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20 framboises 
surgelées
60 g de sucre glace
60 g de farine 
40 g d’amandes 
en poudre 
20 g de cacao en 
poudre non sucré 
60 g de beurre doux 
allégé 39-41 % 


Pour 10 parts 
Préparation : 15 min  Cuisson : 28 min
Repos : 10 min
Matériel: grand moule rectangulaire, moules à ﬁnanciers Creabake
1. Sortir les framboises du congélateur. Dans un saladier, tamiser  
le sucre glace, la farine, la poudre d’amandes et le cacao. 
2. Mettre le beurre et le miel dans le moule Cake Factory et 
sélectionner le Programme P5 – Fonte de chocolat pour 6 min. 
3. Dans un autre saladier, battre les blancs d’œufs à la fourchette avec 
le sel (sans les monter en neige). Incorporer le mélange de poudres et 
remuer avec une spatule. Ajouter peu à peu le beurre et le miel, puis 
l’extrait de vanille. Bien mélanger, puis transvaser la préparation dans 
un pichet avec bec verseur.
4. Répartir la préparation dans 6 moules à ﬁnanciers jusqu’aux trois 
quarts (pas plus). Ajouter 2 framboises sur le dessus. Sélectionner 
le Programme P2 - Gâteaux individuels pour 22 min de cuisson. 
Laisser reposer 10 min à température ambiante, puis démouler 
délicatement. Renouveler l’opération avec la pâte restante.  
Servir tiède ou refroidi.
1 cc de miel 
5
4 blancs d’œufs 
1 cc d’extrait de vanille 
1 pincée de sel
102 - Les biscuits et petites douceurs

