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Powk vivke toute Cenpitionce ]

To tue the full expetience ; Fitt das ulimative LBackerlobnis ; Beteef do ubtieme babetuaking
Wippieki = wyobhaini / Bogmoncuocmu dez spanuy / Pen&aa%’&hﬁﬁhazfa@tﬁ

“® Cubo octoty Detices

AW my cabes and desserts ake pelfect evey time! ; Al meine HKuchen und Desserts sich jedes Mal peteht!
AL mn cabes en dessets wiin elbe heek pelfect! ; Potfeboyine Yorubliaty za haidym Yazem!

ipes
- Hundreds of recib=s
£ Cake Factory: cial media!
Discov.er the ‘f(‘;gﬁe%n the mobilg O.PP \(:(:‘12‘::‘( dostepnych
ene t'lptSC(:.l\lI:;IFactory: Setki przepisow | WS
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Ontdek de wereld van Ca
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tips peschikbaar via de mobiele SPP Kkazowek dostepnych
enti

) Accédez a plus de 1 00 recettes

2 Accompagnement pas & pas dans la
réalisation de vos gateaux

. erden recepten
ke Factory: Hond Ceale media!

) Filtrez vos recherches en fonction de vos
- Setki przepisow | ¥ osciowych! envies, des occasions, des moules...
0dkryj ‘SWi“t‘EGkE ‘::;:i?"—\ej iw Serw'lscldt\ is?ticrzl—:‘m peuenToB ' '
w aplikacjl 62 MUP Cake Factory:
OTkponTe pnA ce

bHO!
n coBeTOB AOCTyngI B N\06Vln

Descoperiti lumea.Ca\fe ‘:;:)’::‘g si retelele 2 Access over 100 recipes
disponibile P& aplicatia ’ 2 Step-by-step support in making your cakes

2 Filter your searches according to your desires, occasions, molds...
2 Zugang zu iiber 100 Rezepten 2 Meer dan 100 recepten 2 Dostep do ponad 100 | 3 [locTyn k 6onee yem 100 peLentam
2 Schritt-fiir-Schritt Anleitungen

zur Unterstiitzung bei der
Kuchenzubereitung

2 Thre Suche filtern nach
Wiinschen, Anldssen, Formen...

2 Stap voor stap begeleiding

tijdens het bakken

2 Filter zoekresultaten

aangepast op je wensen,
gelegenheden of
bakvormen

przepisow
2 Podazaj krok po
kroku
2 Filtruj wyszukiwania

wedtug sktadnikow,
okazji i innych...

2 MMowaroBble UHCTPYKLWN ANA
NPUroTOBNIEHNA BbINEUKN

2 OunbTpayma pesynbTaTos noncka
B COOTBETCTBUM
C BalIMMU NOXenaHNAMY,
dopmamu AN BbINEYKH. ..

2 Acces la peste
100 de retete
2 Asistentd pas cu pas la
prepararea prajiturilor
2 Filtrati cautarea in functie

de dorinta, ocazie,
forme...
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Presentation of the Cabe Factoy ; Abbithing det Cabe Factory / De bediening van Cabe Factoty
Prerventacia Cabe Factoly / Suaomemece ¢ Cake Factory / Precentare Cake Factory

@ Bouton Marche / Arrét

@ Bouton Retour

@ Bouton Moins (-)

@ Bouton plus (+)

@ Bouton OK / Start
@ Ecran de contréle
@ Programme manuel

Programmes automatiques

@ Start / Stop button
@ Back button

@ Minus Button (-)
@ Plus Button (+)
@ OK/Start Button

@ Control screen

@ Manual program

Automatic programs

@ Start / Stopp Taste

@ Zuriick Taste

@ Minus Taste (-)

@ Plus Taste (+)

@ OK/Start Taste

@ Kontrollbildschirm
@ Manuelles Programm

Automatische Programme

@ Aan/Uit knop

@ Terug knop

@ Min knop ()

@ Plus knop (+)

@ Ok/Start knop

@ Digitaal scherm

@ Handmatig programma

Automatische programmas

@ Przycisk Start/Stop
@ Przycisk Wstecz
@ Przycisk Minus (-)
@ Przycisk Plus (+)
@ Przycisk OK/Start
@ Wyswietlacz

@ Program manualny

Programy automatyczne

@ KHonka BKnioueHnsA/BbIKNIOYeHNA
@ KHonka Bo3Bpata

@ KHonka «MuHyc» (-)

@ KHonka «nntoc» (+)

@ KHonka OK/Start

@ SKpaH ynpasneHus

@ PyuHas nporpamma
ABTOMaTMYECKIe Nporpammbl

@ Buton Start/Stop
@ Buton Inapoi
@ Buton Minus (-)
(&) ButonPlus (+)

