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[image: ]Vous pensiezqueCakeFactory
selimitaitàlapâtisserie?
Installé sur votre plan de travail, votre Cake Factory n’attend 
plus que vous pour révolutionner vos dîners ! Grâce à son 
fonctionnement très facile et programmable, votre mini-four 
intelligent va devenir l’assistant idéal avec lequel vous pourrez 
préparer quiches, gratins et autres délicieux plats salés pour 
toute la famille et à toute occasion.
Découvrez comment cuisiner de délicieuses préparations 
salées grâce à 75 recettes qui vont vous permettre d’exploiter 
au maximum toutes les fonctionnalités de votre robot, de 
l’apéritif au dessert! Préparez vos préparations, versez-les 
dans le moule correspondant et lancez votre machine. 
Grâce aux programmes préenregistrés du Cake Factory, 
plus de crainte de faire brûler vos petits plats et vos desserts ! 
De plus, contrairement à un four classique, Cake Factory 
n’a pas besoin de préchauffage, ce qui vous fera gagner 
un temps précieux. Des petites bouchées à grignoter 
aux plats traditionnels en passant par les cakes salés et 
les muffins gourmands, révolutionnez vos dîners en cuisinant 
salé sans crainte de tout rater ! 
AvecCakeFactory,desrecettesréussiessanseffort
del’apéritifaudessert!
Pret a vous regaler ?
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BOUCHÉES SALÉES À PICORER
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
MINICAKES 
FAÇON CARBONARA
1. Déposez le beurre dans le moule Cake Factory et sélection-
nez le 
ProgrammeP5-FontedechocolatProgrammeP5-Fontedechocolat pour 3 min. 
2. Battez les œufs dans un saladier, puis ajoutez le lait, la 
farine, la levure chimique, la crème liquide et le beurre fondu. 
Mélangez de façon homogène. 
3. Faites revenir les lardons dans une poêle bien chaude, sans 
matière grasse, pendant 10 min environ. Incorporez-les à la 
pâte, puis ajoutez le gruyère râpé. Salez et poivrez. 
4. Répartissez la préparation dans le moule à mini-cakes 
ProFlex et sélectionnez le 
ProgrammeP2-Gâteauxindivi-ProgrammeP2-Gâteauxindivi-
duelsduels pour 30 min de cuisson. 
4 cl de crème liquide
100 g de gruyère râpé
1 sachet de levure chimique
3 œufs 
10 cl de lait
200 g de farine
150 g de lardons
40 g de beurre
6 mini-cakes
 20 MIN
 43 MIN
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BOUCHÉES SALÉES À PICORER
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MINICAKES 
AUX FIGUES 
ET AU CHÈVRE FRAIS
1. Battez les œufs dans un saladier, puis ajoutez le lait, la 
farine, la levure chimique, le miel et l’huile d’olive. Mélangez 
de façon homogène. Coupez le chèvre frais en morceaux et 
ajoutez-les à la pâte. Salez et poivrez. 
2. Lavez les ﬁgues, enlevez les queues et coupez-les en 
quatre. 
3. Répartissez la préparation dans le moule à mini-cakes Pro-
Flex. Ajoutez les morceaux de ﬁgues en surface, en les enfon-
çant légèrement. Sélectionnez le 
ProgrammeP2-GâteauxProgrammeP2-Gâteaux
individuelsindividuels pour 30 min de cuisson. 
2 c. à soupe de miel
8 cl d’huile d’olive
200 g de farine
1 sachet de levure chimique
3 œufs 
10 cl de lait
150 g de ﬁgues
200 g de chèvre frais
6 mini-cakes
 15 MIN
 30 MIN
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BOUCHÉES SALÉES À PICORER
MINICAKES 
AU TARAMA 
ET ŒUFS DE SAUMON 
1. Battez les œufs dans un saladier, puis ajoutez le lait, la 
farine et la levure chimique. Mélangez de façon homogène.
Incorporez le tarama et poivrez. 
2. Répartissez la préparation dans le moule à mini-cakes Pro-
Flex et sélectionnez le ProgrammeP2-GâteauxindividuelsProgrammeP2-Gâteauxindividuels 
pour 30 min de cuisson. Laissez refroidir les cakes, puis 
servez-les avec des œufs de saumon et quelques brins 
d’aneth. 
1 sachet de levure chimique
1 petit bouquet d’aneth
10 cl de lait
200 g de farine
3 œufs 
250 g de tarama
1 petit pot d’œufs 
de saumon
6 mini-cakes
 15 MIN
 30 MIN
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BOUCHÉES SALÉES À PICORER
MINICAKES FETA, 
ÉPINARDS ET NOIX
1. Battez les œufs dans un saladier, puis ajoutez le lait, la 
farine, la levure chimique et l’huile d’olive. Mélangez de façon 
homogène. Salez et poivrez, puis incorporez la feta coupée en 
petits morceaux, les pousses d’épinards et le thym. 
2. Répartissez la préparation dans le moule à mini-cakes 
ProFlex. Parsemez de noix grossièrement concassées et 
sélectionnez le 
ProgrammeP2-GâteauxindividuelsProgrammeP2-Gâteauxindividuels pour 
30min de cuisson. 
1 sachet de levure chimique
8 cl d’huile d’olive
1 c. à soupe de thym séché
3 œufs 
10 cl de lait
200 g de farine
50 g de noix
100 g de feta
100 g de pousses d’épinards
6 mini-cakes
 20 MIN
 30 MIN
Matériel:
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BOUCHÉES SALÉES À PICORER
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MUFFINS PESTO, 
RICOTTA ET TOMATES 
CERISES
1. Battez les œufs dans un saladier, puis ajoutez le lait, la 
farine, la levure chimique et le pesto. Mélangez de façon 
homogène. Incorporez la ricotta. Salez et poivrez. 
2. Lavez les tomates cerises, coupez-les en deux et ajoutez-les 
à la pâte.
3. Répartissez la préparation dans le moule à mufﬁns ProFlex 
et sélectionnez le 
ProgrammeP2-GâteauxindividuelsProgrammeP2-Gâteauxindividuels pour 
30 min de cuisson. Servez avec la chiffonnade de jambon de 
Parme et les feuilles de basilic. 
150 g de chionnade 
de jambon de Parme
1 petit bouquet 
de basilic 
200 g de farine
1 sachet de levure chimique
100 g de tomates cerises
3 œufs 
10 cl de lait
80 g de pesto
100 g de ricotta
6 muffins
 20 MIN
 30 MIN
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MINICAKES 
FAÇON RACLETTE 
1. Battez les œufs dans un saladier, puis ajoutez le lait, le 
vin blanc, la farine, la levure chimique et l’huile de tournesol. 
Mélangez de façon homogène. Salez et poivrez. 
2. Coupez le fromage à raclette en petits morceaux et la viande 
des Grisons en lamelles, puis incorporez-les à la pâte.
3. Répartissez la préparation dans le moule à mini-cakes 
ProFlex et sélectionnez le 
ProgrammeP2-Gâteauxindivi-ProgrammeP2-Gâteauxindivi-
duelsduels pour 30 min de cuisson. 
200 g de farine
1 sachet de levure chimique
8 cl d’huile de tournesol
5 cl de vin blanc
3 œufs 
5 cl de lait
100 g de fromage à raclette
150 g de viande des Grisons
6 mini-cakes
 15 MIN
 30 MIN
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