DES DESSERTS LÉGERS 

Les desserts savoureux ne sont pas forcément les plus sucrés  
ou les plus riches en beurre, de même qu’il est tout à fait possible 
d’utiliser des astuces simples pour obtenir un goût sucré sans 
l’explosion de calories. Voici quelques pistes pour de délicieuses 
gourmandises qui allient plaisir et santé !
 Quelques idées d’ingrédients pour 
des desserts sucrés sans le sucre
•Des fruits : bananes mûres, dattes fraîches ou 
fruits secs en purée (comme des ﬁgues ou des 
pruneaux). Utilisez-les pour sucrer vos desserts, 
et réduisez ainsi votre consommation de sucre 
de table! 
•Des légumes sucrés: incorporez-les râpés dans 
la pâte. Les carottes, les panais, la betterave ou les 
patates douces sont de bonnes options. Retrouvez 
par exemple les recettes du Gâteau américain aux 
carottes p. 70ou des Cupcakes potimarron banane 
p. 154. 
•Du crémeux : pensez au yaourt 0 % pour un 
rendu moelleux. Découvrez par exemple la recette 
des Bouchées fondantes à la rhubarbe p. 80. 
•De la compote sans sucres ajoutés : vous pouvez 
l’utiliser pour remplacer le beurre et apporter du 
fondant et de la douceur à la pâte. Retrouvez par 
exemple la recette du Cake au miel et aux épices 
p. 136. 
•Du cacao : pour préparer un dessert au chocolat 
sans épuiser vos PersoPoints™, remplacez une 
partie du chocolat par du cacao en poudre non 
sucré, plus intense en goût. Découvrez par 
exemple la recette des Mini-ﬁnanciers cacao  
et framboise p. 102.
Fan de chocolat ?
Si vous êtes adepte du chocolat, ne 
vous privez pas de ce petit plaisir. 
Optez pour un petit morceau de votre 
chocolat préféré, et prenez tout votre 
temps pour l’apprécier : cela évitera 
la frustration… et le risque de craquer 
pour toute la tablette !
Faites-vous plaisir avec des desserts qui ont du goût 
sans être pour autant des bombes caloriques !
 Quelques astuces pour réduire 
les matières grasses
•  Pour une tarte : une pâte à biscuit aérée 
ou une pâte levée fermentée contiennent 
moins de matières grasses qu’une pâte 
sablée, brisée ou feuilletée. Vous pouvez 
aussi opter pour des ﬂans ou tartes sans 
pâte, tout aussi délicieux! Retrouvez par 
exemple la recette de la Tarte aux abricots 
sans pate p. 86. 
•  Pour des muns : vous pouvez 
remplacer deux tiers des matières grasses 
par une quantité identique de lait battu ou 
de yaourt. Le résultat sera beaucoup plus 
léger!
•  Pour des gaufres : remplacez le lait par  
de l’eau. Les gaufres seront plus aérées, 
plus croquantes et plus faciles à préparer, 
tout en comptabilisant moins de 
PersoPoints™.
•  Pour un cheesecake : même ce dessert 
très calorique est compatible avec la perte 
de poids… Utilisez du fromage frais allégé 
et du yaourt. Retrouvez par exemple la 
recette du Cheesecake poire et citron vert 
p. 164.
•  Pour les moules : au lieu de graisser  
le moule, tapissez-le de papier cuisson. 
Les moules Creabake du Cake Factory 
ont l’avantage de nécessiter très peu de 
matière grasse, adoptez-les donc sans 
hésiter!
 Petites gourmandises pour le plaisir 
Faire attention à ce que vous mangez ne  
vous empêche pas de vous accorder des 
petits plaisirs, essentiels pour le moral  
– et donc pour conserver votre motivation ! 
Voici quelques astuces pour vous aider.
Pensez « équilibre alimentaire ».  
Cet équilibre peut se faire sur le repas, la 
journée, voire la semaine. À vous de trouver 
celui qui vous convient pour introduire la 
notion de plaisir dans vos repas.
Découvrez les fruits givrés. Cassis, 
framboises, cubes de pastèque et autres 
fruits surgelés constituent de délicieuses 
gourmandises à sucer par temps chaud.  
Une bonne alternative aux friandises  
ultra-sucrées !
Quand vous êtes invité(e), apportez le 
dessert ! Vous trouverez dans ce livre 
plein d’idées pour des plaisirs gourmands 
compatibles avec une alimentation 
équilibrée. 
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LE MOT DE L’ÉDITEUR
Vous souhaitez rééquilibrer votre alimentation et prendre soin de votre ligne 
mais sans renoncer aux petits plaisirs sucrés ni passer des heures aux fourneaux ? 
Le déﬁ est relevé grâce à votre Cake Factory !
WW, Tefal et les éditions Larousse s’associent 
pour vous proposer 80 recettes faciles et 
toujours gourmandes spécialement conçues 
pour votre Cake Factory. 
Gâteaux à partager ou individuels, biscuits 
et petites douceurs, desserts pour recevoir… 
Ce livre sera un véritable allié dans votre 
rééquilibrage alimentaire et vous permettra 











de faire le plein de gourmandise sans aucune 
culpabilité !
• Gâteaux, tartes, ﬂans, muns, ﬁnanciers, 
madeleines, biscuits, pavlova, crèmes... 
Chaque gourmand trouvera son bonheur 
parmi ces recettes !
• Pour chaque recette, identiﬁez en un clin d’œil:
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[image: ]LE PROGRAMME WW : 
UNE VUE D’ENSEMBLE DE VOTRE PERTE 

Avec ce programme, il n’est question ni de diète ni de régime frustrant et mauvais pour 
la santé. Il vous aide à adopter des habitudes alimentaires saines et équilibrées, sans 
aliments interdits : WW vous propose ainsi de mieux manger tout en vous faisant plaisir ! 
 Des PersoPoints™ pour 
vous faciliter la vie
Les PersoPoints™ vous aident à manger 
sainement, ce sont des nombres attribués 
aux aliments pour vous aider à choisir plus 
facilement quoi manger. Un questionnaire de 
personnalisation à votre inscription fait un 
bilan en prenant en compte vos habitudes, vos 
préférences, ainsi que votre âge, votre poids, 
votre taille et votre sexe pour vous attribuer 
des PersoPoints™ Journaliers et Hebdos 
adaptés à votre style de vie.
 