@ Buton OK/Start
@ Ecran de comanda

@ Program manual

Programe automate

\_

.. & de ses 9 proghammes automatiues ! A

5 Automatic proghams ; 5 Automatische Progamme ; 5 Automatische proghammas
5%9WwwnwW/5ﬂfmmmme/5pwﬁu&ma&
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i Gateau . thgaux Coeurs Meringues Crémes
a partager individuels coulants desserts
Cake to share Individual cakes Lava cakes Meringues Dairy Desserts
Grof3e Kuchen Individuelle Kuchen Lavakuchen Baisers Puddings
Gebak om te delen Individueel gebak Cakes met zachte vulling BaiserMeringues Crémes
Ciasta Ciasteczka Ciasteczka z ptynnym Srodkiem Bezy Musy
Buckeut TMopuyOHHBIA BCKBUT LLlokonagHblin poHAaH bese Myguur
Prajituri in portii Prdjituri individuale Lava cake Bezele Spume

1 Manuat progham ; 1 Manuettes Proghamm ; 1 Handmnatip Proghamma

S

Programme manuel
Pour définir vous méme la température et le temps de cuisson.

o
@@ Manual program / Manuelles Programm / Handmatig programma = =
Program manualny / PyyHasa nporpamma / Program manual s




Ghoin dus mout

Choice of moultd ; Gormen-Auswaht ; Uokm bieren ; Wpbst formy / Bedop ropmer / Wegerea formei

Une fois que votre préparation est dans le Cake Factory
Once your cake is in the Cake Factory
Sobald Ihr Kuchen in der Cake Factory ist

Gdy Twoje ciasto jest w Cake Factory
Si vous utilisez le moule aluminium ou Cu p CreaBO Ke * *Utiliser des ustensiles en bois ou
les moules en acier, beurrer/huiler vos . . . en plastique lors d’une dégustation

moules avant de mettre la préparation a Cup CreaBake* / Creabake Form* / Creabake vorm* / Forma améme les cups CreaBake.

Korga Bbl nomecTunn Bawy Bbineuky B Cake Factory

Odata ce prajitura se afla in Cake Factory

I’intérieur pour un meilleur démoulage.

If you are using the aluminum mould or

the steel moulds, butter/oil your moulds

before putting the preparation inside for
better release.

Wenn Sie die Aluminiumform oder die
Metallformen verwenden, fetten Sie Ihre
Formen mit Butter/ Ol ein, bevor Sie den

Teig einfiillen, um ihr Ergebnis spdter

besser zu entnehmen.

Als je de aluminium vorm of de stalen

vorm gebruikt, beboter / olie je vormen

dan voordat je het preparaat erin legt
voor een betere afgifte.

Jesli uzywasz foremek aluminiowych
lub stalowych, przed wlaniem ciasta
do srodka smaruj je mastem / olej, aby
uzyskac lepsze wyjmowanie wypiekow
z foremek.

Ecnu Bbl ncnonb3yeTe anioMUHNEBYHO
bopmy unu ctanbHyto popmy, CMaxbTe
$opMmbl Macnom, Npexae Yem nomelLaTb
npenapar BHyTpb YT06bl U36exaTb
npuvropaus.

Daca utilizati forma din aluminiu sau
formele metalice, ungeti-le inainte de a
introduce preparatul in interior pentru o

mai bund eliberare.

**Pots en verre (vendus en accessoires x6)
**Glass pot (sold in sets of six)

**Glasbehdlter (im Sechser-Pack
erhdltlich)

**Glazen pot (verkrijgbaar in set van zes)

**Szklany pojemnik (sprzedawany w
zestawach po szesc sztuk)

**CTeKnAHHbIe 6aHOUKN (KOMNNeKTe 13
LIECTM WTYK)

**Borcane de sticld (vandute ca
accesorii x6)

CreaBake* / ®opma CreaBake* / Forma CreaBake*

Moule aluminium anti-adhésif

Non-stick aluminium bowl / Antihaft-Aluminiumform / Aluminium
vorm met anti-aanbaklaag / Aluminiowe naczynie zapobiegajgce
przywieraniu / AHTMNpPUrapHbIli anoMUHMEBbIN noaaoH / Vas
antiaderent din aluminiu

(=) Pots en verre**
Glass Pots™* / Joghurtglédser** / yoghurtpotjes** / Szklane
stoiki** / CreknaHHble 6aHouKn** / Recipiente de sticla**

*Creabake molds are not suitable
for metal ustensils.

*Verwenden Sie Utensilien aus
Holz oder Kunststoff, wenn Sie Ihre
Speisen direkt aus den Creabake
Backformen entnehmen.

