
o
f
f
i
c
i
e
l
l
e
la bible
DU
cake factory






























[image: ]cake factory
cuisine
D
&&
T
La
de
o
f
f
i
c
i
e
l
l
e
la bible
DU















[image: ]














[image: ]LeCakeFactory: lafabriqueà délices
Avec son design caractéristique, le Cake Factory ne passe pas inaperçu et séduit 
quantité de gourmands, heureux de trouver un appareil facile à utiliser, fiable, 
assurant des cuissons impeccables. 
Compact et facile à ranger, ce nouvel assistant culinaire a sûrement déjà 
sa place dans votre cuisine, prêt à vous accompagner dans la réalisation de 
vos envies gourmandes. Grâce à ses programmes automatiques, vous réussirez 
vos préparations sans avoir à surveiller la cuisson et en toute sécurité. 
Si vous avez la fibre créatrice, il vous sera possible d’adapter vos recettes 
personnelles, voire d’en créer de nouvelles, en utilisant le mode manuel qui permet 
de régler les temps et la température de cuisson.
De plus, si vous avez des enfants, soyez sûr(e) que le look ludique du Cake Factory 
ne manquera pas de les attirer. Ils seront ravis de préparer leurs goûters préférés 
avec vous, puis de déguster les jolies pâtisseries qui embaument la cuisine 
à l’ouverture de l’appareil. Que de moments de complicité et de partage !
Sans plus attendre, découvrez 100 recettes pour toutes les occasions et pour 
tous les goûts. Grands classiques ou créations originales, gâteaux individuels 
ou à partager, desserts de fête, recettes healthy et enfin plats salés : toutes 
ces délicieuses recettes n’attendent plus qu’à être essayées et adoptées ! 
Un beau programme pour exploiter les multiples possibilités de votre Cake Factory.
Alors, patissez et re
’
galez-vous ! 
5
NOTE : les recettes de cet ouvrage ont été développées 
pour les Cake Factory KD801, KD802, KD803 et KD810.
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aumaximumdevotreCakeFactory
• Avant de vous lancer, lisez attentivement la notice pour bien 
vous familiariser avec les programmes. Après chaque utilisation, 
assurez-vous que l’intérieur de l’appareil est propre et sec pour éviter 
le développement d’odeurs désagréables.
• Les moules de la gamme CreaBake (livrés avec le modèle KD810) 
permettent d’obtenir une cuisson dorée et des préparations plus 
croustillantes. Au fur et à mesure de leur utilisation, ces moules ont 
de moins en moins besoin d’être graissés. Un coup de pinceau de 
cuisine avec de l’huile neutre suffit largement. Évitez de les passer au 
lave-vaisselle pour préserver leurs qualités.
• Si vous utilisez le moule maxi-cookies ou des moules individuels 
en silicone, n’oubliez pas qu’ils doivent être installés sur la grille de 
support posée dans le fond de l’appareil. Comme tous les moules en 
silicone, ils ne doivent pas être graissés. 
• Pensez à ne pas remplir les moules à ras bord. En effet, si la pâte 
gonfle beaucoup, elle risquerait de toucher le couvercle et de brunir 
trop, voire de brûler.
• Vous aimez les brioches et d’autres gâteaux à base de pâte 
levée ? Profitez du mode manuel pour les faire lever dans l’appareil 
à faible température et à l’abri des courants d’air. 
• Personnalisez les recettes en fonction de vos goûts ou des 
ingrédients dont vous disposez ! N’hésitez pas à remplacer certains 
fruits par d’autres au fil des saisons (tout en respectant les proportions). 
Ajoutez vos parfums préférés : cannelle, gingembre, quatre-épices, 
fève tonka, eau de fleur d’oranger, zestes d’agrumes…
6
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1 noix de beurre
80 g de farine 
1 pincée de sel
3 œufs
80 g de sucre en poudre
GÂTEAUX ET DESSERTS À PARTAGER
12
1. 
Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Battez les jaunes avec le sucre 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Dans un autre récipient, montez les 
blancs en neige ferme avec le sel.
2. 
Déposez une petite quantité de blancs montés dans la première pré-
paration en battant avec un fouet aﬁn de détendre le tout. Incorporez très 
délicatement le reste des blancs. Tamisez la farine, ajoutez-la en pluie dans 
la préparation et mélangez.
3. 
Versez la pâte dans le moule rectangulaire beurré. Sélectionnez 
le 
ProgrammeP6-ManuelProgrammeP6-Manuel
 pour 25 min de cuisson à 180 °C. Laissez 
refroidir avant de démouler.
 ASTUCE 
:
 utilisez cette génoise pour toutes sortes de gâteaux maison.Vous pouvez 
la tartiner de conﬁture ou bien la garnir de chantilly et de fruits frais,par exemple.
GÉNOISE 
LÉGÈRE
6 PERSONNES
 15 min 25 min 
MATÉRIEL : grand moule rectangulaire
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3 œufs 
200 g de farine
1 ⁄ c. à café de levure 
chimique
100 g de sucre en poudre
10 cl de lait + 2 c. à soupe
15 g de cacao en poudre
½ c. à café de vanille 
en poudre 
10 cl d’huile de tournesol
GÂTEAUX ET DESSERTS À PARTAGER
14
1. 
Dans un récipient, mélangez l’huile, 10 cl de lait, le sucre et les œufs. 
Incorporez la farine et la levure. 
2. 
Divisez la pâte dans deux bols. Incorporez le cacao et le lait restant dans 
l’un, la vanille en poudre dans l’autre. 
3. 
Versez une petite quantité de pâte à la vanille au centre du moule maxi-
cookies non graissé, puis ajoutez de la pâte au chocolat. Ne versez pas plus 
d’une cuillerée de pâte à chaque fois pour créer un motif bien dense. Alternez 
de cette manière jusqu’à épuisement des pâtes.
4. Placez la grille de support avec le moule dans le Cake Factory et sélec-
tionnez le 
ProgrammeP1-GâteauxàpartagerProgrammeP1-Gâteauxàpartager
 pour 40 min de cuisson.
 ASTUCE : si vous ne disposez pas du moule maxi-cookies,vous pouvez utiliser 
le moule rectangulaire en doublant les quantités de la recette et en allongeant 
le temps de cuisson de 15 min.
GÂTEAU ZÉBRÉ 
CHOCOLATVANILLE
4 PERSONNES
 20 min 40 min
MATÉRIEL : moule maxi-cookies + grille de support
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4 pots de farine
1 sachet de levure chimique 
½ pot d’huile de tournesol
4 œufs
2 pots de sucre en poudre
1 yaourt nature
1 sachet de sucre vanillé
GÂTEAUX ET DESSERTS À PARTAGER
16
1. Versez le yaourt et les sucres dans un récipient, puis mélangez. Ajoutez 
les œufs un à un, puis la farine, la levure et l’huile. Fouettez l’ensemble.
2. 
Versez dans le moule rectangulaire recouvert de papier sulfurisé. Sélec-
tionnez le 
ProgrammeP1-GâteauxàpartagerProgrammeP1-Gâteauxàpartager
 pour 35 min de cuisson. 
Laissez refroidir avant de démouler.
GÂTEAU AU YAOURT 
À LA VANILLE
68 PERSONNES
 10 min 35 min
MATÉRIEL : grand moule rectangulaire
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GÂTEAUX ET DESSERTS À PARTAGER
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1. 
Dans un récipient, mélangez le sucre, le beurre fondu, les graines 
de pavot, le zestes de deux citrons et le jus d’un citron et demi. Incorporez 
les œufs, la farine et la levure. 
2. Versez la pâte dans le moule rectangulaire beurré et fariné. Sélection-
nez le ProgrammeP1-GâteauxàpartagerProgrammeP1-Gâteauxàpartager pour 40 min de cuisson. 
Laissez reposer 10 min avant de démouler, puis placez le cake sur une grille 
au-dessus d’un récipient.
3. Mélangez le sucre glace avec quelques gouttes du demi-citron restant 
pour réaliser un glaçage épais. Nappez-en le cake et laissez reposer 15 min 
à température ambiante. 
CAKE 
CITRONPAVOT
6 PERSONNES
 15 min 40 min 25 min 
MATÉRIEL : grand moule rectangulaire