Un programme 
100 % personnalisé
Il prend en compte votre style de vie 
et vos objectifs aﬁn de vous proposer 
un programme encore plus complet 
pour votre bien-être.
Pour obtenir les résultats que vous 
souhaitez pour votre perte de poids, 
vous verrez que tous les aspects 
de votre vie – la qualité de votre 
sommeil, l’activité physique… – et 
ce que vous pensez de vous-même 
inﬂuencent vos choix, y compris 
ce que vous mangez. 
 
L'unité PersoPoint™ 
intègre quatre composants :
- Les calories servent de base.
- Les acides gras saturés et 
les sucres augmentent les 
PersoPoints™.
- Les protéines, les acides gras 
insaturés et les ﬁbres font baisser 
les PersoPoints™.
Vous avez également la possibilité 
de gagner des PersoPoints™ en 
adoptant des habitudes saines, 
comme boire de l’eau, bouger 
davantage ou consommer plus 
de légumes non amylacés (ne 
contenant pas ou peu d’amidon).
8















[image: ] En bonus : les aliments à ZeroPoint™
WW vous propose la façon de suivre le programme qui vous 
correspond le mieux, où tous les aliments sont au menu, et qui vous 
permet de manger ce que vous aimez. Pour cela, il existe une sélection 
d’aliments dits à ZeroPoint™, choisis pour leurs qualités nutritives, 
rassasiantes et faciles d'accès, qui n'ont besoin ni d'être pesés, 
ni d'être comptabilisés. Ils sont déﬁnis sur mesure, selon les 
habitudes alimentaires et les préférences de chacun. 
Rien n’est interdit ! Avec WW, pas d’aliments « mauvais » ou de 
limite de calories. Pas de privation, pas de frustration: après tout, 
manger doit rester un plaisir !
Pour chaque recette, vous 
retrouverez une fourchette 
de PersoPoints™. 
 Les aliments à ZeroPoint™ 
couvrent la plupart des 
catégories alimentaires 
Selon les proﬁls, on retrouve les fruits 
et légumes, l’avocat, mais aussi les 
parties maigres du poulet et de la dinde, 
certains laitages, les légumineuses, 
les poissons et crustacés, les œufs, 
les céréales et les féculents complets.
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[image: ]• L’alimentation: la base de votre rééquilibrage 
Voir double-page précédente.
• L’activité physique: chaque mouvement 
compte 
Les bienfaits d’une activité physique régulière 
ne sont plus à démontrer. C’est aussi le meilleur 
indicateur pour prédire qui va maintenir sa perte 
de poids ou pas. Chaque activité se traduit 
en PersoPoints™ gérés directement à travers 
l’appli WW. 
 
 
 
 
 
• L’état d’esprit: un atout 
Ce qu’il y a dans votre tête compte autant que 
ce qu’il y a dans votre assiette ! Quel que soit 
votre objectif, perdre du poids, manger plus 
sainement, ou bouger plus, votre état d’esprit 
est le meilleur moyen de commencer, et nous 
vous aidons à relever les déﬁs !
• Le sommeil: un repos essentiel 
La qualité du sommeil contribue à vos choix 
alimentaires, à votre état d’esprit, et plus 
encore! L’appli WW vous permet de faire le suivi 
de votre sommeil, accompagné de nos conseils.
Les piliers WW sont :
• L’alimentation, 
• L’activité physique,
• L’état d’esprit,
• Le sommeil. 
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[image: ]Grâce à Connect, un réseau social exclusivement 
réservé aux membres, vous pourrez aussi proﬁter 
du soutien de la communauté WW !
 
