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[image: ]AvecCakeFactory,partagezdes
momentsdepâtisserieinoubliables
avecvosenfants!
Installésurvotreplandetravail,votreCakeFactoryn’attend
plusquevouspourrévolutionnerlapâtisseriedansvotrecuisine!
Vous,maisaussivospetits!Grâceàsonfonctionnementsécurisé
etprogrammable,votremini-fourintelligentvadevenirl’assistant
idéalpourpréparergâteaux,muffinsetautresdélicieuxmoelleux
enfamille.
Découvrez75recettesdegâteauxetdesserts«spécialkids»
quivouspermettrontd’exploiteraumaximumtoutesles
fonctionnalitésdevotrerobot,avecplaisiretentoutesécurité.
GrâceauxprogrammespréenregistrésduCakeFactory,
plusdecraintedefairebrûlervosgâteaux!Préparezvotrepâte
avecvosenfantsensuivantlesétapesréservéesàchacun,
versez-ladanslemoulecorrespondantetlancezvotremachine.
Deplus,contrairementàunfourclassique,CakeFactoryn’apas
besoindepréchauffage,cequivousferagagneruntemps
précieux.Desgâteauxlesplusclassiquesauxrecetteslesplus
festives,àpartagerouàmangerindividuellement,vosenfants
vontêtrefiersdepouvoirdégusterleursproprescréations
gourmandes.
C’estpromis,avecCakeFactory,lapâtisseriedespetits
vadevenirunvraimomentdebonheur!
Pret​ ​a​ ​vous​ ​regaler​ ​?
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LES​ ​GÂTEAUX​ ​À​ ​PARTAGER
,
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1.​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​,​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​F.​ ​
2.​ ​Lancez​ ​le​ ​Programme​ ​P5-Fonte​ ​de​ ​chocolat​ ​pour​ ​
13​ ​min.​ ​Transférez​ ​le​ ​mélange​ ​dans​ ​un​ ​saladier,​ ​rincez​ ​le​ ​
moule​ ​puis​ ​découpez​ ​une​ ​feuille​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​et​ ​dépo-
sez-la​ ​au​ ​fond​ ​du​ ​moule​ ​propre.
3.​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​,​ ​​ ​,​ ​​ ​,​ ​
l​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​​ ​,​ ​​ ​​ ​​ ​.​ ​
4.​ ​V​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​F.
5.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​Programme​ ​P1-Gâteaux​ ​à​ ​partager​ ​
pour​ ​35​ ​min​ ​de​ ​cuisson.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​démouler.
200​ ​g​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​
pâtissier
120​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
160​ ​g​ ​de​ ​beurre
4​ ​œufs
6​ ​personnes
​ ​
10​ ​MIN
​ ​
39​ ​MIN
GÂTEAU​ ​AU​ ​
CHOCOLAT
100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
m
o
u
l
e

C
a
k
e

F
a
c
t
o
r
y
OUTIL:
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​d’extrait​ ​de​ ​vanille​ ​
liquide
½​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
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20g​ ​de​ ​chocolat​ ​en​ ​poudre​ ​
non​ ​sucré
4œufs
2c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​pâte​ ​
de​ ​pistaches
100g​ ​de​ ​sucre​ ​cassonade
1.​ ​F​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​.​ ​
​ ​120​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​.​ ​
I​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​,​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​.​ ​
2.​ ​I​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​l​ ​​ ​
,​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​-​ ​
​ ​l.​ ​
3.​ ​V​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​à​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​​ ​F​ ​,​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​’à​ ​​ ​
​ ​.​ ​
4.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​ProgrammeP6-Manuel​ ​pour​ ​55min​ ​de​ ​
cuisson​ ​à​ ​180°C.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​démouler.
MARBRÉ​ ​
AU​ ​CHOCOLAT​ ​
ET​ ​À​ ​LA​ ​PISTACHE
6-8​ ​personnes
​ ​
20MIN
​ ​
​ ​55​ ​MIN
m
o
u
l
e

C
a
k
e

F
a
c
t
o
r
y
OUTIL:
160ml​ ​de​ ​crème​ ​liquide
120g​ ​de​ ​beurre​ ​+​ ​1​ ​noix
220g​ ​de​ ​farine
1sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique















[image: ]