*Gebruik tijdens het proeven,
uit een CreaBake vormpje,
keukengerei gemaakt van hout
of plastic.

*Do degustacji z form CreaBake
uzywaj drewnianych lub
plastikowych przyboréw.

*Iina dopm CreaBake ncnonb3ayiire
AiepeBsHHbIE NNV NNACTUKOBbIE
aKceccyapbl.

*Utilizati ustensile din lemn sau
plastic atunci cdnd gustati din
matritele CreaBake.

Nous recommandons de ne pas
mixer les formes de moule dans
une méme cuisson.

We recommend not to mix the
mould shapes in the same baking
process.

Wir empfehlen, die verschiedenen
Formen nicht im gleichen
Backprozess zu mischen.

We raden aan om de
mosselvormen niet in hetzelfde
bakproces te mengen.

MbI He pekomeHayem
MCMoNb30BaTh pasnnyHble Gopmbl
ANsi BbINEYKMN B OfHOM U TOM Xe
npouecce Bbineykm.

Recomendamos no mezclar los
distintos moldes en el mismo
proceso de coccion.

Vd recomanddm s nu amestecati
formele in acelasi proces de coacere.

[(ﬁ&daﬁma’e&/y&agiamme&wd‘amaﬁqae&

Using the automatic proghams / Benuteung deb automatischen Proghamme ;/ Automatische proghamma's gebtuiben
UWigwanie proghamiw automatycznych / Uenonszobanue abmomamureccuz npospamm / fo&amwm&nw&nm&

!

Sélectionner un des
programmes automatiques.

Ein automatisches Backprogramm
auswdhlen.

Wybierz automatyczny
program pieczenia.
Bbi6op aBToMaTuyeckom
nporpammbl NPUroToBEHNA.
Selectarea unui program automat de gatire.

Selecting an automatic cooking program.

Een automatisch bakprogramma selecteren.

2

Choisir le temps de cuisson
Configuring cooking time.
Einstellen der Backzeit.

De baktijd instellen.

Ustaw czas pieczenia.
Bbi6op BpeMeHy NpUroToBneHus.
Configurarea timpului de gatire.

En cas d’erreur, appuyer
sur le bouton retour.

In the event of an error, press
the back button.

Falls ein Fehler auftritt, die
Zuriick-Taste driicken.

Als een fout wordt gemaakt,
druk op de knop Terug.
W przypadku wystgpienia
btedu nacisnij przycisk Wstecz.

B cnyyae owm6kn HaxxmuTte
KHOMKy BO3BpaTa.

n eventualitatea unei erori,
apasati butonul Inapoi.

2

Attendre la fin du programme
Wait until the program ends.
Warten, bis das Programm zu Ende ist.
Wacht totdat het programma is
beéindigd.

Zaczekaj, az program sie zakoriczy.
,U,O)KF[I/ITer OKOHYaHuA nporpaMmmbl.

thati pana se termina programul.




Using the manual progham ; Benuteung des manuetten Proghamms ; Handnatig proghamma gebtuiben
spuas Byl mansotigo.» Uonmsnsol 3 e e

!

Sélectionner le programme manuel.
Selecting the manual program.

Das manuelle Programm auswdbhlen.
Handmatig programma selecteren.
Wybierz program manualny.
Bbi6op pyuHoii nporpammbl.
Selectarea programului manual.

2

Choisir la température
Choose temperature.
Temperatur auswdhlen.
Kies de temperatuur.
Wybierz temperature.
BbiGepuTe Temneparypy.
Alegerea temperaturii.

Z

Choisir le temps de cuisson
Configuring cooking time.
Einstellen der Backzeit.

De baktijd instellen.

Ustaw czas pieczenia.
Bbi6op BpeMeHy NpUroToBNeHus.
Configurarea timpului de gatire.

Y

Attendre la fin du programme
Wait until the program ends.
Warten, bis das Programm zu Ende ist.
Wacht totdat het programma is beéindigd.
Zaczekaj, az program sie zakoriczy.
[loXAuUTeCh OKOHYaHMA NPOrpaMMbl.
Asteptati pana se termina programul.

Four encote plus de chéativits ! ——
Gob even moke cheativity! ; Fik noch mehty FKheativitit! / Ubok nog meek cheativiteit!

Fesrere wicksra bheatyunods! / Eye Sonsuue bogmoncnocmu gas mbopreemba! s Pentru si mai mulbli crealiviole!

Compatible avec les moules TEFAL CreaBake comportant le logo pour davantage de recettes.