Une appli WW, pour tout gérer 
simplement
• L’alimentation: 
plus de 50 000 aliments et plus de 5 000 
recettes, des menus, des astuces, des live 
cuisine. 
• L’activité physique: 
une mine d’informations pour pratiquer 
une activité physique avec des vidéos, des 
podcasts, des cours live avec des coachs 
sportifs experts…
• L’état d’esprit: 
une multitude de conseils, des audios de 
coaching de 5 minutes ou de méditation...
• Le sommeil: 
le suivi du sommeil et des astuces pour aider 
à mieux dormir et créer un rituel du coucher...
À CHACUN 
SON OFFRE
Le programme s’adapte à vous 
et non l’inverse ! Vous avez 
le choix d’un suivi en toute 
autonomie grâce à l’appli, 
ou avec le soutien et l’aide 
d’un Coach en Atelier WW. 
Retrouvez toutes nos ores 
sur ww.com
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[image: ]PROFITEZ AU MAXIMUM 

Voici quelques conseils pour apprendre à connaître au mieux votre robot, 
et à exploiter toutes ses possibilités. Il deviendra un véritable allié dans votre 
rééquilibrage alimentaire et vous permettra de réaliser de délicieux desserts 
sains sans passer des heures aux fourneaux!
Avec son design caractéristique, le Cake 
Factory ne passe pas inaperçu et séduit 
de nombreux gourmands, ravis de trouver 
un appareil facile à utiliser, ﬁable et 
assurant des cuissons impeccables. Grâce 
à ses programmes automatiques, vous 
réussirez toutes vos préparations sans 
avoir à surveiller la cuisson: l’allié idéal 
pour prendre du temps pour vous tout en 
préparant des desserts sains et savoureux!
 Avant de vous lancer, lisez attentivement 
la notice aﬁn de bien vous familiariser avec 
les diérents programmes. 
 Après chaque utilisation, assurez-vous que 
l’intérieur de l’appareil soit propre et sec pour 
éviter le développement d’odeurs désagréables.
 Avec votre Cake Factory, 
réalisez toutes sortes de gâteaux et 
petites douceurs en toute facilité !
• Des gâteaux à partager pour toutes les 
occasions à réaliser directement dans le 
moule rectangulaire: moelleux, crumble, 
cheesecake, clafoutis, ﬂan...
• Des petits gâteaux à réaliser grâce aux 
diérents moules Creabake : muns, 
ﬁnanciers, cupcakes, mini-cakes, 
madeleines, cannelés...
• Des biscuits et autres douceurs à 
réaliser individuellement dans le moule 
rectangulaire : rochers, sablés, cookies, 
barres de céréales...
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[image: ] Quelques conseils avant 
de vous lancer 
•Pour les fontes de chocolat ou de 
beurre, si votre appareil ne possède pas de 
Programme P5 - Fonte de chocolat, utilisez 
le programme Manuel à 140 °C pour le 
temps indiqué dans la recette.
•Les moules de la gamme Creabake 
permettent d’obtenir une cuisson dorée et 
des préparations plus croustillantes. Au fur 
et à mesure de leur utilisation, ces moules 
auront de moins en moins besoin d’être 
graissés: un coup de pinceau de cuisine 
avec de l’huile neutre sura largement ! 
Évitez de les passer au lave-vaisselle pour 
préserver toutes leurs qualités. 
•Si vous utilisez des moules individuels 
en silicone, n’oubliez pas qu’ils doivent être 
installés sur la grille de support posée au 
fond de l’appareil. Comme tous les moules 
en silicone, ils ne doivent pas être graissés.
•Veillez à ne pas remplir les moules à ras 
bord. En eet, si la pâte gonﬂe beaucoup, 
elle risquerait de toucher le couvercle et 
de brunir trop, voire de brûler. 
•Vous aimez les brioches et 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 (en pensant bien sûr à 
les comptabiliser!). N’hésitez pas à 
remplacer certains fruits par d’autres 
au ﬁl des saisons (tout en respectant 
les proportions) et déclinez-les avec vos 
parfums préférés: cannelle, gingembre, 
quatre-épices, zestes d’agrumes…
 Votre Cake Factory, un allié 
précieux dans votre rééquilibrage 
alimentaire !
• Avec sa simplicité d'utilisation, vous allez 
vouloir réaliser tous vos desserts maison ! 
Finis les gâteaux industriels trop riches en 
sucres et matières grasses grâce à ces recettes 
saines mais toujours gourmandes... 
• Grâce aux programmes automatiques, 
vous pourrez vaquer à vos occupations 
pendant les temps de cuisson. Proﬁtez-en 
pour prendre du temps pour vous : accordez-
vous un moment de méditation, lisez un livre, 
