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[image: ]GrâceàvotreCakeFactory,
préparezdesgâteaux
spectaculaires
pourtouteo ccasion!
Découvrez 60 recettes de desserts pour toutes les occasions: 
un dîner chic entre amis, l’anniversaire de votre enfant 
ou simplement pour ajouter une touche de magie à l’heure 
du goûter... 
Avec les nouveaux moules CreaBake, vous pouvez 
confectionner des gâteaux individuels de différentes formes: 
cakes, muffins, cupcakes, cannelés, madeleines, dômes 
et rochers, en plus de grands gâteaux à partager dans 
le moule Cake Factory
*
. Au fur et à mesure de leur utilisation, 
ces moules ont de moins en moins besoin d’être graissés. 
Un coup de pinceau de cuisine avec de l’huile neutre 
suffit largement. Pour préserver leurs qualités, évitez de les 
passer au lave-vaisselle. Si vous voulez utiliser des moules 
en silicone, n’oubliez pas qu’ils doivent être installés sur 
la grille de support posée dans le fond de l’appareil. Comme 
tous les moules en silicone, ils ne doivent pas être graissés.
Si vous ne vous estimez pas très doué en pâtisserie, rassurez-
vous, spectaculaire ne veut pas dire plus compliqué ! Toutes 
les recettes de cet ouvrage se basent sur des préparations que 
vous connaissez sans doute déjà : gâteau au yaourt, muffins, 
crème Chantilly, meringue… N’hésitez pas à personnaliser 
les recettes en fonction de vos goûts ou des ingrédients dont 
vous disposez ! 
Bonne degustation !
’
*le grand moule carré en aluminium antiadhésif
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LES RECETTES DE BASE
Les recettes de base
GÂTEAU 
AU YAOURT
1 gateau (ou 12 petits)
 10 MIN 40 MIN
1 pot de yaourt nature • 1,5 pot de sucre en poudre 
1 sachet de sucre vanillé • 4 œufs 
4 pots de farine • 1 sachet de levure chimique 
½ pot d’huile de tournesol
1. 
Versez le yaourt dans un saladier, puis nettoyez 
et séchez le pot aﬁn de l’utiliser comme doseur pour 
le reste de la recette. 
2. 
Ajoutez le sucre en poudre, le sucre vanillé et 
les œufs dans le saladier, puis fouettez. Incorporez 
la farine tamisée et la levure chimique. Mélangez 
le tout, puis ajoutez l’huile de tournesol. 
3. 
Versez la préparation dans le moule Cake Factory. 
Sélectionnez le 
programmeP1–GâteauxàpartagerprogrammeP1–Gâteauxàpartager
pour 35min de cuisson (ou répartissez la préparation 
dans les moules à mufﬁns/dômes et sélectionnez
 
le programmeP2–GâteauxindividuelsprogrammeP2–Gâteauxindividuels pour 20min 
de cuisson, à faire en 2 fournées.
GÂTEAU 
AU CHOCOLAT
6 personnes
 20 MIN 50 MIN
200 g de chocolat noir pâtissier 
120 g de beurre doux • 4 œufs 
80 g de sucre en poudre • 100 g de farine 
 1 sachet de levure chimique • 1 pincée de sel
1. 
Cassez le chocolat en morceaux et déposez-le 
dans le moule Cake Factory avec le beurre. Faites 
fondre pendant 13 min. 
2. 
Séparez les jaunes des blancs d’œufs, puis 
déposez les jaunes dans un saladier et conservez 
les blancs dans un second. Versez le sucre dans 
les jaunes d’œufs et fouettez jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Incorporez ensuite la farine et la levure 
tamisées. 
3. 
Ajoutez le chocolat et le beurre fondus, puis 
mélangez bien le tout. 
4. Déposez 1 pincée de sel dans les blancs d’œufs 
et montez-les en neige, au batteur. Incorporez-les 
ensuite très délicatement à la pâte à l’aide d’une 
spatule. 
5. Versez la préparation dans le moule Cake Factory 
et sélectionnez le programmeP1–GâteauxprogrammeP1–Gâteaux
àpartageràpartager
 pour 35 min de cuisson. Laissez refroidir 
complètement le gâteau avant de le démouler.
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LES RECETTES DE BASE
CUPCAKES
12 cupcakes
 10 MIN 55 MIN
150 g de beurre • 130 g de sucre en poudre 
4 œufs • 1 c. à soupe d’extrait de vanille liquide 
220 g de farine • 1 sachet de levure chimique
1. 
Coupez le beurre en morceaux dans le moule Cake 
Factory et faites fondre pendant 4 min. Fouettez-le 
ensuite dans un saladier avec le sucre en poudre. 
2. 
Ajoutez les œufs un par un, puis l’extrait de vanille 
liquide. Incorporez la farine et la levure chimique. 
3. Répartissez la moitié de la pâte dans les moules 
à mufﬁns CreaBake et sélectionnez le programmeprogramme
P2–GâteauxindividuelsP2–Gâteauxindividuels pour 25 min de cuisson. 
Faites cuire une seconde fournée de la même façon.
MUFFINS 
AU CHOCOLAT
6 personnes
 20 MIN 50 MIN
2 œufs • 100 g de sucre en poudre 
50 g d’huile de tournesol • 1 yaourt nature 
150 g de farine • 50 g de cacao amer 
1 c. à café de bicarbonate de soude 
1 sachet de levure chimique 
100 g de pépites de chocolat
1. 
Battez les œufs avec le sucre en poudre dans 
un saladier jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 
Ajoutez l’huile de tournesol et le yaourt. 
2. 
Dans un second récipient, mélangez la farine, 
le cacao amer, le bicarbonate de soude et la levure 
chimique. Incorporez à la préparation précédente, puis 
ajoutez les pépites de chocolat. 
3. Répartissez la moitié de la pâte dans les moules 
à mufﬁns CreaBake et sélectionnez le programmeprogramme
P2–GâteauxindividuelsP2–Gâteauxindividuels pour 25 min de cuisson. 
Réalisez une seconde fournée de la même façon.
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LES RECETTES DE BASE
MERINGUES
6 personnes
 10 MIN 4 H 2 H
2 blancs d’œufs • 50 g de sucre en poudre 
50 g de sucre glace 
1 c. à café d’extrait de vanille liquide
1. 
Battez les blancs d’œufs en neige bien ferme, 
puis ajoutez les sucres et l’extrait de vanille liquide. 
Continuez de battre jusqu’à ce que le mélange soit 
bien lisse et brillant. 
2. Versez dans une poche à douille crantée. 
3. 
Découpez une feuille de papier cuisson et déposez- 
la au fond du moule Cake Factory. 
4. 
Pochez des meringues d’environ 3 cm de diamètre. 
Sélectionnez le 
programmeP4–MeringuesprogrammeP4–Meringues
 pour 
 
