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LEMOTDESANDRA
C
ompact et polyvalent, le Cake Factory s’est installé dans les cuisines de 
nombreux de mes lecteurs et lectrices, ainsi que dans la mienne ! Ses avantages 
sont multiples : gain de place, pas besoin de préchauffage et facilité d'utilisation, ce 
mini-four m’a rapidement conquise et j’ai eu aussitôt envie d’adapter mes recettes 
favorites pour l’exploiter au maximum !
Je vous propose de découvrir dans ce livre mes meilleures recettes sucrées et 
30 recettes salées à réaliser très facilement avec les programmes pré-enregistrés et 
le mode manuel du Cake Factory. Versez simplement vos préparations dans le moule 
correspondant et laissez faire la machine sans crainte de brûler ou de rater vos plats 
ou desserts ! 
Pour tous les jours ou pour recevoir, j’espère que mes petits plats, apéritifs et 
gourmandises vous plairont et vous permettront d’utiliser encore plus votre robot 
favori !
Sandra 
@cuisineaddict
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[image: ]FINANCIERS, MADELEINES, SABLÉS, 
COOKIES, MUFFINS... 
Craquez pour ces petits gâteaux 
et biscuits ultra-faciles et variez les parfums 
à l'inﬁni. L'idéal pour des goûters gourmands 
et faciles à emporter !
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Mes petites douceurs
1. Mettez tous les ingrédients (sauf les pépites de chocolat ou les 
noix) avec 1 pincée de sel dans un blender et mixez jusqu’à obtenir 
une texture ﬂuide et lisse. Ajoutez les pépites de chocolat (ou les 
noix) et mélangez à la maryse. 
2. Répartissez la pâte dans les moules à muns, puis lancez le 
ProgrammeP2ProgrammeP2––GâteauxindividuelsGâteauxindividuels pour 30 min de cuisson. 
Laissez tiédir avant de démouler sur une grille et lancez la deuxième 
fournée.
MUFFINS
MIN H

MOULESUTILISÉSMOULESÀMUFFINS
MUFFINS AU BLENDER 
AUXBANANESETFLOCONS
D’AVOINE
2 bananes bien mûres 
en morceaux
180 g de ﬂocons d’avoine
100 g de pépites de chocolat 
(ou de noix)
2 gros œufs 
240 g de yaourt nature
2 c. à soupe de miel
½ sachet de levure chimique
1 c. à café de cannelle
SPÉCIAL 
KIDS
L’utilisation du blender rend cette préparation ultra-facile et rapide! 
N’hésitez pas l’essayer sur vos autres recettes de mufﬁns.
L’astuce de
Sandra
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Mes petites douceurs
1. Versez la farine, l’œuf, le sucre et 1 pincée de sel dans un saladier 
et sablez le mélange du bout des doigts. Ajoutez le beurre et mélan-
gez à nouveau jusqu’à obtenir une pâte lisse et homogène. Formez 
une boule et enveloppez-la de ﬁlm alimentaire. Réservez 30 min 
au frais. 
2. Étalez la pâte sur un plan de travail fariné et découpez 24 biscuits 
à l’aide d’un grand emporte-pièce rond. Évidez la moitié des disques 
de pâte à l’aide d’un emporte-pièce plus petit.
3. Déposez 6 biscuits dans le moule Cake Factory. Lancez le 
ProgrammeP6ProgrammeP6––ManuelManuel à 170 °C pour 20 min de cuisson. Lais-
sez refroidir les biscuits sur une grille et réalisez 3 autres fournées. 
4. Saupoudrez les biscuits troués de sucre glace. Étalez 1 petite c. à 
café de conﬁture de fraise sur les biscuits pleins et déposez les bis-
cuits troués par-dessus en appuyant légèrement.
SABLÉS
MIN H MIN