appelez un(e) ami(e), détendez-vous le temps 
d'une pause yoga, écoutez votre podcast 
préféré... Relaxez-vous, tout simplement !
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[image: ]TOUT SUR LES SUCRES
Glucides simples, complexes, sucres ajoutés… Découvrez ce qui 
se cache derrière ces termes et tout ce qu’il faut connaître 
pour vous y retrouver dans la grande famille des sucres!
 Glucides simples ou complexes?
On distingue 2 types de glucides selon leur aspect 
moléculaire : 
•Les glucides simples sont très vite assimilés par 
l’organisme et fournissent rapidement l’énergie 
nécessaire à son bon fonctionnement. On les 
trouve dans le sucre de table, les produits sucrés 
(friandises, conﬁtures, desserts, etc.), les fruits, 
etc.
•Les glucides complexes sont assimilés plus 
lentement par l’organisme, ils fournissent donc de 
l’énergie au corps de manière progressive. On les 
trouve dans les féculents (pain, pâtes, riz, pommes 
de terre, céréales, etc.) et les légumineuses 
(lentilles, pois chiches, haricots secs, etc.). 
Mieux vaut donc privilégier les aliments riches en 
glucides complexes qui rassasient plus longtemps!
 Que sont les sucres ajoutés ?
Il s’agit de tous les sucres qui ne sont pas 
naturellement présents dans les aliments bruts 
que l’on consomme : ce sont donc ceux que 
les fabricants ajoutent dans leurs produits 
transformés, ou ceux que nous ajoutons nous-
mêmes dans nos préparations.
En guise de repère, l’OMS recommande de ne 
pas dépasser 5 % de nos besoins énergétiques 
quotidiens sous forme de sucres ajoutés, soit 
environ 25 g, c’est-à-dire 5 cuillerées à café 
de sucre en poudre.
 Quelques astuces toutes simples 
pour limiter votre consommation 
de sucre au quotidien
• Réduisez au maximum votre consommation 
de produits ultra-transformés et privilégiez les 
gourmandises faites maison. Vous n’aurez que 
l’embarras du choix avec les recettes de ce livre!
• Pour sucrer vos céréales du petit déjeuner, 
accompagnez-les d’un fruit frais (des dés de 
pomme, des fraises, des rondelles de banane…).
• Prenez l’habitude de consommer un fruit au 
dessert ou pour la collation d’après-midi. 
• Limitez votre consommation de jus de fruits ou 
de boissons sucrées, très riches en sucres, en les 
remplaçant par des fruits frais à croquer, faciles 
à emporter pour une collation. 
ATTENTION AUX PRODUITS 
À FAIBLE TENEUR EN SUCRE !
Certains produits transformés du 
commerce mettent en valeur une 
quantité de sucre réduite mais, 
pour compenser, ils sont souvent 
enrichis en matières grasses, et 
l’apport calorique reste donc élevé !
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[image: ] Décryptez les étiquettes!
Une portion de lasagnes ou de sauce tomate 
du commerce peut contenir jusqu’à 10 g 
de sucres ajoutés. Même des aliments que 
nous considérons comme sains (le müesli, 
par exemple) peuvent contenir beaucoup 
de sucre. Lisez donc attentivement la liste 
des ingrédients ! Elle est organisée par ordre 
décroissant, le premier ingrédient est donc 
celui dont la quantité dans le produit est 
la plus importante. L’ordre d’apparition du 
sucre dans la liste est donc une bonne source 
d’information.
N’oubliez pas non plus que le sucre peut être 
désigné par d’autres noms. En résumé, tout ce 
qui se termine en « ose » (fructose, dextrose, 
glucose, etc.) ou en « ol » (arabitol, éthyl-
maltol, etc.) et tout ce qui contient les mots 
« sirop » ou « malt » doivent vous alerter.
 Zoom sur les édulcorants
Les édulcorants ont un pouvoir sucrant très 
supérieur à celui du sucre. Grâce à la faible 
quantité utilisée, ils apportent peu de calories. 
Ils sont principalement utilisés dans les aliments 
à faible teneur en calories (par exemple, les sodas 
sans sucres) et comme édulcorants de table 
(pour sucrer aliments ou boissons). L’idéal reste 
malgré tout de s’habituer à manger moins sucré 
tout simplement. Commencez par exemple à boire 
votre café sans sucre : au début vous le trouverez 
insipide et puis, après quelques jours, vous 
vous y habituerez et y prendrez plaisir!
 Attention aux boissons sucrées !
C’est l’une des sources majeures de sucres ajoutés. 
Et cela concerne tout autant les sodas que les jus 
de fruits. Un soda contient en moyenne 13 g de 
sucre pour 100 g (soit environ 40 g de sucre dans 
