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[image: ]Avec Cake Factory, préparez de 
délicieux gâteaux pour des desserts et 
des goûters toujours réussis !
Installé sur votre plan de travail, votre Cake Factory n’attend 
plus que vous pour révolutionner la pâtisserie dans votre cuisine ! 
Grâce à ses programmes intelligents de cuisson, en automatique 
ou en manuel, ainsi que sa rapidité d’utilisation, votre robot va 
devenir le nouvel allié de vos desserts, goûters et autres pauses 
sucrées. Que vous soyez pâtissier débutant ou expérimenté, 
votre robot vous aidera dans la confection de toutes vos pâtis-
series, des plus classiques aux plus extravagantes !
Découvrez 75 recettes de gâteaux et desserts qui vous permet-
tront d’exploiter au maximum toutes les fonctionnalités de votre 
robot. Grâce à ses programmes préenregistrés, plus de crainte 
de faire brûler vos gâteaux ! Préparez votre pâte, versez-la dans 
le moule correspondant et lancez votre machine. Contrairement 
à un four, Cake Factory n’a pas besoin de préchauffage, ce qui 
vous fera gagner en outre un temps précieux. Que ce soit pour 
un goûter à emporter ou un dessert pour vos invités, vous ne 
pourrez plus vous passer de votre nouvelle machine !
Pret a vous regaler ?
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6-8 personnes
 
10MIN
 
35 MIN
1. Versez le yaourt et les sucres dans un récipient, puis mélan-
gez. Ajoutez les œufs un à un, puis la farine, la levure et l’huile. 
Fouettez l’ensemble.
2. Versez dans le moule Cake Factory recouvert de papier sul-
furisé. Sélectionnez le Programme P1-Gâteaux à partagerProgramme P1-Gâteaux à partager 
pour 35 min de cuisson. Laissez refroidir avant de démouler.
1 yaourt nature
1 sachet de sucre vanillé
2 pots de sucre en poudre
4 œufs
GÂTEAU AU YAOURT 
À LA VANILLE
4 pots de farine
1 sachet de levure chimique
½ pot d’huile de tournesol
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RECETTES DE BASE ET GRANDS CLASSIQUES
,
I
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
1. Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Battez 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 battant avec un fouet aﬁn de 
détendre le tout. Incorporez ensuite très délicatement le reste 
des blancs montés, en faisant attention 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 sélec-
tionnez le 
Programme P6-ManuelProgramme P6-Manuel pour 25 min de cuisson à 
180 °C. Laissez refroidir avant de démouler.
3 œufs
1 pincée de sel
80 g de sucre en poudre
80 g de farine
beurre pour le moule
6 personnes
 
10 MIN
 
25 MIN
GÉNOISE
LÉGÈRE
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RECETTES DE BASE ET GRANDS CLASSIQUES
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1. Cassez le chocolat en morceaux et déposez-le dans 
le moule Cake Factory avec le beurre. Sélectionnez le 
Programme P5-Fonte de chocolatProgramme P5-Fonte de chocolat pour 13 min.
2. Battez 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 partagerProgramme P1-Gâteaux à partager pour 
25 min de cuisson. Laissez refroidir avant de démouler.
6-8 personnes
 
15MIN
 
38 MIN
200 g de chocolat noir 
pâtissier
3 œufs
120 g de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé
70 g de farine
100 g de beurre salé 
+ un peu pour le moule
80 g de noix de pécan
BROWNIE 
AUX NOIX DE PÉCAN
GÂTEAU DU MONDE
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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 chocolatProgramme 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 partagerProgramme P1-Gâteaux à partager pour 35 min de 
cuisson.
4. Laissez refroidir avant de démouler le gâteau et de le sau-
poudrer de cacao.
180 g de chocolat noir 
pâtissier
4 œufs
160 g de beurre
120 g de sucre en poudre
100 g de farine
½ sachet de levure chimique
6-8 personnes
 
10MIN
 
39 MIN
MOELLEUX 
AU CHOCOLAT
1 c. à soupe de cacao
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1. Cassez le chocolat dans le moule Cake Factory, ajoutez le 
beurre en morceaux et sélectionnez le Programme P5-FonteProgramme P5-Fonte 
de chocolatde chocolat pour 13 min.
2. Fouettez les œufs et le sucre en poudre dans un récipient 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez ensuite le cho-
colat fondu. Enﬁn, incorporez la farine et la ﬂeur de sel.
3. Répartissez la pâte dans le moule à mufﬁns PROﬂex et 
sélectionnez le 
Programme P3-Cœurs coulantsProgramme P3-Cœurs coulants pour 
17min de cuisson. Laissez refroidir quelques minutes avant 
de démouler.
150 g de chocolat noir 
pâtissier
4 œufs
80 g de beurre
90 g de sucre en poudre
6 personnes
 
10 MIN
 
30 MIN
CŒURS COULANTS 
AU CHOCOLAT
20 g de farine
1 pincée de ﬂeur de sel
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1. Pesez tous les ingrédients. Séparez les blancs des jaunes 
d’œufs. Fouettez 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-Programme P1- 
Gâteaux à partagerGâteaux à partager pour 35 min de cuisson. Laissez refroi-
dir avant de démouler.
QUATREQUARTS
BRETON
3 œufs
Poids des œufs en beurre
Poids des œufs en sucre 
en poudre
Poids des œufs en farine
6-8 personnes
 
10MIN
 
35 MIN
2 pincées de sel
1 c. à café d’extrait de vanille 
liquide
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