[image: couverture]


[image: ]


 140  gâteaux,  cookies,  muffins



 et  autres  desserts



 Lene  Knudsen


 CAKEFACTORY


 Mes  recettes  au



[image: ]

 ©


 Éditions  First,  un  département  d'Édi8,  2022



 Le  Code  de  la  propriété  intellectuelle  interdit  les  copies  ou  reproductions



 destinées  à  une  utilisation  collective.  Toute  représentation  ou  reproduction



 intégrale  ou  partielle  faite  par  quelque  procédé  que  ce  soit,  sans  le



 consentement  de  l'auteur  ou  de  ses  ayants  cause,  est  illicite  et  constitue



 une  contrefaçon  sanctionnée  par  les  articles  L.  335-2  et  suivants  du  Code



 de  la  propriété  intellectuelle.



 ISBN  :  978-2-412-09109-9



 Dépôt  légal  :  mars  2022



 Imprimé  en  France



 Photographies  :  ©  Lene  Knudsen



 Mise  en  page  :  Nord  Compo



 Relecture  :  Aurélie  Legay



 Correction  :  Stéphane  Deschamps



 Éditions  First,  un  département  d'Édi8



 92,  avenue  de  France



 75013  Paris  –  France



 Tél.  :  01  44  16  09  00



 Fax  :  01  44  16  09  01



 e-mail  :  firstinfo@efirst.com



 Site  internet  :  www.editionsfirst.fr



[image: ]

 INTRODUCTION


 Une  irrésistible  envie  de  petits  ou  grands  gâteaux  pour  le  goûter  ou  le  dîner  ?



 Réalisez  de  délicieuses  douceurs  ou  plaisirs  salés  grâce  au  Cake  Factory  !



 Le  Cake  Factory  est  prêt  pour  presque  n'importe  quel  défi  culinaire.  Il  cuit  comme



 son  grand  frère,  le  four  traditionnel,  mais  dans  un  format  plus  compact  et  plus  ludique,



 un  véritable  allié  pour  les  familles  avec  des  futures  chefs  en  herbe.  En  plus  d'une



 programmation  très  facile,  le  Cake  Factory  est  parfaitement  équipé  pour  une  cuisine



 en  famille.



 COMMENT  UTILISER  LE  CAKE  FACTORY  ?



 Le  four  propose  différents  moules  :


 •


 Un  GRAND  MOULE  EN  ALUMINIUM,  parfait  pour  les  grands  gâteaux,  les  gratins,  les



 tartes,  les  crumbles  ou  encore  les  maxi  cookies.


 •


 Un  MOULE  À  MUFFINS,  idéal  pour  les  muffins  ou  les  choux  à  la  crème.  On  peut



 réduire  la  profondeur  du  moule  pour  faire  des  petites  tartes.


 •


 Un  MOULE  À  FINANCIERS,  parfait  pour  les  financiers,  les  barres  de  granola,  des



 petits  cakes  sucrées  ou  salé.


 •


 Un  GRAND  MOULE  ROND,  pour  un  cookie  taille  familiale  ou  pour  faire  fondre  le


 chocolat.


 Les  différents  programmes  du  Cake  Factory  sont  tous  réglés  sur  des  températures.  À  nous



 de  juste  valider  le  temps  de  cuisson  proposé  !  Le  programme  Manuel  se  distingue  par  la



 possibilité  de  choisir  la  température  voulue  et  le  temps  de  cuisson  également.
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 Voici  les  6  programmes  modulables  :


 •


 Programme  1  :  Grand  gâteau  à  partager


 •


 Programme  2  :  Gâteaux  individuels


 •


 Programme  3  :  Cœur  coulant


 •


 Programme  4  :  Meringues


 •


 Programme  5  :  Crèmes/desserts/chocolat  fondu


 •


 Programme  6  :  Manuel



 QUELQUES  ASTUCES



 Remplissez  les  moules  aux  trois  quarts  pour  éviter  que  la  pâte  ne  brûle  en  gonflant.



 Après  cuisson,  sortez  les  moules  pour  éviter  que  la  cuisson  continue.



 L'utilisation  de  papier  de  cuisson  dans  le  moule  d'aluminium  est  conseillée  pour  démouler



 sans  «  accident  ».



 En  cas  de  plusieurs  fournées  successives,  baisser  la  durée  de  cuisson  de  quelques  minutes,



 dû  au  fait  que  le  four  est  déjà  chaud.



 Les  moules  de  silicone  sont  à  utiliser  tel  quel,  il  est  inutile  de  les  fariner  ou  les  graisser.



 Pensez  à  vérifier  le  dessous  des  grands  gâteaux  lors  d'une  longue  cuisson.



 LE  MATÉRIEL  INDISPENSABLE


 •


 Une  spatule  pour  lisser  et  étaler  les  préparations.


 •


 Une  cuillère  en  bois  pour  remuer  les  pâtes,  crèmes  ou  ingrédients  secs.