Compatible with TEFAL CREABAKE moulds including the logo for more recipes.
Kompatibel mit den TEFAL CREABAKE Formen mit dem Logo fiir noch mehr Rezepte.
Geschikt voor de TEFAL CREABAKE vormen die van het logo zijn voorzien voor meer recepten.
Zgodnos¢ z formami TEFAL CREABAKE oznaczonymi logo umozliwia uzycie wigkszej liczby przepisow.
Mpun6op coBmectm ¢ popmamm TEFAL CREABAKE ¢ norotinom ans npurotoBnieHns ewye 6onbLiero Konuyecrsa 6nioa.
Compatibil cu formele TEFAL CREABAKE care poarta sigla, pentru mai multe retete.

Compatible avec les pots verre
de Multi Délices™*

Compatible with MultiDélices glass pots**
Kompatibel mit Multi Délices Joghurtgldaser™*
Geschikt voorr de MultiDélices yoghurtpotjes*
Zgodnos¢ ze szklanymi stoikami MultiDélices**

=

Mpubop coBMecTUM co cTeKNAHHbIMYN 6aHoukamu MultiDélices**
Compatibil cu recipientele din sticla MultiDélices**

**Pots en verre (vendus en accessoires x6) **Szklany pojemnik (sprzedawany
" . . w zestawach po szes¢ sztuk)
Glass pot (sold in sets of six)
**CTeKNAHHble 6aHOUKM (KoMMeKTe
*Glasbehdilter (im Sechser-Pack erhdltlich) 13 LWeCTV WTYK)

**Glazen pot (verkrijgbaar in set van zes) **Borcane de sticld (vandute ca accesorii x6)
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&  Gdteaux a partager
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@ Tres facile

@@ Facile
@@@ Assez difficile
@ e e’ Difficile

=

@ Gateaux individuels
@ Cceurs coulants

% Meringues
@

Crémes desserts

|

VD & d.

Temps de
préparation

Temps de
cuisson

Niveau de
difficulté

Programme

Coeurs coulants au chocolat ...........eeeeeeeeeessnssssnnee. P12
Gateau cookie géant p.12
Muffins aux pépites de chocolat ... P13
Brownie aux noix p.13
Cake au cacao p.14
Forét noire p.14
Marbré chocolat vanille p.15
Barquettes au chocolat p.15
Moelleux au chocolat blanc ...........cecereeeerins. P16
Créme au chocolat p.16
Fuits

Gateau aux pommes p.17
Le fraisier p.17
Génoise a la confiture p.18
Muffins aux myrtilles p.18
Tarte Tatin p.19
Coeurs coulants QUX frUitS FOUGES .............emeeeeeeeeeeeeeeeeces p.19
Far aux pruneaux p.20
Cakes aux framboises p.20
Gateau au yaourt et citron p.21
Créme citron vert-coco (sans lactose) ... P21
Financiers p.22
Flan parisien p.22
Quatre-quarts p.23
Meringues nature p.23
Mini pains d’épices p.24
Pains au lait p.24
Créme aux ceufs p.25
Crémes bralée p.25
Créme au caramel salé (sans lactose) ... P.26
Cheesecake p.26

1



&eal& cowbanls au chocolat

A
A

15 mn

o 3 ceufs

« 180 g de chocolat

noir dessert

* 150 g de beurre

e 75 g de sucre

e 45 g de farine

12

| 17mn

@ | Pran

1 / Faire fondre le beurre et le chocolat dans le

moule antiadhésif a I’aide du programme PM

pendant 13 min a 140°C.

2/ Dans un saladier, mélanger le sucre, la farine
et les ceufs.

3/ Incorporer le chocolat & la préparation.

4 [ Répartir équitablement la péte dans chaque
moule puis les déposer dans le Cake Factory.

5/ Lancer le programme P3, Coeurs coulants
pour 17 min.

6 / Laisser reposer 10 min avant de démouler.

‘g)a?Zeaa cookie géant

* 150 g de beurre

« 150 g de sucre
cassonade

e 1 cuil. a café de
levure chimique (5 g)

* 50 a 60 g de car-
reaux de chocolat
« 30 g de noix de

pécan et en mélangeant avec une cuillére en bois.
1 pincée de sel

15mn| 35mn | @ | Q&M

1/ Dans un grand bol, mélanger la farine et la
levure chimique avec un fouet.

2/ Placer le beurre dans le moule antiadhésif
et le déposer dans le Cake Factory. Lancer le

* 1 ceuf programme PM, pour 5 min & 140°C.
« 250 g de farine

3/ Verser le beurre fondu dans un saladier.
Ajouter le sucre et une pincée de sel, fouetter.
Ajouter I"ceuf et fouetter jusqu’a sentir un
épaississement de la créme, un peu comme
une mayonnaise.