MOULESUTILISÉSMOULERECTANGULAIRE 
EMPORTEPIÈCESRONDSETCM
SABLÉS À LA CONFITURE 
DEFRAISE
100 g de conﬁture de fraise
300 g de farine 
+ pour façonner
1 œuf
100 g de sucre
125 g de beurre en petits 
morceaux à température 
ambiante
50 g de sucre glace
SPÉCIAL 
KIDS
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Mes petites douceurs
1. Préparez la génoise. Fouettez les œufs, l’extrait de vanille et 
le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine et 
mélangez délicatement. Incorporez le beurre fondu et mélangez. 
2. Versez la pâte dans le moule Cake Factory beurré et lancez le 
Programme P1 –GâteauProgramme P1 – Gâteauxx à partager àpartager pour 25 min de cuis-
son. Laissez complètement refroidir avant de démouler. Lorsque la 
génoise est bien froide, recoupez les bords et retirez toute la croûte. 
Découpez-la en gros dés.
3. Préparez l’enrobage. Mélangez le sucre glace, le cacao et 
2,5 cl d’eau chaude. Ajoutez le beurre. Plongez rapidement les dés 
de génoise dans la préparation au chocolat, en enrobant bien toutes 
les faces. Égouttez-les, puis roulez-les dans la noix de coco râpée. 
Posez-les au fur et à mesure sur une grille, puis réservez au frais 
jusqu’au moment de servir. 
TOUR DU 
MONDE
CARRÉS
MIN MIN

MOULEUTILISÉMOULERECTANGULAIRE
LAMINGTON 
BARS
4 œufs
½ c. à café d’extrait de vanille
130 g de sucre
120 g de farine
45 g de beurre fondu 
+ pour le moule
POUR L’ENROBAGE
100 g de sucre glace
30 g de cacao amer en poudre
25 g de beurre fondu
50 g de noix de coco râpée
POUR LA GÉNOISE
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Mes petites douceurs
1. Fouettez les œufs avec la cassonade jusqu’à ce que le mélange 
commence à mousser. Ajoutez l’huile d’olive, l’extrait de vanille et le 
lait fermenté, puis mélangez bien. 
2. Tamisez ensemble la farine, la levure et le zeste de citron. Incor-
porez ces éléments secs petit à petit en battant jusqu’à obtenir un 
mélange lisse et homogène.
3. Répartissez la pâte dans les moules Creabake à facettes en les 
remplissant jusqu’à la moitié, puis lancez le 
Programme P2Programme P2 ––
GâteauxindividuelsGâteauxindividuels pour 25 min de cuisson. Laissez tiédir avant 
de démouler sur une grille et lancez la deuxième fournée.
MAGDALENAS
MIN MIN

MOULESUTILISÉSMOULESÀFACETTES
MAGDALENAS
2 œufs
150 g de cassonade
5 cl d’huile d’olive 
½ c. à café d’extrait de vanille
8,5 cl de lait fermenté 
(lait ribot)
160 g de farine
½ sachet de levure chimique
Le zeste de ½ citron
TOUR DU 
MONDE
Les magdalenas se conserveront très bien plusieurs jours si vous 
les mettez dans un contenant hermétique.
L’astuce de
Sandra
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Mes petites douceurs
1. Déposez le chocolat dans le moule Cake Factory, ajoutez le 
beurre et sélectionnez le 
ProgrammeP5ProgrammeP5––FontedechocolatFontedechocolat 
pour 13 min. 
2. Placez les corn-ﬂakes dans un saladier et versez dessus le cho-
colat et le beurre fondus. Mélangez avec une spatule aﬁn d’enrober 
toutes les céréales. 
3. À l’aide de 2 cuillères à café, déposez une vingtaine de petits tas 
de corn-ﬂakes chocolatés dans les empreintes des moules à mini- 
muns. Réservez 1 h au frais.
PERSONNES
MIN MIN H

MOULESUTILISÉSMOULERECTANGULAIRE
MOULESÀMINIMUFFINS
180 g de chocolat noir pâtissier 
en morceaux
80 g de beurre en morceaux
80 g de corn-ﬂakes non sucrés
ROSES DES SABLES 
AUCHOCOLAT
SPÉCIAL 
KIDS
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