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[image: ]AvecvotreCakeFactory,préparez
dedélicieuxdessertssansculpabilité!
Installésurvotreplandetravail,votreCakeFactoryn’attend
plusquevouspourrévolutionnerlapâtisseriedansvotre
cuisine!Votremini-fourintelligentvadevenirl’assistant
idéalpourpréparervosmoelleux,muffinsetautresdouceurs
entoutefacilitégrâceauxprogrammespré-enregistrés.
Découvrez75recettes«minisucre»,àréaliseravec
dessucresnaturels,ettoujoursdansdesquantitésréduites,
pourprofitersansculpabiliser!Pourchaquerecette,vous
retrouverezégalementlenombredecaloriesparportion,
àtitreindicatif.
Moelleuxauxoranges,cookiegéantaubeurrede
cacahuète,marbréauchocolatetàlapoire,madeleines
àlavanille,muffinsauxmyrtillesetausiropd’érable…
Cessavoureuxgâteauxfontlapartbelleauxfruits,aux
fruitssecsetauxcéréales,sanslaisserpourautantla
gourmandisedecôté!
Alorslancez-vous,votreCakeFactorys’occupedetout!
A​ ​table​ ​!​ ​
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½​ ​pot​ ​de​ ​miel​ ​de​ ​ﬂeurs
1​ ​gousse​ ​de​ ​vanille​ ​
1​ ​pot​ ​de​ ​yaourt​ ​nature
4​ ​œufs
4​ ​pots​ ​de​ ​farine​ ​
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
½​ ​pot​ ​d’huile​ ​de​ ​tournesol
LES​ ​GÂTEAUX​ ​À​ ​PARTAGER​ ​!
267
​ ​KCAL
6-8​ ​personnes
​ ​
10MIN
​ ​
35​ ​MIN
1.​ ​Prélevez​ ​les​ ​graines​ ​de​ ​la​ ​gousse​ ​de​ ​vanille​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
couteau​ ​et​ ​déposez-les​ ​dans​ ​un​ ​récipient.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​yaourt​ ​
et​ ​le​ ​miel,​ ​puis​ ​mélangez.​ ​Incorporez​ ​les​ ​œufs​ ​un​ ​par​ ​un,​ ​puis​ ​
la​ ​farine,​ ​la​ ​levure​ ​et​ ​l’huile​ ​de​ ​tournesol.​ ​Fouettez​ ​l’ensemble.
2.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​tapissé​ ​de​ ​papier​ ​
sulfurisé.​ ​Sélectionnez​ ​leProgrammeP1-Gâteauxàpar-ProgrammeP1-Gâteauxàpar-
tagertager​ ​pour​ ​35​ ​min​ ​de​ ​cuisson.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​
démouler.
GÂTEAU​ ​AU​ ​YAOURT,
AU​ ​MIEL​ ​ET​ ​À​ ​LA​ ​VANILLE
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LES​ ​GÂTEAUX​ ​À​ ​PARTAGER​ ​!
360
​ ​KCAL
6​ ​personnes
​ ​
20MIN
​ ​
39​ ​MIN
1.​ ​Placez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​morceaux​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​
et​ ​sélectionnez​ ​le​ ​ProgrammeP5-FontedechocolatProgrammeP5-Fontedechocolatpour​ ​
4​ ​min.​ ​
2.​ ​Versez​ ​le​ ​beurre​ ​fondu​ ​dans​ ​un​ ​récipient,​ ​ajoutez​ ​le​ ​miel​ ​et​ ​
la​ ​cannelle​ ​et​ ​mélangez.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​œufs​ ​un​ ​à​ ​un,​ ​puis​ ​incor-
porez​ ​délicatement​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​la​ ​levure​ ​chimique.​ ​
3.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​beurré.​ ​
Lavez​ ​la​ ​pomme​ ​et​ ​la​ ​poire,​ ​puis​ ​retirez​ ​leur​ ​trognon.​ ​Cou-
pez-les​ ​en​ ​deux,​ ​puis​ ​en​ ​tranches​ ​ﬁnes.​ ​Disposez-les,​ ​
sans​ ​détacher​ ​les​ ​tranches,​ ​sur​ ​la​ ​surface​ ​du​ ​gâteau.​ ​
Parsemez​ ​de​ ​noix​ ​concassées​ ​et​ ​sélectionnez​ ​le​ ​ProgrammeProgramme
P1-GâteauxàpartagerP1-Gâteauxàpartagerpour​ ​35​ ​min​ ​de​ ​cuisson.​ ​Laissez​ ​
refroidir​ ​avant​ ​de​ ​démouler.