 •


 Un  fouet  pour  bien  mélanger.


 •


 Une  balance  pour  peser  précisément  les  ingrédients.


 •


 Des  poches  à  douille  pour  les  crèmes,  chantilly  et  meringues.


 •


 Une  grille  de  pâtisserie,  pour  bien  faire  refroidir  les  pâtisseries.
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 BASE


 DE  CAKES



 POUR  6  CAKES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  CUISSON  30  MIN



 Dans  un  grand  bol,  tamiser  la  farine,  ajouter  la  levure



 chimique,  la  poudre  d'amandes  et  le  sel.  Dans  un  autre



 bol  ou  au  robot,  mélanger  le  beurre  mou  avec  le  sucre



 et  l'extrait  de  vanille.



 Verser  les  œufs  battus  en  filet  sans  cesser  de  remuer,



 ajouter  la  crème  liquide.



 Incorporer  les  ingrédients  secs  et  mélanger  jusqu'à



 ce  que  la  pâte  soit  homogène.



 Remplir  le  MOULE  À  MINI-CAKES  aux  trois  quarts.  Faire



 cuire  avec  le  programme  GÂTEAUX  INDIVIDUELS  pendant



 30  MINUTES.  Démouler  les  mini-cakes  et  saupoudrer  de



 sucre  glace.



 130  g  de  farine



 35  g  de  poudre


 d'amandes


 1  càc  de  levure


 chimique


 70  g  de  beurre  doux


 mou


 120  g  de  sucre



 2  œufs  battus



 1  càc  d'extrait



 de  vanille



 110  ml  de  crème


 liquide


 Une  pincée  de  sel



 Sucre  glace  pour  le



 dressage  (facultatif)
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 CAKES  FRAMBOISE



 &  GLAÇAGE



 POUR  6  CAKES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  REPOS  20  MIN  •  CUISSON  30  MIN



 Pour  le  glaçage,  écraser  les  framboises  à  la  fourchette



 dans  un  petit  bol.  Mélanger  avec  le  sucre  glace  jusqu'à



 obtenir  une  texture  onctueuse.  Réserver.



 Dans  un  grand  bol,  tamiser  la  farine,  ajouter  la  levure



 chimique,  la  poudre  d'amandes  et  le  sel.  Dans  un  autre



 bol  ou  au  robot,  mélanger  le  beurre  mou  avec  le  sucre  et



 l'extrait  de  vanille.



 Verser  les  œufs  battus  en  filet  sans  cesser  de  remuer,



 ajouter  la  crème  liquide.  Incorporer  les  ingrédients  secs



 et  mélanger  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  homogène.



 Remplir  le  MOULE  À  MINI-CAKES  aux  trois  quarts,  ajouter



 4  framboises  sur  chaque  cake.



 Faire  cuire  avec  le  programme  GÂTEAUX  INDIVIDUELS



 pendant  30  MINUTES.  Démouler  les  mini-cakes



 et  ajouter  une  fine  couche  de  glaçage.



 130  g  de  farine



 35  g  de  poudre


 d'amandes


 1  càc  de  levure


 chimique


 70  g  de  beurre  doux


 mou


 120  g  de  sucre



 2  œufs  battus



 1  càc  d'extrait  de


 vanille


 110  ml  de  crème


 liquide


 Une  pincée  de  sel



 24  framboises



 Pour  le  glaçage



 10  càs  de  sucre  glace



 40  g  de  framboises
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 CAKES  AU  CITRON



 POUR  6  CAKES  •  PRÉPARATION  15  MIN  –  REPOS  15  MIN  •  CUISSON  30  MIN



 Pour  le  glaçage,  mélanger  le  sucre  glace  avec  le  jus



 de  citron  dans  un  petit  bol  jusqu'à  obtenir  une  texture



 onctueuse.  Réserver.



 Dans  un  grand  bol,  tamiser  la  farine,  ajouter  la  levure



 chimique,  la  poudre  d'amandes  et  le  sel.  Dans  un  autre



 bol  ou  au  robot,  mélanger  le  beurre  mou  avec  le  sucre,



 la  moitié  du  zeste  de  citron  et  l'extrait  de  vanille.



 Verser  les  œufs  battus  en  filet  sans  cesser  de  remuer,



 ajouter  la  crème  liquide.  Incorporer  les  ingrédients  secs



 et  mélanger  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  homogène.



 Remplir  le  MOULE  À  MINI-CAKES  aux  trois  quarts.  Faire



 cuire  avec  le  programme  GÂTEAUX  INDIVIDUELS  pendant



 30  MINUTES.  Démouler  les  mini-cakes,  laisser  refroidir,



 ajouter  une  fine  couche  de  glaçage  et  le  zeste  de  citron


 restant.