une canette), un jus de fruits à peu près autant. 
Seuls les « pur jus » sont sans sucres ajoutés, qu’ils 
soient obtenus par simple pressage des fruits ou 
à partir de jus concentré obtenu par évaporation, 
mais ils restent des boissons sucrées à limiter 
malgré tout. 
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Les desserts savoureux ne sont pas forcément les plus sucrés 
ou les plus riches en beurre, de même qu’il est tout à fait possible 
d’utiliser des astuces simples pour obtenir un goût sucré sans 
l’explosion de calories. Voici quelques pistes pour de délicieuses 
gourmandises qui allient plaisir et santé !
 Quelques idées d’ingrédients pour 
des desserts sucrés sans le sucre
•Des fruits : bananes mûres, dattes fraîches ou 
fruits secs en purée (comme des ﬁgues ou des 
pruneaux). Utilisez-les pour sucrer vos desserts, 
et réduisez ainsi votre consommation de sucre 
de table! 
•Des légumes sucrés: incorporez-les râpés dans 
la pâte. Les carottes, les panais, la betterave ou les 
patates douces sont de bonnes options. Retrouvez 
par exemple les recettes du Gâteau américain aux 
carottes p. 70ou des Cupcakes potimarron banane 
p. 154. 
•Du crémeux : pensez au yaourt 0 % pour un 
rendu moelleux. Découvrez par exemple la recette 
des Bouchées fondantes à la rhubarbe p. 80. 
•De la compote sans sucres ajoutés : vous pouvez 
l’utiliser pour remplacer le beurre et apporter du 
fondant et de la douceur à la pâte. Retrouvez par 
exemple la recette du Cake au miel et aux épices 
p. 136. 
•Du cacao : pour préparer un dessert au chocolat 
sans épuiser vos PersoPoints™, remplacez une 
partie du chocolat par du cacao en poudre non 
sucré, plus intense en goût. Découvrez par 
exemple la recette des Mini-ﬁnanciers cacao 
et framboise p. 102.
 Petites gourmandises pour le plaisir 
Faire attention à ce que vous mangez ne 
vous empêche pas de vous accorder des 
petits plaisirs, essentiels pour le moral 
– et donc pour conserver votre motivation ! 
Voici quelques astuces pour vous aider.
Pensez « équilibre alimentaire ». 
Cet équilibre peut se faire sur le repas, la 
journée, voire la semaine. À vous de trouver 
celui qui vous convient pour introduire la 
notion de plaisir dans vos repas.
Découvrez les fruits givrés. Cassis, 
framboises, cubes de pastèque et autres 
fruits surgelés constituent de délicieuses 
gourmandises à sucer par temps chaud. 
Une bonne alternative aux friandises 
ultra-sucrées !
Quand vous êtes invité(e), apportez le 
dessert ! Vous trouverez dans ce livre 
plein d’idées pour des plaisirs gourmands 
compatibles avec une alimentation 
équilibrée. 
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[image: ]Fan de chocolat ?
Si vous êtes adepte du chocolat, ne 
vous privez pas de ce petit plaisir. 
Optez pour un petit morceau de votre 
chocolat préféré, et prenez tout votre 
temps pour l’apprécier : cela évitera 
la frustration… et le risque de craquer 
pour toute la tablette !
Faites-vous plaisir avec des desserts qui ont du goût 
sans être pour autant des bombes caloriques !
 Quelques astuces pour réduire 
les matières grasses
• Pour une tarte : une pâte à biscuit aérée 
ou une pâte levée fermentée contiennent 
moins de matières grasses qu’une pâte 
sablée, brisée ou feuilletée. Vous pouvez 
aussi opter pour des ﬂans ou tartes sans 
pâte, tout aussi délicieux! Retrouvez par 
exemple la recette de la Tarte aux abricots 
sans pâte p. 86. 
• Pour des muns : vous pouvez 
remplacer deux tiers des matières grasses 
par une quantité identique de lait battu ou 
de yaourt. Le résultat sera beaucoup plus 
léger!
• Pour des gaufres : remplacez le lait par 
de l’eau. Les gaufres seront plus aérées, 
plus croquantes et plus faciles à préparer, 
tout en comptabilisant moins de 
PersoPoints™.
• Pour un cheesecake : même ce dessert 
très calorique est compatible avec la perte 
de poids… Utilisez du fromage frais allégé 
et du yaourt. Retrouvez par exemple la 
recette du Cheesecake poire et citron vert 
p. 164.
• Pour les moules : au lieu de graisser 
le moule, tapissez-le de papier cuisson. 
Les moules Creabake du Cake Factory 
ont l’avantage de nécessiter très peu de 
matière grasse, adoptez-les donc sans 
hésiter!
17
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Les gâteaux