4 | Ajouter le mélange farine/levure en 3 fois

Répartir cette pate dans le moule, y enfoncer
légerement les carreaux de chocolat et les noix
de pécan. Déposer le moule dans le

Cake Factory.

5/ Lancer le programme P17, pour 30 min.

6 / Faire glisser le cookie géant sur une grille
et laisser refroidir pour bien profiter du
croustimoelleux.

[
o

J&%&’M aux pépites de chocolat

Vi
15 mn

o 1 ceuf

* 90 g de sucre

* 100 g de beurre
» 200 g de farine

e 1/2 cuil. a soupe de
levure chimique (5 g)

e 40 ml de lait
« 1 pincée de sel

* 70 g de pépites de
chocolat

33"‘" | G G | %&M

1 / Faire fondre le beurre dans le moule
antiadhésif a I'aide du programme PM
pendant 3 min a 140°C.

2/ Dans un saladier, mélanger le beurre et le
sucre puis incorporer I’ ceuf et le sel. Ajouter
la farine et la levure progressivement puis
incorporer le lait et les pépites de chocolat.

3/ Répartir équitablement la pate dans chaque
moule puis les déposer dans le Cake Factory.

4 [ Lancer le programme P2 pour 30 min.
5/ Laisser reposer puis démouler.

QW aux noix

Vi
25 mn

o 2 ceufs
1 jaune d’ceuf

* 200 g de chocolat
noir dessert

« 100 g de beurre
« 100 g de sucre
« 75 g de farine

e 75 g de noix

35’"" | @ | Q&M

1/ Faire fondre le beurre et le chocolat a I’aide du
programme PM pendant 13 min a 140°C.

2/ Dans un saladier, mélanger les ceufs et le sucre
puis ajouter la farine.

3/ Incorporer le chocolat a la préparation jusqu’a
I’obtention d’une péte homogéne.

4 [ Ajouter les noix préalablement hachées puis
remuer.

5/ Verser la préparation dans le moule beurré puis
le déposer dans le Cake Factory.

6 / Lancer le programme P17, Gateaux d partager
pour 25 min.

7 I Laisser reposer 10 a 15 min avant de démouler.




&é@ au cacao

Vi
15 mn

« 160 g de farine

* 70 g de cacao
amer

1 cuil. a café de
levure chimique (5g)

o 2 ceufs
« 200 g de sucre
« 10 cl d’huile

« 100 g de yaourt
nature

20 cl de lait

14

35mn @ ‘ Q

1/ Réunir la farine, le cacao et la levure chimique
en les tamisant au-dessus d’un saladier.

2/ Fouetter le sucre et les ceufs en ajoutant
I’huile petit & petit. Ajouter la farine,
mélanger, puis verser le yaourt et le lait,
mélanger a nouveau.

3/ Verser la préparation dans le moule beurré
puis le déposer dans le Cake Factory.

4 [ Lancer le programme P17 pour 35 min.

5 / Laisser tiédir 10 min avant de démouler.

ga-:&é'l noire

=

/]
45 mn

GENOISE: « 35 g de poudre

* 6 ceufs de cacao amer

« 75 g de farine 3 cl de lait

» 75 g de fécule « 1 cl de jus de citron
de mais « 1 pincée de sel

o 1 cuil. a café de levure  SAUCE CHOCOLAT:
chimique (5 ) 100 g de chocolat

* 150 g de sucre pétissier

1/ Casser les ceufs et séparer les blancs
des jaunes.

2/ Dans un saladier, fouetter les jaunes
d’ceufs avec le sucre. Ajouter le lait
et le jus de citron.

3/ Dans un autre saladier, monter les
blancs en neige avec une pincée
de sel. Incorporer 1/3 des blancs
en neige au premier mélange, puis
ajouter la farine, la fécule, le cacao
et la levure chimique préalablement
tamisés ensemble.

4/ Incorporer délicatement le reste
des blancs en neige en 2 fois, en
soulevant bien la péte avec une
spatule.

5/ Verser la pate dans le moule beurré
et le déposer dans le Cake Factory.
Lancer le programme P71 pour
30 min. Démouler le biscuit et laisser
totalement refroidir.

6 / Pendant ce temps, fouetter la creme
liquide, le mascarpone et le sucre
glace pour les monter en chantilly.
Garder au frais.

30mn

D@ w| A

« 10 cl de créme « 200 g de mascarpone
liquide fleurette « 50 g de sucre glace
20 g de beurre salé (2 cuil. a soupe

« 1804200 g de cerises  généreuses)

ausirop SIROP Pour PUNCHER:
CHANTILLY: «20cl d’eau
200 g de creme * 135 gdesucre

liquide fleurette 7 cl de Kirsch

7 / Quand le biscuit est bien froid, avec
un bon couteau @ pain, le couper en
3 dans sa hauteur.