 130  g  de  farine



 35  g  de  poudre


 d'amandes


 1  càc  de  levure


 chimique


 70  g  de  beurre  doux


 mou


 120  g  de  sucre



 Zeste  d'1  citron  bio



 1  càc  d'extrait



 de  vanille



 2  œufs  battus



 110  ml  de  crème


 liquide


 Une  pincée  de  sel



 Pour  le  glaçage



 8  càs  de  sucre  glace



 3  càs  de  jus  de  citron
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 CAKES  MARBRÉS  AU  MATCHA



 POUR  6  CAKES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  CUISSON  30  MIN



 Dans  un  grand  bol,  tamiser  la  farine,  ajouter  la  levure



 chimique,  la  poudre  d'amandes  et  le  sel.  Dans  un  autre



 bol  ou  au  robot,  mélanger  le  beurre  mou  avec  le  sucre



 et  l'extrait  de  vanille.



 Verser  les  œufs  battus  en  filet  sans  cesser  de  remuer.



 Séparer  la  pâte  dans  2  bols  différents.  Dans  l'un,  ajouter



 la  moitié  de  la  crème  liquide  et  le  zeste  de  citron.



 Dans  l'autre,  verser  la  crème  restante  préalablement



 mélangée  avec  le  thé  matcha.



 Diviser  les  ingrédients  secs  en  deux  et  les  incorporer



 à  chaque  préparation  jusqu'à  ce  que  les  pâtes  soient


 homogènes.


 Remplir  le  MOULE  À  MINI-CAKES  aux  trois  quarts,



 en  alternant  les  pâtes.



 Faire  cuire  avec  le  programme  GÂTEAUX  INDIVIDUELS



 pendant  30  MINUTES.  Démouler  les  mini-cakes



 et  saupoudrer  de  sucre  glace.



 130  g  de  farine



 35  g  de  poudre


 d'amandes


 1,5  càs  rase  de  thé


 matcha


 1  càc  de  levure


 chimique


 70  g  de  beurre  doux


 mou


 120  g  de  sucre



 2  œufs  battus



 1  càc  d'extrait



 de  vanille



 110  ml  de  crème


 liquide


 ½  citron  bio



 Une  pincée  de  sel



 Sucre  glace  pour  le



 dressage  (facultatif)
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 CAKES  POIRE  &  SÉSAME



 POUR  6  CAKES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  REPOS  15  MIN  •  CUISSON  30  MIN



 Couper  les  poires  en  mini-dés  et  les  mélanger  avec  la



 vanille.  Réserver.



 Pour  la  chantilly,  fouetter  la  crème  liquide  avec  la  vanille



 et  le  thé  matcha.  Quand  la  crème  commence  à  prendre,



 verser  le  sucre  glace  tamisé  et  le  Chantifix®.  Fouetter



 jusqu'à  l'obtention  d'une  chantilly  onctueuse.  Réserver.



 Dans  un  grand  bol,  tamiser  la  farine,  ajouter  la  levure



 chimique,  la  poudre  d'amandes  et  le  sel.  Dans  un  autre



 bol  ou  au  robot,  mélanger  le  beurre  mou  avec  le  sucre  et



 l'extrait  de  vanille.



 Verser  les  œufs  battus  en  filet  sans  cesser  de  remuer,



 ajouter  la  crème  liquide  et  la  pâte  de  sésame.  Incorporer



 les  ingrédients  secs  et  mélanger  jusqu'à  ce  que  la  pâte



 soit  homogène.



 Remplir  le  MOULE  À  MINI-CAKES  aux  trois  quarts,  ajouter



 les  dés  de  poire  et  parsemer  de  graines  de  sésame.  Faire



 cuire  avec  le  programme  GÂTEAUX  INDIVIDUELS  pendant



 30  MINUTES.  Démouler  les  mini-cakes,  laisser  refroidir  et



 pocher  la  chantilly.



 2  demi-poires  au  sirop



 ½  càc  d'extrait  de


 vanille


 130  g  de  farine



 35  g  de  poudre


 d'amandes


 1  càc  de  levure  chimique



 70  g  de  beurre  doux



 120  g  de  sucre



 2  œufs  battus



 110  ml  de  crème  liquide



 Une  pincée  de  sel



 2  càs  de  pâte  de  sésame



 1  càs  de  graines  de


 sésame


 Pour  la  chantilly  matcha



 20  cl  de  crème  liquide



 2  càs  de  sucre  glace



 1  càc  de  thé  matcha



 1  càc  d'extrait  de  vanille



 ½  càc  de  Chantifix


 ®

 (facultatif)
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 CAKES  MYRTILLES



 &  FRAMBOISES



 POUR  6  CAKES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  CUISSON  30  MIN



 Dans  un  grand  bol,  tamiser  la  farine,  ajouter  la  levure



 chimique,  la  poudre  d'amandes  et  le  sel.  Dans  un  autre



 bol  ou  au  robot,  mélanger  le  beurre  mou  avec  le  sucre  et



 l'extrait  de  vanille.



