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offrez un anniversaire inoubliable à vos enfants !offrez un anniversaire inoubliable à vos enfants !
Révolutionnez la pâtisserie avec votre Cake Factory ! 
Grâce à son fonctionnement sécurisé et programmable, 
plus de crainte de faire brûler vos gâteaux ! De plus, contrairement 
à un four classique, Cake Factory n’a pas besoin de préchauage, 
ce qui vous fera gagner un temps précieux. Votre machine à gâteau 
intelligente est l’assistant idéal pour préparer gâteaux, muns et autres 
délicieux moelleux pour un goûter d’anniversaire inratable! 
Découvrez 50 recettes de gâteaux aussi festifs que faciles à réaliser, et 
toujours pleins de saveurs et hauts en couleurs pour en mettre plein les yeux 
et les papilles ! Des gâteaux indémodables customisés 
aux recettes waouh, à partager ou à manger individuellement, 
vos enfants seront ﬁers de souer leurs bougiesdevant les copains ! 
C’est promis, avec Cake Factory, l’anniversaire de vos enfants 
sera un moment inoubliable! 
Prêt à allumer les bougies ?Prêt à allumer les bougies ? 
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1. Déposez le beurre dans le moule Cake Factory, 
puis sélectionnez le Programme P5-Fonte de chocolat 
pour 5min.
2. Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Fouettez les jaunes 
avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse, puis ajoutez 
le beurre fondu. Tamisez ensuite la farine et la levure sur 
la préparation, mélangez bien, puis incorporez le lait.
3. Montez les blancs en neige bien ferme avec le sel. Déposez 
une petite quantité de blancs montés dans la préparation tout 
en fouettant. Incorporez ensuite très délicatement le reste 
avec une spatule.
4. Divisez la pâte obtenue dans 2saladiers. Ajoutez la vanille 
dans l’un et le cacao dans l’autre. Mélangez bien chaque 
préparation.
5. Versez une petite quantité de pâte à la vanille dans 
le fond du moule, puis ajoutez de la pâte au cacao. Alternez 
de cette manière jusqu’à épuisement des pâtes. Sélectionnez 
le Programme P1-Gâteaux à partager pour 40min 
de cuisson.
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MARBRÉ
15g de cacao amer
1c. à soupe d’extrait 
de vanille liquide
180g de beurre 
en morceaux
4œufs
150g de sucre en poudre
240g de farine
1sachet de levure 
chimique
4cl de lait
1pincée de sel
6 personnes 20 min 45 min moule cake factory
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1sachet de pop-corn 
au caramel
1pot de yaourt nature
½pot de sucre en poudre
1sachet de sucre vanillé
300g de caramel 
au beurre salé
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 les sucres et 150 g de caramel dans le saladier, 
puis mélangez.
3. Ajoutez ensuite les œufs un par un, puis la farine, la levure 
et l’huile. Fouettez et versez la préparation dans le moule 
Cake Factory recouvert de papier sulfurisé. Sélectionnez 
le Programme P1-Gâteaux à partager pour 35min 
de cuisson. Laissez refroidir avant de démouler.
4. Nappez le gâteau du reste de caramel puis recouvrez-le 
d’une montagne de pop-corn.
6 personnes 15 min 35 min moule cake factory
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1. Déposez le chocolat et le beurre dans le moule Cake 
Factory. Sélectionnez le Programme P5-Fonte de chocolat 
pour 13min.
2. Versez le mélange dans un saladier, rincez le moule, puis 
disposez-y du papier sulfurisé.
3. Dans le saladier, ajoutez le sucre, les œufs, la vanille, la farine 
et la levure, puis fouettez. Versez la pâte dans le moule.
4. Égouttez, puis épongez légèrement les demi-poires dans 
du papier absorbant. Piquez des amandes elées dans les poires, 
côté bombé, en veillant à laisser un espace pour la tête. Enfoncez 
légèrement les demi-poires dans la pâte.
5. Sélectionnez le Programme P1-Gâteaux à partager 
pour 35min de cuisson.
6. Laissez refroidir le gâteau avant de le démouler très 
délicatement, aﬁn de ne pas casser les amandes, et ajoutez 
2petits yeux en sucre sur chaque hérisson.
200g de chocolat noir 
pâtissier en morceaux
160g de beurre 
en morceaux
120g de sucre en poudre
4œufs
1c. à café d’extrait 
de vanille liquide
100g de farine
½sachet de levure 
chimique
Pour la décoration
4demi-poires au sirop
30g d’amandes elées
8petits yeux en sucre
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Gâteau au chocolat
6 personnes 10 min 48 min moule cake factory
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150g de M&M’s
® 
concassés
100g de beurre salé 
ramolli
120g de 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
1. Fouettez le beurre avec la cassonade, puis incorporez l’œuf 
et la vanille. Tamisez la farine et la levure sur la préparation 
et mélangez bien.
2. Ajoutez le sel et les M&M’s
®
, puis versez la pâte dans 
le moule Cake Factory.
3. Sélectionnez le Programme P1-Gâteaux à partager 
pour 30min de cuisson. Laissez refroidir au moins 20min 
avant de démouler.
Cookie géant
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Pour le gâteau
3jaunes d’œufs
100g de sucre en poudre
1sachet de sucre vanillé
120g de beurre demi-sel 
en morceaux ramolli
200g de farine
½sachet de levure 
chimique
Pour la chantilly
12cl de crème liquide 
entière bien froide
60g de mascarpone 
bien froid
30g de sucre glace 
+1c. à soupe
1c. à soupe d’extrait 
de vanille liquide
1. Fouettez les jaunes d’œufs avec les sucres dans un saladier 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre et 
fouettez.
2. Incorporez la farine, la levure et mélangez jusqu’à obtenir une 
pâte homogène. Formez une boule, enveloppez-la dans du ﬁlm 
alimentaire et placez 2hau frais.
3. Étalez la pâte et déposez-la dans le moule Cake Factory. 
Sélectionnez le Programme P6-Manuel pour 30min 
de cuisson à 200°C.
4. Pendant ce temps, préparez la chantilly. Fouettez la crème 
et le mascarpone au batteur dans un saladier jusqu’à ce que 
le mélange commence à épaissir. Ajoutez les 30 g de sucre glace, 
la vanille et continuez de battre jusqu’à obtenir une chantilly bien 
ferme. Versez-la dans une poche à douille crantée.
5. Laissez refroidir le sablé sur une grille et pochez la chantilly 
dessus.
6. Ajoutez les framboises préalablement rincées, puis 
saupoudrez du sucre glace restant.
gros sablé breton
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6 personnes 30 min 30 min 2 h moule cake factory
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