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1 pot de yaourt nature 
0 % 
40 g de sucre
120 g de farine
2 œufs 
Le zeste de 
1 citron vert
½ sachet de levure 
chimique ou de 
boulanger
1 pincée de sel
Beurre pour le moule


Pour 4 parts 
Préparation : 10 min Cuisson : 30 min
Matériel: grand moule rectangulaire
1. Dans un saladier, mélanger le yaourt avec le sucre et la farine. 
Ajouter les œufs et mélanger jusqu’à obtenir une pâte homogène. 
Incorporer le zeste de citron vert, puis verser la levure, le sel et remuer 
délicatement.
2. Beurrer le moule Cake Factory et y verser la pâte. Sélectionner 
le Programme P1 - Gâteaux à partager pour 30 min de cuisson.




6–8
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400 g de cerises 
surgelées
2 jaunes d’œufs
2 cc de sucre
1 cc de sucre vanillé
1 pincée de sel
Beurre pour le moule











Pour 6 parts 
Préparation : 5 min Cuisson : 45 min
Matériel: grand moule rectangulaire
1. Faire décongeler les cerises suivant les indications du paquet, 
puis réserver. 
2. Dans un saladier, fouetter les jaunes d’œufs, le sucre, le sel et 
la fécule de maïs. Incorporer le lait en battant doucement. 
3. Beurrer le moule Cake Factory, y verser la pâte et y déposer 
les griottes. Sélectionner le Programme P1 - Gâteaux à partager 
pour 45 min de cuisson. Après 15 min, répartir le sucre vanillé sur le 
clafoutis pour le faire caraméliser légèrement. Servir tiède ou froid.
3–5
200 ml de lait 
demi-écrémé
70 g de fécule de maïs
22 - Les gâteaux incontournables
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