[image: ]14
LES​ ​GÂTEAUX​ ​À​ ​PARTAGER
,
I
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
120g​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​
pâtissier
1pâte​ ​brisée
2œufs
1l​ ​de​ ​lait
1.​ ​D​ ​​ ​,​ ​-​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​F​ ​
​ ​-​ ​à​ ​l​ ​d​ ​.​ ​
2.​ ​Faites​ ​fondre​ ​le​ ​chocolat​ ​dans​ ​le​ ​lait​ ​dans​ ​une​ ​casserole,​ ​à​ ​
feu​ ​doux.
3.​ ​F​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​,​ ​​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​.​ ​
4.​ ​Versez​ ​le​ ​lait​ ​au​ ​chocolat​ ​sur​ ​la​ ​préparation​ ​aux​ ​œufs​ ​et​ ​
mélangez​ ​avec​ ​une​ ​spatule.​ ​Transférez​ ​le​ ​mélange​ ​dans​ ​la​ ​
casserole​ ​et​ ​faites​ ​chauffer​ ​4-5min,​ ​jusqu’à​ ​épaississement.
5.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​et​ ​sélectionnez​ ​le​ ​Programme
P6-Manuelpour​ ​1h​ ​de​ ​cuisson​ ​à​ ​220°C.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​
puis​ ​placez​ ​au​ ​frais​ ​4h.
FLAN​ ​
AU​ ​CHOCOLAT
6​ ​personnes
​ ​
20MIN
​ ​
​ ​1​ ​H
​ ​
4​ ​H
m
o
u
l
e

C
a
k
e

F
a
c
t
o
r
y
OUTIL:
150g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
100g​ ​de​ ​fécule​ ​de​ ​maïs
1c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cacao​ ​amer​ ​
en​ ​poudre
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2c.​ ​à​ ​café​ ​d’épices​ ​à​ ​pain​ ​
d’épices
30g​ ​de​ ​noisettes​ ​
30g​ ​de​ ​noix
200g​ ​de​ ​farine
1c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​chimique
7g​ ​de​ ​bicarbonate​ ​de​ ​soude
1.​ ​T​ ​​ ​,​ ​​ ​,​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​​ ​.​ ​
2.​ ​F​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​-​ ​​ ​
-​ ​​ ​​ ​.​ ​I​ ​à​ ​​ ​​ ​
,​ ​​ ​​ ​​ ​.​ ​
3.​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​à​ ​​ ​
,​ ​​ ​​ ​’à​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​-​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
F​ ​.
4.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​Programme​ ​P1-Gâteaux​ ​à​ ​partager
pour​ ​35​ ​min.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​démouler​ ​et​ ​faites​ ​
refroidir​ ​complètement​ ​sur​ ​une​ ​grille.
PAIN​ ​D’ÉPICES​ ​
AUX​ ​NOIX​ ​
ET​ ​AUX​ ​NOISETTES
6​ ​personnes
​ ​
10MIN
​ ​
​ ​35​ ​MIN
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OUTIL:
150g​ ​de​ ​miel​ ​
60g​ ​de​ ​beurre​ ​+​ ​1​ ​noix
70ml​ ​de​ ​lait
30g​ ​de​ ​sucre​ ​cassonade















[image: ]














[image: ]18
LES​ ​GÂTEAUX​ ​À​ ​PARTAGER
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BROWNIE​ ​AU​ ​
CHOCOLAT​ ​
ET​ ​AUX​ ​BRETZELS
6​ ​personnes
​ ​
15MIN
​ ​
​ ​48​ ​MIN
1.​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​,​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​​ ​​ ​-​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​F.​ ​
2.​ ​Sélectionnez​ ​leProgrammeP5-Fontedechocolat​ ​pour​ ​
13​ ​min.​ ​
3.​ ​F​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​​ ​.​ ​I​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​​ ​​ ​.​ ​V​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
​ ​F​ ​​ ​-​ ​​ ​.​ ​
4.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​Programme​ ​P1-Gâteaux​ ​à​ ​partager
pour​ ​35​ ​min​ ​de​ ​cuisson.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​démouler.
200​ ​g​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​
pâtissier
3​ ​œufs
50​ ​bretzels
100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​salé​ ​+​ ​1​ ​noix
130​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
m
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y
OUTIL:
1​ ​sachet​ ​de​ ​sucre​ ​vanillé​ ​
70​ ​g​ ​de​ ​farine
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