8/ Dans une casserole, porter &
ébullition les ingrédients du sirop.
Mélanger.

9 / Déposer une plaque de biscuit sur
le plat de service. Imbiber de 1/3 du
sirop. Napper de créme chantilly.
Enfoncer dedans des cerises.
Déposer dessus une autre plaque
de biscuit. L'imbiber de 1/3 de sirop.
Napper de chantilly, déposer des
cerises. Procéder de méme avec la
derniére plaque de biscuit.

10/ Placer le chocolat concassé dans un
saladier. Porter la creme a ébullition
et verser sur le chocolat. Ajouter le
beurre. Laisser reposer une minute.
Fouetter pour obtenir une jolie
sauce réguliere. Laisser tiédir
10 min.

11 / Verser la sauce au chocolat sur le

gateau. Garder au frais jusqu’au
moment de le servir.

c/l(aé.&éé chocolat vanille

A
15mn

o 4 ceufs

e 240 g de sucre

¢ 150 g de beurre mou
« 10 cl de lait (100 g)
230 g de farine

o %2 cuil. a café de
levure chimique (5 g)

e 1 cuil. a soupe d’ex-
trait de vanille (10 g)

e 2 cuil. a café de cacao
en poudre

‘ "7'“" @ ‘ Q&M

1/ Séparer les blancs des jaunes d’ ceufs.

2 / Fouetter les jaunes et le sucre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse.

3/ Faire fondre le beurre dans le moule antiadhésif
a I’aide du programme PM pendant 2 min a
140°C, puis I'incorporer a la préparation en
fouettant. Ajouter I'un apreés I’autre, le lait,
la farine et la levure, en fouettant bien.

4 [ Monter les blancs d’ceufs en neige. Les
incorporer, en 3 fois, dans la préparation
précédente.

5/ Répartir la préparation dans 2 saladiers : dans
I’un, ajouter I’extrait de vanille et dans I'autre,
le cacao en poudre.

6 / Répartir les deux préparations dans le moule
en alternant les couches plusieurs fois.

7 / Enfourner dans le Cake Factory et lancer le
programme P17 pour 45 min.

8 / Laisser tiédir 5 min avant de démouler.

Qa/{qdem au chocolat

12mn G ‘ %

=~ 10 mn
1/ Dans un récipient, fouetter les ceufs avec le

* 1 ceuf sucre jusqu’a ce que le mélange soit mousseux
et double de volume. Ajouter ensuite I’extrait
de vanille puis la farine.

© 40 g de sucre
© 45 g de farine
2 / Placer la pate dans les empreintes du moule

% cuillére a café
§ puis lancer le programme P2 pendant 12 min.

d’extrait de vanille

3/ Alasortie de I'appareil, creuser légérement les
barquettes. Laisser refroidir avant de garnir de
pate a tartiner.

« Pdte a tartiner




d{{ae%wo au chocolat blanc

Geme aw chocolat

(,/?
15 mn

« 100 g de chocolat

@ | Pram

1/ Faire fondre le beurre et le chocolat blanc dans
le moule antiadhésif a I'aide du programme

‘ 39mn

20 mn

* 250ml de lait %2
écrémé

* 250ml de créme
liquide 35%

80 gr de chocolat
noir patissier a 55%
minimum

1 ceuf entier

1 jaune d’ceuf

« 709 de sucre en
poudre

100/120 mn

@ | A

1 / Faire chauffer la créme et ajouter le
chocolat dedans.

2 / Dissoudre le chocolat dans la créme avec

un fouet.

3/ Mélanger les ceufs et le sucre.
Bien les blanchir.

4 [ Ajouter le mélange chocolat créme
et mélanger.

5/ Ajouter le lait.

6 / Répartir dans les pots en verre ou
le grand plat.

7 | Démarrer la cuisson.

8 / Maintenir au frais minimum 2H avant
de servir.

g)a"l"eaa aux pommes

20 mn

« 170 g de farine

e 1cuil.a
soupe de levure
chimique (10 g)

l|Omn C(b ‘ Q&M

1 / Faire fondre le beurre dans le moule
antiadhésif & I'aide du programme PM
pendant 3 min a 140°C.

2 / Peler les pommes puis les couper en
petits cubes.