 Verser  les  œufs  battus  en  filet  sans  cesser  de  remuer,



 ajouter  la  crème  liquide.  Incorporer  les  ingrédients  secs



 et  mélanger  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  homogène.



 Remplir  le  MOULE  À  MINI-CAKES  aux  trois  quarts,  répartir



 les  framboises,  les  myrtilles  et  quelques  pistaches


 concassées.


 Faire  cuire  avec  le  programme  GÂTEAUX  INDIVIDUELS



 pendant  30  MINUTES.  Démouler  les  mini-cakes  et



 saupoudrer  de  sucre  glace.



 130  g  de  farine



 35  g  de  poudre


 d'amandes


 1  càc  de  levure


 chimique


 70  g  de  beurre  doux


 mou


 120  g  de  sucre



 2  œufs  battus



 1  càc  d'extrait  de


 vanille


 110  ml  de  crème


 liquide


 Une  pincée  de  sel



 18  framboises



 80  g  de  myrtilles



 2  càs  de  pistaches



 vertes  concassées



 Sucre  glace  pour  le



 dressage  (facultatif)
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 CAKES


 NOIX  DE  COCO



 POUR  6  CAKES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  REPOS  20  MIN  •  CUISSON  30  MIN



 Pour  le  glaçage,  mélanger  le  sucre  glace  avec  le  jus  de



 fruits  de  la  Passion  dans  un  petit  bol,  jusqu'à  obtenir  une



 texture  onctueuse.  Réserver.



 Dans  un  grand  bol,  tamiser  la  farine,  ajouter  la  levure



 chimique,  50  g  de  noix  de  coco  et  le  sel.  Dans  un  autre



 bol  ou  au  robot,  mélanger  le  beurre  mou  avec  le  sucre  et



 l'extrait  de  vanille.



 Verser  les  œufs  battus  en  filet  sans  cesser  de  remuer,



 ajouter  la  crème  liquide.  Incorporer  les  ingrédients  secs



 et  mélanger  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  homogène.



 Remplir  le  MOULE  À  MINI-CAKES  aux  trois  quarts.  Faire



 cuire  avec  le  programme  GÂTEAUX  INDIVIDUELS  pendant



 30  MINUTES.  Démouler  les  mini-cakes  et  laisser  refroidir.



 Ajouter  une  fine  couche  de  glaçage  et  parsemer  de  noix



 de  coco  râpée.



 110  g  de  farine



 50  g  +  1  càs  de  noix



 de  coco  râpée



 1  càc  de  levure


 chimique


 70  g  de  beurre  doux


 mou


 120  g  de  sucre



 2  œufs  battus



 1  càc  d'extrait



 de  vanille



 110  ml  de  crème


 liquide


 Une  pincée  de  sel



 Pour  le  glaçage



 3  càs  de  jus  de  fruits



 de  la  Passion  (environ



 1  fruit)



 8  càs  de  sucre  glace
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 CARROT  CAKE  GLAÇAGE



 CREAM  CHEESE



 POUR  6  CAKES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  REPOS  20  MIN  •  CUISSON  30  MIN



 Pour  le  glaçage,  mélanger  le  beurre,  la  vanille  et  le  sucre



 glace  tamisé.  Ajouter  le  fromage  frais  et  le  jus  de  citron



 pour  obtenir  un  glaçage  crémeux.  Réserver  sur  le  plan



 de  travail.



 Dans  un  grand  bol,  tamiser  la  farine,  ajouter  la  levure



 chimique,  la  poudre  de  noisettes,  la  cannelle  et  le



 sel.  Dans  un  autre  bol  ou  au  robot,  mélanger  le  sucre



 avec  les  œufs  et  l'extrait  de  vanille.  Ajouter  l'huile  en



 filet  sans  cesser  de  remuer,  incorporer  les  carottes  et



 le  mélange  sec.  Mélanger  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit


 homogène.


 Remplir  le  MOULE  À  MINI-CAKES  aux  trois  quarts.  Faire



 cuire  avec  le  programme  GÂTEAUX  INDIVIDUELS  pendant



 30  MINUTES.  Démouler  les  mini-cakes,  laisser  refroidir  et



 ajouter  une  fine  couche  de  glaçage.



 120  g  de  farine



 160  g  de  carottes  râpées



 20  g  de  poudre  de


 noisettes


 1,5  càc  de  levure



 100  g  de  sucre



 2  œufs  battus



 1  càc  d'extrait  de  vanille



 120  ml  d'huile  de


 tournesol


 Une  pincée  de  sel



 Une  pincée  de  cannelle



 Pour  le  glaçage



 100  g  de  fromage  frais



 75  g  de  beurre  doux



 35  g  de  sucre  glace



 1  càc  de  jus  de  citron



 ½  càc  d'extrait  de


 vanille
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 PAINS  D'ÉPICE



 À  LA  PÊCHE



 POUR  6  CAKES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  CUISSON  30  MIN



 Chauffer  le  beurre  à  feu  doux  jusqu'à  obtenir  une



 couleur  légèrement  noisette,  filtrer  et  récupérer  le


 beurre.