MOELLEUX​ ​À​ ​LA​ ​POMME,
​ ​
POIRE​ ​ET​ ​CANNELLE
1​ ​poire
½​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cannelle​ ​
en​ ​poudre
1​ ​pomme​ ​golden
100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​salé​ ​
+​ ​1​ ​noix​ ​de​ ​beurre​ ​doux
​ ​
(pour​ ​le​ ​moule)
50​ ​g​ ​de​ ​miel​ ​de​ ​ﬂeurs
4​ ​œufs
200​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
30​ ​g​ ​de​ ​noix
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LES​ ​GÂTEAUX​ ​À​ ​PARTAGER​ ​!
206
​ ​KCAL
6-8​ ​personnes
​ ​
15MIN
​ ​
35​ ​MIN
MOELLEUX​ ​
À​ ​LA​ ​NOISETTE​ ​
ET​ ​AU​ ​SIROP​ ​D’ÉRABLE
1.​ ​Mélangez​ ​la​ ​boisson​ ​végétale​ ​à​ ​la​ ​noisette​ ​et​ ​le​ ​sirop​ ​
d’érable​ ​dans​ ​un​ ​récipient.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​œufs​ ​un​ ​à​ ​un,​ ​puis​ ​
l’huile​ ​de​ ​noisette.​ ​Incorporez​ ​ensuite​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​poudre​ ​de​ ​
noisette​ ​et​ ​la​ ​levure​ ​chimique.​ ​
2.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​beurré.​ ​Parsemez​ ​
la​ ​surface​ ​du​ ​gâteau​ ​de​ ​noisettes​ ​concassées,​ ​puis​ ​sélectionnez​ ​
le​ ​ProgrammeP1-GâteauxàpartagerProgrammeP1-Gâteauxàpartager​ ​pour​ ​35​ ​min​ ​de​ ​
cuisson.
30​ ​ml​ ​d’huile​ ​de​ ​noisette
100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
1​ ​noix​ ​de​ ​beurre​ ​
(pour​ ​le​ ​moule)
125​ ​ml​ ​de​ ​boisson​ ​végétale​ ​
à​ ​la​ ​noisette
30​ ​g​ ​de​ ​poudre​ ​de​ ​noisette
50​ ​g​ ​de​ ​noisettes​ ​
concassées
6​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sirop​ ​d’érable
3​ ​œufs
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LES​ ​GÂTEAUX​ ​À​ ​PARTAGER​ ​!
339
​ ​KCAL
GÂTEAU​ ​DE​ ​SEMOULE​ ​
AUX​ ​FRAISES​ ​
​ ​
ET​ ​AU​ ​BASILIC
6​ ​personnes
​ ​
20MIN
​ ​
44​ ​MIN
1.​ ​Placez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​morceaux​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​
et​ ​sélectionnez​ ​le​ ​ProgrammeP5-FontedechocolatProgrammeP5-Fontedechocolatpour​ ​
4​ ​min.​ ​
2.​ ​Mélangez​ ​le​ ​beurre​ ​fondu​ ​avec​ ​le​ ​sirop​ ​d’agave​ ​dans​ ​un​ ​
récipient.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​œufs​ ​un​ ​à​ ​un,​ ​puis​ ​l’eau​ ​de​ ​ﬂeur​ ​d’oranger.​ ​
3.​ ​Dans​ ​un​ ​second​ ​récipient,​ ​mélangez​ ​la​ ​farine​ ​avec​ ​la​ ​levure​ ​
chimique​ ​et​ ​la​ ​semoule​ ​ﬁne.​ ​Ajoutez​ ​au​ ​mélange​ ​précédent,​ ​
puis​ ​incorporez​ ​délicatement​ ​le​ ​lait.​ ​Rincez​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​basi-
lic​ ​et​ ​ciselez-les​ ​dans​ ​la​ ​préparation.​ ​Enﬁn,​ ​lavez​ ​et​ ​équeutez​ ​
les​ ​fraises,​ ​coupez-les​ ​en​ ​deux​ ​et​ ​ajoutez-les​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​
4.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory.​ ​Sélectionnez​ ​
le​ ​
ProgrammeP1-GâteauxàpartagerProgrammeP1-Gâteauxàpartager​ ​pour​ ​40​ ​min​ ​de​ ​
cuisson.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​démouler.​ ​
100​ ​g​ ​de​ ​semoule​ ​ﬁne
10​ ​feuilles​ ​de​ ​basilic
200​ ​g​ ​de​ ​fraises
70​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
60​ ​g​ ​de​ ​sirop​ ​d’agave
2​ ​œufs
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’eau​ ​de​ ​ﬂeur​ ​
d’oranger
200​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
320​ ​ml​ ​de​ ​lait
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75​ ​g​ ​de​ ​sirop​ ​d’agave
150​ ​g​ ​de​ ​farine
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​graines​ ​
de​ ​pavot
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​pistaches​ ​
concassées
200​ ​g​ ​de​ ​yaourt​ ​grec
2​ ​citrons​ ​non​ ​traités
130​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​doux​ ​
+​ ​1​ ​noix​ ​(pour​ ​le​ ​moule)
3​ ​œufs
LES​ ​GÂTEAUX​ ​À​ ​PARTAGER​ ​!