Lo praisict

FR

60 mn
GATEAU : * 125 g de farine
o 4 ceufs CREME :
* 115 g de sucre ¢ 25 cl de lait
« 1 sachet de sucre vanillé ¢ 50 g de sucre
« 50 g de yaourt « 2 jaunes d’ceuf
1 cuil. a café de levure o 4 g de fécule de mais
chimique (5 g) o 2 feuilles de gélatine

GATEAU

1/ Séparer les blancs des jaunes dans 2
saladiers.

2/ Aux jaunes, ajouter les sucres puis le
yaourt et fouetter. Ajouter la farine et la
levure tamisées ensemble sans cesser de
fouetter.

3/ Monter les blancs en neige avec une
pincée de sel. Les incorporer en 3 fois a la
préparation précédente.

4/ Verser dans le moule beurré et fariné et
placer dans le Cake Factory. Lancer le
programme P17 pour 30 min.

5/ Laisser tiédir le biscuit avant de le
démouler, puis le laisser refroidir avant de
poursuivre la recette.

CREME

6/ Faire ramollir les feuilles de gélatine dans
de I'eau froide pendant quelques min.

7/ Dans un saladier, fouetter les jaunes avec
le sucre. Ajouter la fécule de mais.

8/ Dans une casserole, porter le lait et la
gousse de vanille fendue a ébullition.
Ajouter la gélatine égouttée et laisser

Gsom |00 G0] A

« 1 gousse de vanille (ou ¢ 20 cld’eau
1 sachet de sucre vanillé) e 4 cl de Kirsch

« 20 cl de creme liquide (ou autre alcool)
Fleurette DECOR :

20 g de sucre glace * 250 g de fraises

SIROP : » 125 g de pates

« 150 g de sucre d’amande rose

Chauffer en fouettant constamment
jusqu’a ce que la créme pdtissiére
épaississe. Retirer la gousse de vanille,
filmer et laisser refroidir sans placer au
réfrigérateur.

10/ Battre la créme liquide avec le sucre
glace en creme fouettée bien ferme.
Incorporer cette créme chantilly a la
créme patissiére froide, en 3 fois.

SIROP ET DECOR

11/ Couper le biscuit en 2 dans son
épaisseur. Placer la base sur le plat.

12/ Dans la casserole, faire fondre le sucre
avec I'eau et I'alcool. Imbiber la base du
biscuit de la moitié de ce sirop.

13/ Déposer des demi-fraises sur le pourtour
du biscuit, face coupée vers I'extérieur.
Garnir le centre du biscuit du reste de
fraises coupées en dés.

14/ Recouvrir de créme patissiére d la
chantilly. Déposer dessus la 2éme
tranche de biscuit. Imbiber du reste de
sirop.

15/ Etaler la pate d’amande avec un

blanc dessert PM pendant 9 min a 140°C.
* 40 g de beurre

rouleau a pdtisserie, entre 2 feuilles de
papier cuisson. En couvrir le fraisier en
retaillant les bords a la taille du fraisier.

o 3 ceufs 2
2 / Mélanger le chocolat fondu avec le fromage 3/ Dans un saladier, fouetter les ceufs chauffer 30 secondes en mélangeant.
9 9 * 120 g de sucre . ) .

9/ Verser le lait bouillant sur le mélange

« 50 g de fromage blanc. et le sucre jusqu’da ce que le mélange
blanc 3/D ladi " | fs et | * 70 g de beurre blanchisse et devienne mousseux. jaunes/sucre/fécule. Reverser dans la Placer le fraisier au frais TH minimum
« 40 g de sucre G?Z?dind%t: bl(j;::ﬁ angerles ceufs et e sucre o 19 cl de créme Ajou.ter le beurre puis la créme en casserole et remettre sur feu moyen. avant de savourer.
> eufs ) ) liquide continuant de fouetter. Incorporer
: 4/ Incorporer le chocolat puis la farine et o P EEITITES la farine et la levure préalablement
© 25 ATilE mélanger le tout. mélangées puis les pommes.

* 40 g de canneberges 5/ Beurrer et fariner le moule puis y verser la
préparation. Ajouter les canneberges sur le
dessus de la préparation.

4 [ Verser la préparation dans le moule
beurré puis le déposer dans le Cake
Factory.

=Y
£

6 / Lancer le programme P17 pour 30 min. 5/ Lancer le programme P17, pour 40 min.

7 / Laisser reposer avant de démouler. 6 / Laisser tiédir quelques min. avant de

démouler.

Fol e i g

-
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cm& aux myrtilles

.
://
15mn

« 110 g de farine

e 1 cac de levure
chimique (5 g)

o 1 ceuf

« 80 g de sucre roux

* 60 g de beurre fondu
o 3 cl de créme fraiche

« 100 g de myrtilles
bien lavées et séchées

ge'lw&w a la confiture

Ham | 00 | P
/7 15mn 25mn 4
1/ Mélanger la levure et la farine dans un bol.
o 4 ceufs

2 / Al’aide d’un batteur, monter les blancs en
neige. Quand ils sont fermes, incorporer le
sucre, les jaunes d’ceufs et la farine.