 Dans  un  grand  bol,  tamiser  la  farine,  ajouter  la  levure



 chimique,  la  poudre  d'amandes,  les  épices  et  le  sel.  Dans



 un  autre  bol  ou  au  robot,  mélanger  les  œufs  battus  avec



 la  cassonade,  l'extrait  de  vanille,  le  miel  et  le  sirop  de


 gingembre.


 Verser  le  beurre  noisette  en  filet  sans  cesser  de  remuer,



 puis  ajouter  la  crème  liquide.  Incorporer  les  ingrédients



 secs  et  mélanger  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  homogène.



 Remplir  le  MOULE  À  MINI-CAKES  aux  trois  quarts.  Faire



 cuire  avec  le  programme  GÂTEAUX  INDIVIDUELS  pendant



 10  MINUTES.  Ajouter  2  tranches  de  pêches  sur  chaque



 cake,  saupoudrer  de  sucre  et  poursuivre  la  cuisson



 pendant  20  MINUTES.  Démouler  les  mini-cakes.



 70  g  de  beurre  doux



 130  g  de  farine



 1  càc  de  levure  chimique



 30  g  de  poudre


 d'amandes


 1  càc  de  cannelle



 1  càc  de  mélange



 5  épices



 2  œufs  battus



 130  g  de  cassonade



 1  càc  d'extrait  de


 vanille


 3  càs  de  miel  d'acacia



 ou  d'oranger



 1  càs  de  sirop  de


 gingembre


 2  càs  de  crème  liquide



 1  grosse  pêche



 1  càs  de  sucre



 Une  pincée  de  sel
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 CAKES  MARBRÉS



 AUX  3  CHOCOLATS



 POUR  6  CAKES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  CUISSON  30  MIN



 Faire  fondre  le  chocolat  dans  le  moule  rond  avec  le



 programme  FONTE  DE  CHOCOLAT  pendant  7  MINUTES.



 Dans  un  grand  bol,  tamiser  la  farine,  ajouter  la  levure



 chimique  et  le  sel.  Dans  un  autre  bol  ou  au  robot,



 mélanger  le  beurre  mou  avec  le  sucre  et  l'extrait  de  vanille.



 Verser  les  œufs  battus  en  filet  sans  cesser  de  remuer.



 Séparer  la  pâte  dans  de  bols  différents.  Dans  l'un,



 ajouter  la  moitié  de  la  crème  liquide.  Dans  l'autre,  verser



 la  crème  restante  préalablement  mélangée  avec  le



 chocolat  fondu  et  le  cacao  dilué  dans  un  peu  d'eau.
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Les gateaux & tartes

CAKES FRAMBOISE
& GLACAGE

POUR 6 CAKES « PREPARATION 15 MIN « REPOS 20 MIN + CUISSON 30 MIN

130 g de farine
35 g de poudre

d’amandes

1 cac de levure
chimique

70 g de beurre doux
mou

120 g de sucre

2 ceufs battus

1 cac d’extrait de
vanille

110 ml de creme
liquide
Une pinceée de sel

24 framboises

Pour le glagage
10 cas de sucre glace

40 g de framboises

Pour le glagage, écraser les framboises a la fourchette
dans un petit bol. Mélanger avec le sucre glace jusqu’a
obtenir une texture onctueuse. Réserver.

Dans un grand bol, tamiser la farine, ajouter la levure
chimique, la poudre d’amandes et le sel. Dans un autre
bol ou au robot, mélanger le beurre mou avec le sucre et
I'extrait de vanille.

Verser les ceufs battus en filet sans cesser de remuer,
ajouter la creme liquide. Incorporer les ingrédients secs
et mélanger jusqu’a ce que la pate soit homogene.
Remplir le MOULE A MINI-CAKES aux trois quarts, ajouter
4 framboises sur chaque cake.

Faire cuire avec le programme GATEAUX INDIVIDUELS
pendant 30 MINUTES. Démouler les mini-cakes

et ajouter une fine couche de glagage.
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Voici les 6 programmes modulables :

+ Programme 1: Grand gateau a partager

+ Programme 2 : Gateaux individuels

+ Programme 3 : Cceur coulant

+ Programme 4 : Meringues

+ Programme 5 : Cremes/desserts/chocolat fondu
+ Programme 6 : Manuel

QUELQUES ASTUCES
Remplissez les moules aux trois quarts pour éviter que la pate ne brile en gonflant.
Apreés cuisson, sortez les moules pour éviter que la cuisson continue.

L'utilisation de papier de cuisson dans le moule d’aluminium est conseillée pour démouler
sans « accident ».

En cas de plusieurs fournées successives, baisser la durée de cuisson de quelques minutes,
di au fait que le four est déja chaud.

Les moules de silicone sont a utiliser tel quel, il est inutile de les fariner ou les graisser.

