 4-11 min 200°C Entières et décortiquées
Saumon 8-17min 200°C Filets
Surgelés
Bâtonnets  
de fromage
7-9 min 180°C Retournez à mi-cuisson
Bâtonnets  
de poisson
12-14 min 180°C Retournez à mi-cuisson
Beignets d’oignon 8-12 min 180°C Retournez à mi-cuisson
Nuggets 7-18 min 180°C Retournez à mi-cuisson
toutes les infos sont là















[image: ]400 g de ﬁlet de 
dinde en lanières
200 g de pommes de 
terre grenailles 
coupées en 2
400 g de carottes 
en grosses rondelles
1 petit brocoli 
en petites 
ﬂeurettes
1 citron non traité
3 c. à café 
d’origan séché
1 c. à café d’ail 
semoule
2 c. à café 
de paprika
Huile d’olive
Dinde 
aux légumes
Pour 4
20min
30min
22 min
1 Dans un saladier, mélangez la dinde, le zeste et le jus du citron, 2 c. à café 
d’origan, l’ail semoule, 1 c. à café de paprika, du sel, du poivre et 2 c. à soupe 
d’huile d’olive. Couvrez et placez idéalement 30 min au frais.
2 Déposez les carottes et les pommes de terre dans le panier de l’air fryer 
recouvert de papier cuisson. Salez, poivrez, ajoutez 1 c. à café de paprika et 
1 c. à café d’origan, puis arrosez d’huile d’olive. Mélangez, puis lancez la cuisson 
pour 10 min à 180 °C.
3 Ajoutez le brocoli et la dinde égouttée. Mélangez et relancez la cuisson  
pour 12 min en surveillant et en remuant.
4 Servez par exemple avec du boulgour.
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[image: ]1 poulet 
(environ 1,2 kg)
4 fenouils coupés 
en quartiers
400 g de 
pois chiches cuits
2 gousses d’ail 
épluchées
2 brins de thym
1 feuille de 
laurier
1 c. à soupe 
de ras el-hanout
5 brins de 
coriandre ciselés
Huile d’olive
Poulet grillé 
aux pois chiches et fenouil
Pour 4
20min
1 h 10
1 Insérez les gousses d’ail, le thym et la feuille de laurier à l’intérieur du poulet, 
puis placez-le dans le panier de l’air fryer. Disposez le fenouil tout autour. 
Saupoudrez de ras el-hanout, salez et poivrez, puis arrosez d’un ﬁlet d’huile 
et d’un petit verre d’eau. Faites cuire 20 min à 180 °C.
2 Retournez le poulet, mélangez le fenouil et relancez la cuisson pour 20 min.
3 Ajoutez les pois chiches, retournez le poulet et relancez la cuisson  
pour 30min. Parsemez de coriandre avant de servir
106 Grillades, rôtis & Cie en folie
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Pour 4 10 min 
 
 20min
Poêlée 
de champignons, 
courgettes, ail et citron
500 g de petits champignons de Paris 
coupés en 4
3 courgettes en demi-rondelles
2 gousses d’ail écrasées
Le jus de 1 citron
Quelques brins de persil ciselés
2 c. à soupe d’huile d’olive
1 Dans le panier de l’air fryer, déposez les 
courgettes et 1 c. à soupe d’huile d’olive. 
Salez, poivrez et faites cuire 10 min à 190 °C.
2 Ajoutez les champignons, l’ail et le reste d’huile 
d’olive. Faites cuire encore 10 min, en remuant  
à mi-cuisson.
3 Servez immédiatement arrosé de jus de citron 
et parsemé de persil.
108















[image: ]Halloumi 
sur lit de tomates et oignons rouges
200 g de halloumi
250 g de tomates cerises
2 oignons rouges émincés
2 gousses d’ail émincées
Le jus de 1 citron
Quelques brins de thym
2 c. à soupe de pignons de pin
3 c. à soupe d’huile d’olive
 
Pour 4 5 min 
 
 30min 
 
 15min
courgettes, ail et citron
1 Dans un plat, déposez le halloumi entier, l’ail, 
le jus de citron, un ﬁlet d’huile d’olive, du thym, 
du sel et du poivre. Laissez mariner idéalement 
30 min.
2 Dans le panier de l’air fryer ou un plat adapté, 
déposez les tomates cerises et les oignons rouges. 
Faites cuire 5 min à 190 °C.
3 Mélangez, ajoutez le halloumi mariné et 
les pignons de pin, puis relancez la cuisson pour 
10 min à 200 °C, en retournant le fromage  
à mi-cuisson.
4 Dégustez aussitôt.















[image: ]1 rôti de porc 3 pommes pelées, 
en quartiers
600 g de pommes de 
terre en morceaux
2 oignons émincés
20 g de beurre en 
petits morceaux
Quelques branches 
de thym
30 cl de cidre
3 c. à soupe 
d’huile d’olive
Rôti de porc au cidre, 
pommes de terre et pommes
Pour 4
15min
55min
1 Dans le panier de l’air fryer, déposez le rôti de porc et les oignons. Versez 
l’huile d’olive, salez, poivrez, mélangez bien et faites cuire 15 min à 200 °C, 
en retournant le rôti à mi-cuisson.
2 Ajoutez les pommes de terre et le beurre par-dessus, puis le thym.  
Mélangez et relancez la cuisson pour 20 min à 190 °C.
3 Ajoutez les pommes et le cidre. Faites cuire encore 20 min, en remuant  
à mi-cuisson.
4 Coupez le rôti en tranches. Servez aussitôt avec les pommes de terre, 
les pommes et le jus.
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[image: ]3 hauts de cuisse 
de poulet
1 orange en 
rondelles + le jus 
de 1 orange
3 pilons 
de poulet
300 g de pommes 
de terre grenailles 
coupées en 2
2 c. à soupe de miel
Quelques branches 
de thym effeuillées
Quelques branches 
de romarin effeuillées
1 oignon jaune en 
quartiers
1 oignon rouge 
en quartiers
2 gousses d’ail
30 g de beurre fondu
2 c. à soupe d’huile 
d’olive
Poulet à l’orange 
et pommes grenailles
Pour 4
10min
36min
1 Dans un bol, mélangez le jus d’orange avec le miel, le thym, le romarin, du 
sel et du poivre. Enduisez le poulet de cette marinade. Réservez la marinade 
restante.
2 Déposez les pommes de terre dans le panier de l’air fryer chemisé de papier 
cuisson ou dans un plat adapté. Arrosez d’huile, salez et poivrez. Faites cuire 
10 min à 200 °C.
3 Ajoutez les oignons, l’ail, le poulet mariné et le beurre fondu. Relancez  
la cuisson pour 16 min.
4 Enﬁn, ajoutez le reste de la marinade et les rondelles d’orange, puis  
faites cuire encore 10 min.
5 Dégustez aussitôt.
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