277​ ​
KCAL
6-8​ ​personnes
​ ​
20MIN
​ ​
39​ ​MIN
CAKE​ ​AU​ ​CITRON,​ ​
AU​ ​YAOURT​ ​
ET​ ​AUX​ ​PISTACHES
1.​ ​Placez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​morceaux​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​
et​ ​sélectionnez​ ​leProgrammeP5-FontedechocolatProgrammeP5-Fontedechocolat​ ​pour​ ​
4​ ​min.​ ​
2.​ ​Battez​ ​les​ ​œufs​ ​avec​ ​le​ ​sirop​ ​d’agave​ ​dans​ ​un​ ​récipient.​ ​
Ajoutez​ ​petit​ ​à​ ​petit​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​levure​ ​chimique​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​
fondu.​ ​Incorporez​ ​le​ ​zeste​ ​des​ ​citrons,​ ​leur​ ​jus​ ​et​ ​les​ ​graines​ ​
de​ ​pavot.​ ​
3.​ ​Versez​ ​la​ ​préparation​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​beurré​ ​
et​ ​sélectionnez​ ​le​ ​Programme​ ​P1​ ​-​ ​Gâteaux​ ​à​ ​partagerProgramme​ ​P1​ ​-​ ​Gâteaux​ ​à​ ​partager
pour​ ​35​ ​min​ ​de​ ​cuisson.​ ​Laissez​ ​le​ ​gâteau​ ​refroidir​ ​avant​ ​
de​ ​le​ ​démouler.​ ​Nappez​ ​la​ ​surface​ ​du​ ​gâteau​ ​de​ ​yaourt​ ​grec,​ ​
puis​ ​parsemez​ ​de​ ​pistaches​ ​concassées.​ ​
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LES​ ​GÂTEAUX​ ​À​ ​PARTAGER​ ​!
306
​ ​KCAL
6​ ​personnes
​ ​
20MIN
​ ​
39​ ​MIN
MOELLEUX​ ​AUX​ ​ABRICOTS,​ ​
AUX​ ​PISTACHES​ ​
ET​ ​AU​ ​SIROP​ ​D’ÉRABLE
1.​ ​Placez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​morceaux​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​
et​ ​sélectionnez​ ​le​ ​ProgrammeP5-FontedechocolatProgrammeP5-Fontedechocolat​ ​pour​ ​
4​ ​min.​ ​
2.​ ​Mélangez​ ​le​ ​beurre​ ​fondu​ ​et​ ​le​ ​sirop​ ​d’érable​ ​dans​ ​un​ ​réci-
pient.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​œufs​ ​un​ ​à​ ​un,​ ​puis​ ​incorporez​ ​délicatement​ ​
la​ ​farine​ ​et​ ​la​ ​levure​ ​chimique.​ ​
3.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​beurré.​ ​Dispo-
sez​ ​les​ ​abricots​ ​dénoyautés​ ​et​ ​coupés​ ​en​ ​deux​ ​sur​ ​la​ ​surface.​ ​
Parsemez​ ​ensuite​ ​de​ ​pistaches​ ​concassées.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​
ProgrammeP1-GâteauxàpartagerProgrammeP1-Gâteauxàpartagerpour​ ​35​ ​min​ ​de​ ​cuis-
son.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​démouler.
200​ ​g​ ​de​ ​farine
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sirop​ ​
d’érable
30​ ​g​ ​de​ ​pistaches​ ​
concassées
230​ ​g​ ​d’abricots
100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​doux​ ​
+​ ​1​ ​noix​ ​(pour​ ​le​ ​moule)
4​ ​œufs
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