220 g de farine 
+ pour le moule
1 c. à café de levure 
chimique
130 g de sucre glace
3 œufs 
120 g de beurre fondu 
+ 1 noix pour le moule
3 citrons
2 c. à soupe de graines 
de pavot
300 g de sucre en poudre
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15 cl de lait
100 g de beurre 
2 œufs 
400 g de farine
80 g de sucre en poudre
20 g de levure fraîche 
de boulanger
60 g de pralines roses
40 g de pistaches
GÂTEAUX ET DESSERTS À PARTAGER
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1. 
La veille, dans le bol d’un robot muni d’un batteur, placez la farine, 
le sucre, la levure émiettée, les œufs battus et le lait. Pétrissez 5 min à vitesse 
moyenne pour obtenir une pâte lisse et homogène. 
2. 
Coupez le beurre en morceaux et faites-le ramollir quelques secondes au 
micro-ondes à faible puissance. Ajoutez-le dans le bol du robot et pétrissez 
de nouveau 10 min à vitesse élevée. Formez une boule de pâte, couvrez 
le bol et laissez pousser 1 h 30 à température ambiante. 
3. 
Dégazez la pâte en appuyant doucement dessus, puis ﬁlmez le bol 
et placez 1 nuit au frais. 
4. 
Le jour même, divisez la pâte en deux et étalez chaque pâton en un rec-
tangle épais d’environ 1 cm. Parsemez de pistaches et de pralines concassées, 
puis roulez chaque rectangle à partir du côté le plus long. Coupez chaque 
rouleau en deux sur toute la longueur, puis tressez les brioches en passant 
un brin par-dessus l’autre. Prenez soin de placer la partie ouverte des brins 
vers le haut. 
5. 
Déposez les brioches côte à côte dans le moule rectangulaire graissé. 
Couvrez d’un torchon propre et laissez pousser 1 h 30 à température ambiante. 
Sélectionnez le 
ProgrammeP6-ManuelProgrammeP6-Manuel
 pour 45 min de cuisson à 180 °C.
ASTUCE : vous pouvez réaliser un glaçage avec 5 cl d’eau et 100 g de sucre, 
que vous badigeonnerez sur les brioches une fois cuites pour les faire briller. 
Vous pouvez aussi ajouter quelques éclats de pistaches supplémentaires.
BABKA AUX PRALINES ROSES 
ET PISTACHES
6 PERSONNES
 30 min 45 min 1 nuit + 3 h 
MATÉRIEL : grand moule rectangulaire
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½ sachet de levure chimique
1 c. à soupe de cacao
100 g de farine
4 œufs
180 g de chocolat noir 
160 g de beurre
120 g de sucre en poudre
GÂTEAUX ET DESSERTS À PARTAGER
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1. Dans une casserole, faites fondre le chocolat et le beurre. 
2. 
Versez le mélange dans un récipient. Ajoutez le sucre, les œufs, la farine 
et la levure, puis mélangez au fouet.
3. 
Versez la pâte dans le moule rectangulaire recouvert de papier sulfurisé. 
Sélectionnez le 
ProgrammeP1-GâteauxàpartagerProgrammeP1-Gâteauxàpartager
 pour 35 min de 
cuisson. Laissez refroidir avant de démouler. Saupoudrez de cacao.
MOELLEUX 
AU CHOCOLAT
68 PERSONNES
 15 min 35 min
MATÉRIEL : grand moule rectangulaire
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GÂTEAUX ET DESSERTS À PARTAGER
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1. Coupez le beurre en morceaux et faites-le ramollir quelques secondes 
au micro-ondes à faible puissance. À l’aide d’un batteur, fouettez-le avec 
le sucre pendant 2 min jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Incorporez 
l’œuf, puis ajoutez les pépites de chocolat et la farine. Travaillez pour obtenir 
une pâte homogène.
2. Utilisez 300 g de cette pâte pour tapisser le fond et la paroi du moule 
maxi-cookies non graissé. Remplissez de pâte à tartiner et réservez 15 min 
au frais. 
3. 
Formez une boule avec le reste de pâte et aplatissez-la en un disque épais 
de même diamètre que le moule. Placez le disque sur la pâte à tartiner et 
soudez bien avec la pâte dans le moule pour bien fermer le cookie. 
4. 
Déposez la grille et le moule maxi-cookies dans le Cake Factory, puis 
sélectionnez le 
Programme-P6ManuelProgramme-P6Manuel
 pour 50 min de cuisson à 170 °C.
ASTUCE : si vous ne disposez pas du moule maxi-cookies,vous pouvez utiliser 
le moule rectangulaire.Doublez alors les quantités et prolongez le temps de cuisson 
de 20 min.
COOKIE GÉANT 
FOURRÉ À LA PÂTE 
À TARTINER
6 PERSONNES
 20 min 50 min 15 min 
MATÉRIEL : moule maxi-cookies + grille de support

1 œuf
50 g de pépites de chocolat
80 g de sucre en poudre
80 g de beurre 
300 g de pâte à tartiner 
chocolat-noisette
200 g de farine
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@15 min @ 35 min
MATERIEL : grand moule rectangulaire
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