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
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LESGRANDSCLASSIQUES
Gâteau au yaourt

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. Foueez l’ensemble.
2. Versez dans le moule Cake Factory recouvert de papier 
sulfurisé. Sélectionnez le Programme P1-Gâteaux à 
partager 
pour 35 min de cuisson. Laissez refroidir 
avant de démouler.
1 yaourt nature
2 pots de sucre 
en poudre
1 sachet de sucre 
vanillé
4 œufs
4 pots de farine
1 sachet de levure 
chimique
 pot d’huile 
de tournesol
   
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
Matériel : moule Cake Factory
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LESGRANDSCLASSIQUES
Génoise

1. Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Baez les jaunes 
avec le sucre en poudre jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Dans un autre récipient, montez les blancs 
en neige avec le sel jusqu’à ce qu’ils soient bien fermes.
2. Déposez une petite quantité de blancs montés dans 
la préparation précédente tout en baant avec un 
fouet aﬁn de détendre le tout. Incorporez ensuite très 
délicatement le reste des blancs montés, en faisant 
aention de ne pas les casser. Tamisez la farine, ajoutez-
la en pluie dans la préparation et mélangez.
3. Versez la pâte dans le moule Cake Factory beurré 
et sélectionnez le Programme P6-Manuel pour 25 min 
de cuisson à 180 °C. Laissez refroidir avant de démouler.
3 œufs
80 g de sucre en 
poudre
1 pincée de sel
80 g de farine
Beurre pour le moule

  
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
Matériel : moule Cake Factory
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LESGRANDSCLASSIQUES
Brownie

1. Cassez le chocolat en morceaux et déposez-le dans 
le moule Cake Factory avec le beurre. Sélectionnez 
le Programme P5-Fonte de chocolat pour 13 min.
2. Baez les œufs et les sucres dans un récipient, 
puis ajoutez la farine. Incorporez le chocolat fondu, 
puis mélangez bien. Concassez grossièrement les noix 
de pécan et ajoutez-les à la préparation.
3. Versez la pâte dans le moule lavé, séché et beurré, 
puis sélectionnez le Programme P1-Gâteaux à partager 
pour 25 min de cuisson. Laissez refroidir avant 
de démouler.
200 g de chocolat noir 
pâtissier
100 g de beurre salé 
+ un peu pour 
le moule
3 œufs
120 g de sucre 
en poudre
1 sachet de sucre 
vanillé
70 g de farine
80 g de noix de pécan

  
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
Matériel : moule Cake Factory
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LESGRANDSCLASSIQUES
Moelleux

1. Cassez le chocolat en morceaux et coupez le beurre 
en dés. Déposez le tout dans le moule Cake Factory, 
puis sélectionnez le Programme P5-Fonte de chocolat 
pour 4 min.
2. Versez ensuite le tout dans un récipient, ajoutez le sucre 
en poudre, les œufs, la farine, la levure et mélangez 
au fouet.
3. Découpez une feuille de papier sulfurisé, déposez-la 
au fond du moule lavé et séché, puis versez la pâte. 
Sélectionnez le Programme P1-Gâteaux à partager 
pour 35 min de cuisson.
4. Laissez refroidir avant de démouler le gâteau 
et de le saupoudrer de cacao.
180 g de chocolat noir 
pâtissier
160 g de beurre
120 g de sucre 
en poudre
4 œufs
100 g de farine
 sachet de levure 
chimique
1 c. à soupe de cacao 
en poudre non sucré
   
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
Matériel : moule Cake Factory
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LESGRANDSCLASSIQUES
Quatre-quarts

1. Pesez tous les ingrédients. Séparez les blancs des jaunes 
d’œufs. Foueez les jaunes avec le sucre en poudre 
et le sel dans un récipient jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse.
2. Ajoutez le beurre fondu au micro-ondes, puis la farine 
et la vanille. Montez les blancs en neige bien ferme, 
puis incorporez-les très délicatement au mélange.
3. Versez la pâte dans le moule Cake Factory recouvert 
de papier sulfurisé, puis sélectionnez le Programme P1- 
Gâteaux à partager
 pour 35 min de cuisson. Laissez 
refroidir avant de démouler.
3 œufs
Poids des œufs en sucre 
en poudre
Poids des œufs 
en beurre
Poids des œufs 
en farine
2 pincées de sel
1 c. à café d’extrait 
de vanille liquide

  
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
Matériel : moule Cake Factory
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LESGRANDSCLASSIQUES
1. Baez les œufs avec le sucre en poudre dans un 
récipient jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez 
petit à petit la farine, la levure et le beurre fondu au 
micro-ondes. Incorporez le zeste de 2 citrons et leur jus.
2. Versez la préparation dans le moule Cake Factory beurré 
et sélectionnez le Programme P1-Gâteaux à partager 
pour 35 min de cuisson. Laissez refroidir avant de 
démouler.
3. Baez le mascarpone avec le sucre glace et étalez 
le mélange sur le gâteau. Ajoutez ensuite des rondelles 
de citron et des feuilles de menthe.
3 œufs
130 g de sucre 
en poudre
150 g de farine
 sachet de levure 
chimique
150 g de beurre 
+ un peu pour 
le moule
3 citrons non traités
200 g de mascarpone
2 c. à soupe de sucre 
glace
10 feuilles de menthe
Gâteau 


  
Matériel : moule Cake Factory
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