Pensez a vérifier le dessous des grands gateaux lors d’'une longue cuisson.

LE MATERIEL INDISPENSABLE

+ Une spatule pour lisser et étaler les préparations.

+ Une cuillére en bois pour remuer les pates, crémes ou ingrédients secs.
+ Un fouet pour bien mélanger.

+ Une balance pour peser précisement les ingrédients.

+ Des poches a douille pour les cremes, chantilly et meringues.

« Une grille de patisserie, pour bien faire refroidir les patisseries.
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Les gateaux & tartes

CAKES MYRTILLES
& FRAMBOISES

POUR 6 CAKES - PREPARATION 15 MIN « CUISSON 30 MIN

130 g de farine
35 g de poudre

d’amandes

1 cac de levure
chimique

70 g de beurre doux
mou

120 g de sucre

2 ceufs battus

1 cac d’extrait de
vanille

110 ml de creme
liquide

Une pincée de sel
18 framboises

80 g de myrtilles

2 cas de pistaches
vertes concassées

Sucre glace pour le
dressage (facultatif)

Dans un grand bol, tamiser la farine, ajouter la levure
chimique, la poudre d’amandes et le sel. Dans un autre
bol ou au robot, mélanger le beurre mou avec le sucre et
I'extrait de vanille.

Verser les ceufs battus en filet sans cesser de remuer,
ajouter la creme liquide. Incorporer les ingrédients secs
et mélanger jusqu’a ce que la pate soit homogene.
Remplir le MOULE A MINI-CAKES aux trois quarts, répartir
les framboises, les myrtilles et quelques pistaches
concassées.

Faire cuire avec le programme GATEAUX INDIVIDUELS
pendant 30 MINUTES. Démouler les mini-cakes et
saupoudrer de sucre glace.
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Les gateaux & tartes

CAKES

NOIX DE COCO

POUR 6 CAKES « PREPARATION 15 MIN « REPOS 20 MIN + CUISSON 30 MIN

110 g de farine
50 g+ 1 cas de noix

de coco rapee

1 cac de levure
chimique

70 g de beurre doux
mou

120 g de sucre

2 ceufs battus

1 cac d’extrait
de vanille

110 ml de creme
liquide

Une pincée de sel

Pour le glagage
3 cas de jus de fruits
de la Passion (environ

1 fruit)

8 cas de sucre glace

Pour le glagage, mélanger le sucre glace avec le jus de
fruits de la Passion dans un petit bol, jusqu’a obtenir une
texture onctueuse. Réserver.

Dans un grand bol, tamiser la farine, ajouter la levure
chimique, 50 g de noix de coco et le sel. Dans un autre
bol ou au robot, mélanger le beurre mou avec le sucre et
I'extrait de vanille.

Verser les ceufs battus en filet sans cesser de remuer,
ajouter la creme liquide. Incorporer les ingrédients secs
et mélanger jusqu’a ce que la pate soit homogene.
Remplir le MOULE A MINI-CAKES aux trois quarts. Faire
cuire avec le programme GATEAUX INDIVIDUELS pendant
30 MINUTES. Démouler les mini-cakes et laisser refroidir.
Ajouter une fine couche de glagage et parsemer de noix
de coco rapée.
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Les gateaux & tartes

PAINS D’EPICE
A LA PECHE

POUR 6 CAKES - PREPARATION 15 MIN « CUISSON 30 MIN

70 g de beurre doux
130 g de farine
1 cac de levure chimique

30 g de poudre

d’amandes

1 cac de cannelle

1 cac de mélange

5 épices

2 ceufs battus

130 g de cassonade

1 cac d’extrait de
vanille

3 cas de miel d’acacia
ou d’oranger

1 cas de sirop de
gingembre

2 cas de créme liquide
1 grosse péche

1 cas de sucre

Une pinceée de sel

Chauffer le beurre a feu doux jusqu’a obtenir une
couleur légerement noisette, filtrer et récupérer le
beurre.

Dans un grand bol, tamiser la farine, ajouter la levure
chimique, la poudre d’amandes, les épices et le sel. Dans
un autre bol ou au robot, mélanger les ceufs battus avec
la cassonade, I'extrait de vanille, le miel et le sirop de
gingembre.

Verser le beurre noisette en filet sans cesser de remuer,
puis ajouter la créme liquide. Incorporer les ingrédients
secs et mélanger jusqu’a ce que la pate soit homogene.
Remplir le MOULE A MINI-CAKES aux trois quarts. Faire
cuire avec le programme GATEAUX INDIVIDUELS pendant
10 MINUTES. Ajouter 2 tranches de péches sur chaque
cake, saupoudrer de sucre et poursuivre la cuisson
pendant 20 MINUTES. Démouler les mini-cakes.
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Les gateaux & tartes

CAKES AU CITRON

POUR 6 CAKES « PREPARATION 15 MIN - REPOS 15 MIN « CUISSON 30 MIN

130 g de farine

35 g de poudre
d’amandes

1 cac de levure
chimique

70 g de beurre doux
mou

120 g de sucre
Zeste d'1 citron bio

1 cac d’extrait
de vanille

2 ceufs battus
110 ml de creme
liquide

Une pincée de sel

Pour le glagage
8 cas de sucre glace

3 cas de jus de citron

Pour le glagage, mélanger le sucre glace avec le jus
de citron dans un petit bol jusqu’a obtenir une texture
onctueuse. Réserver.

