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Introduction
Vous allez vous régaler avec des gâteaux et biscuits 
préparés en un clin d’œil grâce à votre Cake Factory ! 
Marine vous a concocté 35 recettes pleines de gourmandise 
qui nécessitent peu d’ingrédients et sont réalisables en 3 étapes 
seulement au maximum. 
Brownie aux noix de pécan, cookie géant cœur surprise, fondant noix 
de coco et chocolat, clafoutis aux myrtilles, brioche minute, tartelettes 
amandine aux framboises… Votre mini-four, avec ses programmes 
automatiques et ses cuissons toujours parfaites, ne quittera plus 
votre cuisine et vous fera oublier les pâtisseries du supermarché ! 
NOTE : Les recettes de cet ouvrage ont été conçues pour les modèles de Cake Factory 
KD, KD, KD et KD. L’utilisation des moules Proﬂex individuels 
ensilicone etdu moule maxi-cookie nécessite une grille de maintien spéciﬁque aﬁn que 
lesmoules nese renversent pas et pour obtenir de meilleurs résultats de cuisson.
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ET ACCOMPAGNER VOS GÂTEAUX
• Recouvrez vos gâteaux et biscuits d’un glaçage (au sucre ou au chocolat) qui leur 
donnera un aspect soigné et bien ﬁni. Vous pouvez aussi réaliser des motifs avec un stylo 
alimentaire ou disposer par-dessus des noisettes, amandes, noix, noix de pécan, bonbons, 
billes colorées, etc.
• Optez pour un topping. Quelques idées : une ganache obtenue en mélangeant 
du chocolat haché avec de la crème liquide, un topping à base de cream cheese 
(type Philadelphia®), de beurre et de sucre glace additionnés ou non de fruits frais 
(et avec quelques gouttes de colorant alimentaire si vous voulez varier les couleurs). 
• Farine
• Beurre
• Œufs 
• Sucre ou sucre roux (cassonade) 
ou sucre complet
• Sucre vanillé ou vanille en poudre
• Levure chimique
• Levure de boulangerie déshydratée 
en paillettes
• Épices : cannelle, gingembre, anis vert, 
quatre-épices, fève tonka…
• Lait et crème liquide
• Chocolat à pâtisserie
• Cacao en poudre
Les indispensables 
DU PLACARD
Avec le Cake Factory, on a encore plus envie de mettre la main à la pâte ! Pour vous 
lancer à tout moment, pensez à avoir toujours chez vous quelques ingrédients de base :
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• Préparez des coulis de fruits frais pour déguster vos gâteaux à partager avec 
encore plus de gourmandise. Mixez simplement les fruits avec un peu de jus de citron 
et éventuellement du sucre. 
• Plus classiquement, vous pouvez servir aussi de la crème anglaise, une sauce au chocolat, 
une chantilly ou une boule de glace.
Des gâteaux encore plus moelleux 
Une fois la cuisson terminée, attendez 15 minutes. Faites ensuite des petits trous 
à la surface pendant que le gâteau est encore chaud (utilisez un cure-dents ou 
une pique à brochettes), puis arrosez-le avec un sirop léger infusé avec des feuilles 
de menthe ou de verveine-citronnelle, ou fait avec un jus de citron ou d’orange 
et du sucre, par exemple. Remettez le gâteau dans le grand moule rectangle 
et lancez le programme P-Meringues pour 10 minutes.
 
Réussir vos pâtisseries 
DANS LE CAKE FACTORY
• Ne remplissez pas les moules à ras bord car si la pâte gonﬂe trop, elle risque 
de toucher le couvercle et de trop brunir, voire de brûler.
• Vous aimez les brioches et autres gâteaux à base de pâte levée ? Pour qu’ils soient 
bien développés et gonﬂés, faites-les lever dans l’appareil en lançant le programme 
P-Manuel à 50 °C.
• Après utilisation, assurez-vous que l’intérieur de l’appareil est propre et sec pour éviter 
le développement d’odeurs désagréables.
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