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[image: ]Vous pensiez que Cake Factory 
se limitait à la pâtisserie ?
Quoi de plus réconfortant qu’un gâteau réalisé par une 
mamie, avec toute sa tendresse et son savoir-faire ?
Le parfum des madeleines au beurre, le fondant du gâteau 
au chocolat encore tiède ou le croustillant d’un crumble 
aux pommes… autant de souvenirs qui nous rendent 
immédiatement nostalgiques des saveurs de l’enfance ! 
C’est la promesse de ce livre qui deviendra votre allié préféré 
pour réaliser plus de 60 pâtisseries et goûters de votre enfance et 
les transmettre à votre tour. Cake Factory sera votre compagnon 
rêvé pour une cuisson parfaite et un rendu irréprochable. 
Ses différents programmes vous permettront de réaliser une 
multitude de gâteaux à déguster en tête à tête ou bien avec 
toute votre tribu. Complètement autonome et ultra-simple 
d’utilisation, Cake Factory vous libèrera des instants précieux 
à partager avec vos proches sans crainte de faire brûler vos 
réalisations. 
Dégainez votre plus beau tablier et rendez-vous en cuisine 
pour régaler petits et grands en toutes occasions ! 
 
Pret a vous regaler ?
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GÂTEAU AU YAOURT 
À LA VANILLE
1. Mélangez le yaourt, le sucre en poudre et le sucre vanillé 
dans un récipient. Ajoutez les œufs un à un, puis la farine, la 
levure et l’huile de tournesol et mélangez à nouveau.
2. Versez la pâte dans le moule Cake Factory. Sélectionnez 
le 
Programme P1-Gâteaux à partagerProgramme P1-Gâteaux à partager
 pour 35min de 
cuisson. Laissez refroidir avant de démouler.
4 pots de yaourt de farine
1 sachet de levure chimique
4 œufs
1 sachet de sucre vanillé
1 yaourt nature
2 pots de yaourt de sucre 
en poudre
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
6 personnes
 10 MIN
 35 MIN
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Matériel :
½ pot de yaourt 
d’huile de tournesol
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GÂTEAU 
AU CHOCOLAT
1. 
Déposez le chocolat et le beurre dans le moule Cake Factory. 
Lancez le 
Programme P5-Fonte de chocolatProgramme P5-Fonte de chocolat
 pour 13 min.
2. Transférez le mélange dans un saladier, rincez le moule 
puis découpez du papier sulfurisé et déposez-le au fond du 
moule propre.
3. Ajoutez le sucre, les œufs, la farine, la vanille et la levure 
dans le saladier, puis mélangez au fouet. 
4. Versez la pâte dans le moule Cake Factory. Sélectionnez 
le 
Programme P1-Gâteaux à partagerProgramme P1-Gâteaux à partager
 pour 35 min de 
cuisson. Laissez refroidir avant de démouler.
1 c. à café d’extrait de vanille 
liquide
½ sachet de levure 
chimique
100 g de farine 
120 g de sucre en poudre
4 œufs
200 g de chocolat noir 
pâtissier en morceaux
160 g de beurre en dés
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
6 personnes
 10 MIN
 48 MIN
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QUATREQUARTS
1. Déposez le beurre dans le moule Cake Factory puis sélec-
tionnez le 
Programme P5-Fonte de chocolatProgramme P5-Fonte de chocolat pour 4min.
2. Dans un saladier, battez les œufs avec le sucre jusqu’à ce 
que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre fondu ainsi que 
la farine et la levure préalablement tamisées. Mélangez le tout 
aﬁn d’obtenir une préparation homogène. Couvrez le saladier 
de ﬁlm alimentaire et laissez reposer 1 heure au réfrigérateur.
3. 
Versez la préparation dans le moule Cake Factory puis 
sélectionnez le 
Programme P6-ManuelProgramme P6-Manuel
 pour 5min à 220°C. 
Abaissez ensuite la température à 190°C et prolongez la cuis-
son de 35min.
½ sachet de levure chimique
200g de farine
200g de sucre en poudre
200g de beurre demi-sel 
en morceaux
4 œufs
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
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BROWNIE 
AU CHOCOLAT
1. Déposez le chocolat et le beurre dans le moule Cake Factory 
et sélectionnez le Programme P5-Fonte de chocolatProgramme P5-Fonte de chocolat pour 
13 min. 
2. Battez les œufs et les jaunes dans un récipient, ajoutez l’huile 
de colza, la vanille, le sucre roux et le sel. Fouettez jusqu’à ce 
que le mélange soit bien mousseux. Incorporez la farine et le 
cacao, puis ajoutez le chocolat et le beurre fondus. 
3. Versez la pâte dans le moule Cake Factory et parsemez 
de pépites de chocolat. Sélectionnez le Programme P1-Programme P1- 
Gâteaux à partagerGâteaux à partager pour 30 min de cuisson.
150 g de farine
20 g de cacao en poudre
100 g de pépites 
de chocolat noir
200 g de sucre roux
½ c. à café de sel 
1 c. à soupe d’extrait 
de vanille liquide
250 g de chocolat noir 
pâtissier en morceaux
120 g de beurre en dés
3 œufs entiers + 3 jaunes
5 cl d’huile de colza
GÂTEAUX DE MAMIE À PARTAGER
6 personnes
 10 MIN 
 43 MIN
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