Dans un grand bol, tamiser la farine, ajouter la levure
chimique, la poudre d’amandes et le sel. Dans un autre
bol ou au robot, mélanger le beurre mou avec le sucre,
la moitié du zeste de citron et I'extrait de vanille.

Verser les ceufs battus en filet sans cesser de remuer,
ajouter la creme liquide. Incorporer les ingrédients secs
et mélanger jusqu’a ce que la pate soit homogeéne.
Remplir le MOULE A MINI-CAKES aux trois quarts. Faire
cuire avec le programme GATEAUX INDIVIDUELS pendant
30 MINUTES. Démouler les mini-cakes, laisser refroidir,
ajouter une fine couche de glagage et le zeste de citron
restant.
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INTRODUCTION

Une irrésistible envie de petits ou grands gateaux pour le golter ou le diner ?
Reéalisez de délicieuses douceurs ou plaisirs salés grace au Cake Factory !

Le Cake Factory est prét pour presque n’importe quel défi culinaire. Il cuit comme
son grand frere, le four traditionnel, mais dans un format plus compact et plus ludique,
un véritable allié pour les familles avec des futures chefs en herbe. En plus d’une
programmation trés facile, le Cake Factory est parfaitement équipé pour une cuisine
en famille.

COMMENT UTILISER LE CAKE FACTORY ?
Le four propose différents moules :

« Un GRAND MOULE EN ALUMINIUM, parfait pour les grands gateaux, les gratins, les
tartes, les crumbles ou encore les maxi cookies.

« Un MOULE A MUFFINS, idéal pour les muffins ou les choux a la créme. On peut
réduire la profondeur du moule pour faire des petites tartes.

- Un MOULE A FINANCIERS, parfait pour les financiers, les barres de granola, des
petits cakes sucrées ou salé.

« Un GRAND MOULE ROND, pour un cookie taille familiale ou pour faire fondre le

chocolat.

Les différents programmes du Cake Factory sont tous réglés sur des températures. A nous
de juste valider le temps de cuisson proposé ! Le programme Manuel se distingue par la
possibilité de choisir la température voulue et le temps de cuisson également.
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Les gateaux & tartes

BASE

DE CAKES

POUR 6 CAKES - PREPARATION 15 MIN « CUISSON 30 MIN

130 g de farine
35 g de poudre

d’amandes

1 cac de levure
chimique

70 g de beurre doux
mou

120 g de sucre

2 ceufs battus

1 cac d’extrait
de vanille

110 ml de creme
liquide
Une pincée de sel

Sucre glace pour le
dressage (facultatif)

Dans un grand bol, tamiser la farine, ajouter la levure
chimique, la poudre d’amandes et le sel. Dans un autre
bol ou au robot, mélanger le beurre mou avec le sucre
et 'extrait de vanille.

Verser les ceufs battus en filet sans cesser de remuer,
ajouter la creme liquide.

Incorporer les ingrédients secs et mélanger jusqu’a

ce que la pate soit homogene.

Remplir le MOULE A MINI-CAKES aux trois quarts. Faire
cuire avec le programme GATEAUX INDIVIDUELS pendant
30 MINUTES. Démouler les mini-cakes et saupoudrer de
sucre glace.
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Les gateaux & tartes

CAKES MARBRES AU MATCHA

POUR 6 CAKES « PREPARATION 15 MIN « CUISSON 30 MIN

130 g de farine

35 g de poudre
d’amandes

1,5 cas rase de thé
matcha

1 cac de levure
chimique

70 g de beurre doux
mou

120 g de sucre

2 ceufs battus

1 cac d’extrait
de vanille

110 ml de creme
liquide

Y. citron bio

Une pinceée de sel

Sucre glace pour le
dressage (facultatif)

Dans un grand bol, tamiser la farine, ajouter la levure
chimique, la poudre d’amandes et le sel. Dans un autre
bol ou au robot, mélanger le beurre mou avec le sucre
et 'extrait de vanille.

Verser les ceufs battus en filet sans cesser de remuer.
Séparer la pate dans 2 bols différents. Dans 'un, ajouter
la moitié de la créme liquide et le zeste de citron.
Dans l'autre, verser la créme restante préalablement
mélangée avec le thé matcha.

Diviser les ingrédients secs en deux et les incorporer
a chaque préparation jusqu’a ce que les pates soient
homogenes.

Remplir le MOULE A MINI-CAKES aux trois quarts,

en alternant les pates.