2 h de cuisson. Laissez ensuite sécher les meringues 
pendant 1h et réalisez une seconde fournée 
de la même façon.
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CRÈME CHANTILLY
4-6 personnes
 10 MIN
200 ml de crème liquide entière 
120 g de sucre glace • 50 g de mascarpone 
Les graines d’1 gousse de vanille
1. Versez la crème liquide bien froide dans un saladier, 
puis fouettez-la au batteur électrique jusqu’à ce qu’elle 
commence à épaissir. 
2. Ajoutez le sucre glace et montez-la en chantilly 
bien ferme.
3. Ajoutez ensuite le mascarpone ainsi que les 
graines de la gousse de vanille et continuez de battre 
jusqu’à ce que la préparation soit bien ferme.
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LES RECETTES DE BASE
PÂTE À SABLÉS BRETONS
18 biscuits
 15 MIN 1 H 30 2 H
3 jaunes d’œufs • 100 g de sucre 
1 sachet de sucre vanillé 
120 g de beurre demi-sel à température ambiante 
200 g de farine • ½ sachet de levure chimique
1. 
Versez les jaunes d’œufs, le sucre et le sucre 
vanillé dans un saladier et mélangez jusqu’à ce que 
la préparation blanchisse. Ajoutez le beurre en petits 
morceaux et fouettez le tout. 
2. 
Ajoutez enfin la farine et la levure chimique. 
Mélangez jusqu’à obtenir une pâte homogène. 
3. 
Formez une boule et placez-la dans du film 
alimentaire aﬁn de la laisser reposer au frais pendant 
2 h. 
4. 
Foncez des boules de pâte dans les moules 
à mufﬁns CreaBake. Sélectionnez le 
programmeP6–programmeP6–
ManuelManuelpour 30 min à 160 °C. 
5. 
Lorsqu’ils sont encore chauds, appuyez sur les 
sablés dans les moules avec une cuillère à soupe aﬁn 
de les aplatir légèrement. Réalisez ensuite 2 fournées 
supplémentaires de la même façon et laissez refroidir 
avant de déguster.
PAIN D’ÉPICES
24 sables
 30 MIN 10 MIN 10 MIN
330 g de farine • 100 g de beurre froid 
1 c. à soupe de mélange pour pain d’épices 
1 c. à café de bicarbonate de soude 
130 g de vergeoise brune • 1 pincée de sel 
1 œuf + 2 blancs • 75 g de miel
1. Déposez la moitié de la farine et le beurre coupé 
en dés dans le bol d’un robot pâtissier et pétrissez 
jusqu’à l’obtention d’une texture sablée. 
2. Ajoutez le reste de farine, les épices à pain d’épices, 
le bicarbonate de soude, le sucre et 1 pincée de sel. 
3. Dans un second saladier, battez l’oeuf avec le miel, 
puis ajoutez au mélange précédent. 
4. Formez une boule de pâte avec les mains. 
Sur un plan de travail fariné, abaissez la pâte sur 
4mm d’épaisseur et découpez des formes au 
couteau ou à l'emporte-pièce. Déposez les sablés sur 
le moule Cake Factory, recouvert de papier cuisson. 
Sélectionnez ensuite le 
programmeP1–GâteauxàprogrammeP1– Gâteauxà
partagerpartager pour 10 min de cuisson. Laissez refroidir.
5. Préparez le glaçage : dans un bol, fouettez 
le blanc d’œuf avec le sucre glace et ajoutez quelques 
gouttes de jus de citron. Versez dans une poche 
à douille et décorez les sablés.
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LE GOÛTER
COOKIECUPS 
AU CHOCOLAT ET 
GLACE À LA VANILLE
1. 
Faites ramollir le beurre à température ambiante, puis battez-le 
avec le sucre cassonade. Incorporez l’œuf et l’extrait de vanille liquide.
2. 
Tamisez la farine, le cacao amer et la levure chimique sur 
la préparation et mélangez bien. Ajoutez le sel et les pépites 
de chocolat. 
3. 
Répartissez la pâte dans les moules à muffins CreaBake 
et sélectionnez le programmeP2–GâteauxindividuelsprogrammeP2–Gâteauxindividuels pour 
30 min de cuisson. 
4. 
À la sortie du Cake Factory, enfoncez délicatement une petite tasse 
ou un tout petit verre dans les cookies aﬁn de leur donner une forme 
de « cups». Laissez refroidir 1 h. 
5. 
Cassez le chocolat dans le moule Cake Factory, puis faites fondre 
pendant 10 min. 
6. 
Nappez le fond des cups avec le chocolat fondu et placez 
au frais 15 min. Servez avec une boule de glace à la vanille et des 
vermicelles de sucre colorés.
6 cookie-cups
 20 MIN 
 40 MIN 
 1 H 15
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Matériel:
 