Faire cuire avec le programme GATEAUX INDIVIDUELS
pendant 30 MINUTES. Démouler les mini-cakes

et saupoudrer de sucre glace.
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Les gateaux & tartes

CAKES POIRE & SESAME

POUR 6 CAKES « PREPARATION 15 MIN « REPOS 15 MIN « CUISSON 30 MIN

2 demi-poires au sirop

% cac d’extrait de
vanille

130 g de farine
35 g de poudre

d’amandes

1 cac de levure chimique
70 g de beurre doux
120 g de sucre

2 ceufs battus

110 ml de créme liquide
Une pincée de sel

2 cas de pate de sésame

1 cas de graines de
sésame

Pour la chantilly matcha
20 cl de créeme liquide

2 cas de sucre glace
1 cac de thé matcha
1 cac d’extrait de vanille

Y% cac de Chantifix®
(facultatif)

Couper les poires en mini-dés et les mélanger avec la
vanille. Réserver.

Pour la chantilly, fouetter la creme liquide avec la vanille
et le thé matcha. Quand la créme commence a prendre,
verser le sucre glace tamisé et le Chantifix®. Fouetter
jusqu’a l'obtention d’une chantilly onctueuse. Réserver.

Dans un grand bol, tamiser la farine, ajouter la levure
chimique, la poudre d’amandes et le sel. Dans un autre
bol ou au robot, mélanger le beurre mou avec le sucre et
I'extrait de vanille.

Verser les ceufs battus en filet sans cesser de remuer,
ajouter la créme liquide et la pate de sésame. Incorporer
les ingrédients secs et mélanger jusqu’a ce que la pate
soit homogene.

Remplir le MOULE A MINI-CAKES aux trois quarts, ajouter
les dés de poire et parsemer de graines de sésame. Faire
cuire avec le programme GATEAUX INDIVIDUELS pendant
30 MINUTES. Démouler les mini-cakes, laisser refroidir et
pocher la chantilly.
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80 g de chocolat noir
ou au lait

130 g de farine

1 cac de levure
chimique

70 g de beurre doux
mou

120 g de sucre

1 cac d’extrait de vanille

3 cas de cacao en
poudre non sucré

2 ceufs battus

70 ml de creme liquide
30 g de pépites de
chocolat au lait ou noir
Une pincee de sel

Les gateaux & tartes

CAKES MARBRES
AUX 3 CHOCOLATS

POUR 6 CAKES + PREPARATION 15 MIN « CUISSON 30 MIN

Faire fondre le chocolat dans le moule rond avec le
programme FONTE DE CHOCOLAT pendant 7 MINUTES.

Dans un grand bol, tamiser la farine, ajouter la levure
chimique et le sel. Dans un autre bol ou au robot,
mélanger le beurre mou avec le sucre et I'extrait de vanille.

Verser les ceufs battus en filet sans cesser de remuer.
Séparer la pate dans de bols différents. Dans I'un,
ajouter la moitié de la créme liquide. Dans l'autre, verser
la créme restante préalablement mélangée avec le
chocolat fondu et le cacao dilué dans un peu d’eau.

Diviser les ingrédients secs en deux et les incorporer
a chaque préparation jusqu’a ce que les pates soient
homogenes. Remplir le MOULE A MINI-CAKES aux trois
quarts, en alternant les pates. Parsemer de pépites
de chocolat.

Faire cuire avec le programme GATEAUX INDIVIDUELS
pendant 30 MINUTES. Démouler les mini-cakes.
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Les gateaux & tartes

CARROT CAKE GLACAGE

CREAM CHEESE

POUR 6 CAKES « PREPARATION 15 MIN « REPOS 20 MIN + CUISSON 30 MIN

120 g de farine
160 g de carottes rapées

20 g de poudre de
noisettes

1,5 cac de levure

100 g de sucre

2 ceufs battus

1 cac d’extrait de vanille

120 ml d’huile de

tournesol
Une pincée de sel
Une pincée de cannelle

Pour le glagage
100 g de fromage frais

75 g de beurre doux
35 g de sucre glace
1 cac de jus de citron

. cac d’extrait de
vanille

Pour le glagage, mélanger le beurre, la vanille et le sucre
glace tamisé. Ajouter le fromage frais et le jus de citron
pour obtenir un glagage cremeux. Réserver sur le plan
de travail.

Dans un grand bol, tamiser la farine, ajouter la levure
chimique, la poudre de noisettes, la cannelle et le

sel. Dans un autre bol ou au robot, mélanger le sucre
avec les ceufs et 'extrait de vanille. Ajouter 'huile en
filet sans cesser de remuer, incorporer les carottes et

le mélange sec. Mélanger jusqu’a ce que la pate soit
homogene.

Remplir le MOULE A MINI-CAKES aux trois quarts. Faire
cuire avec le programme GATEAUX INDIVIDUELS pendant
30 MINUTES. Démouler les mini-cakes, laisser refroidir et
ajouter une fine couche de glagage.