2 c. à soupe de cacao amer
 
100 g de pépites de chocolat
 
50 g de chocolat noir pâtissier
100 g de beurre salé
120 g de sucre cassonade
 
1 œuf
1 c. à café d’extrait 
de vanille liquide
 
150 g de farine
 
1 c. à café de levure chimique
½ c. à café de sel
 
Vermicelles de sucre coloré
 
6 boules de glace 
à la vanille
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LE GOÛTER
MUFFINS AUX BARRES 
CHOCOLATÉES
1. Réalisez les mufﬁns au chocolat comme indiqué page 7. 
2. 
Cassez les barres Kinder
®
 en morceaux et faites-les fondre 
au bain-marie. 
3. 
Faites chauffer 80 ml de crème liquide dans une casserole, 
puis versez petit à petit sur les Kinder
®
 fondus en mélangeant 
énergiquement avec une spatule. Ajoutez ensuite le reste de crème 
liquide et mélangez bien. Couvrez le récipient de ﬁlm alimentaire 
et placez 3 h au réfrigérateur. 
4. 
Fouettez ensuite cette préparation au batteur, jusqu’à ce que 
la crème soit montée et bien ferme. Versez-la dans une poche 
à douille crantée et pochez sur les mufﬁns. Décorez avec les Kinder
®
 
de votre choix.
12 muffins
 20 MIN 
 50 MIN 
 3 H
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Pour les muns
 
100 g de pépites de chocolat
 
50 g de cacao amer
 
2 œufs
 
100 g de sucre en poudre
50 g d’huile de tournesol
 
1 yaourt nature
 
150 g de farine
1 c. à café de bicarbonate 
de soude
1 sachet de levure chimique
Pour la ganache
100 g de barres Kinder
®
260 ml de crème liquide 
entière
Pour la décoration
Mini Bueno
®
, Kinder
®
 coupé 
en deux dans la longueur, 
œufs Kinder
®
…
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LE GOÛTER
MADELEINES 
AU CHOCOLAT BLANC
ET PRALINES ROSES 
1. 
Coupez le beurre en morceaux dans le moule Cake Factory 
et faites fondre pendant 5min. 
2. 
Battez les œufs avec le sucre en poudre, le sucre vanillé 
et le miel dans un saladier jusqu’à ce que le mélange prenne du 
volume. 
3. Incorporez la farine et la levure chimique, puis ajoutez le beurre 
fondu et le sel. Couvrez le saladier de ﬁlm alimentaire et réservez 
2 h au réfrigérateur. 
4. Répartissez la moitié de la pâte dans les moules à madeleines 
CreaBake. Sélectionnez le 
programmeP2–GâteauxindividuelsprogrammeP2–Gâteauxindividuels 
pour 15 min de cuisson. Laissez refroidir avant de démouler et faites 
cuire une seconde fournée de la même façon. 
5. 
Faites fondre le chocolat blanc au bain-marie et concassez les 
pralines roses. Trempez chaque madeleine jusqu’à la moitié dans 
le chocolat blanc, puis parsemez généreusement de pralines roses 
concassées.
12 madeleines
 20 MIN 
 35 MIN 
 2 H
200 g de chocolat blanc 
pâtissier
100 g de pralines roses
130 g de beurre
3 œufs
130 g de sucre en poudre
 
1 sachet de sucre vanillé
 
20 g de miel
150 g de farine
½ sachet de levure chimique
1 pincée de sel
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