* 125 g de sucre

« 125 g de farine
3/ Verser la préparation dans le moule beurré

1 sachet de levure
puis le déposer dans le Cake Factory.

chimique

« 100 g de confiture 4 [ Lancer le Programme P17, pour 25 min.

5 / Une fois qu’elle est cuite, couper
horizontalement la génoise en deux puis
tartiner généreusement avec de la confiture
avant de réunir les deux parties.

18

35m“ e ‘ %&M

1 / Dans un saladier, fouetter I’ ceuf et le sucre
jusqu’a ce que le mélange blanchisse et
devienne mousseux. Ajouter la créme.

2 / Faire fondre le beurre dans le moule
antiadhésif a I'aide du programme PM
pendant 3 min a 140°C.

3/ Incorporer le beurre fondu dans le saladier puis
la farine et la levure préalablement mélangées.

4 [ Ajouter les myrtilles et mélanger.

5 / Répartir équitablement la pate dans chaque
moule puis les déposer dans le Cake Factory.

6 / Lancer le programme P2, Gateaux individuels,
pour 35 min.

7 I Laisser tiédir quelques minutes puis démouler.

«7;2[& Tatin

&Mdf coulants, aux fruits rouges

15 mn

« 1 pate feuilletée
« 250 g de sucre

e 25 g de beurre

e 6 pommes

e 5cld’eau

"0"‘" G P ‘ QM

1/ Préparer le caramel : faire chauffer I'eau et le
sucre dans une casserole jusqu’a ébullition.
Lorsque le mélange prend une jolie couleur
caramel, ajouter le beurre avec précaution.
Verser le caramel dans le moule en le
répartissant bien.

2/ Eplucher et couper les pommes en quartiers,
les disposer uniformément sur le caramel.

3 / Recouvrir I'ensemble avec la pate feuilletée
puis déposer le moule dans le Cake Factory.

4 [ Lancer le Programme Manuel pour
40 min. a 180°C.

5/ Laisser reposer 10 min. avant de démouler
dans une assiette.

12 mn

o 3 ceufs

« 180 g de chocolat
blanc dessert

© 70 g de beurre
« 30 g de sucre
« 90 g de farine

« 1 coulis de fruits
rouges (75 g)

31mn @@ ‘Q&&M

1 / Remplir un bac a glacon de coulis de fruits
rouges pour réaliser les cceurs des gateaux.

2/ Laisser reposer au congélateur pendant au
moins 4 H.

3/ Faire fondre le beurre et le chocolat dans le
moule antiadhésif a I’aide du programme PM
pendant 9 min a 140°C.

4 / Dans un saladier, mélanger les ceufs et le sucre.
Incorporer le chocolat, puis ajouter la farine et
mélanger. Répartir équitablement la pate dans
chaque moule.

5/ Ajouter les coeurs fruits rouges au milieu de
chaque gdteau en appuyant délicatement
pour les recouvrir de pate. Déposer les moules
dans le Cake Factory.

6 / Lancer le programme P3 pour 22 min.

7 / Laisser tiédir avant de démouler.




g;/?/ aux pruneaux

15 mn

o 3 ceufs
« 60 g de sucre

« 10 g de sucre
vanillé

« 30 g de beurre
fondu

30 cl de lait
« 80 g de farine
« 300 g de pruneaux

1 pincée de sel

35mn‘@‘%

1/ Dans un saladier, mélanger en les fouettant
les ceufs, les sucres et une pincée de sel.
Ajouter le beurre préalablement fondu
dans le moule antiadhésif sans cesser de
fouetter, puis la farine puis le lait toujours en
fouettant.

2 / Répartir les pruneaux dans le moule. Déposer
ce dernier dans le Cake Factory et verser la
pdte a gateau sur les pruneaux.

3/ Lancer le programme P17 pour 35 min.

4 [ Laisser tiédir puis démouler pour manger
encore tiéde ou bien froid.

&.éed« aux framboises

c/%‘
/4.3

15 mn
\7)

* 130 g de farine

1 cuil. a café de
levure chimique (5 g)

o 2 ceufs
« 80 g de sucre blond

8 cl de créeme liquide
(809)

« 180 g de framboises
fraiches bien lavées

35mn Cl;,b ‘ ‘%

1 / Dans un saladier, fouetter les ceufs et le sucre
a I’aide d’un batteur électrique jusqu’a ce que
le mélange blanchisse et devienne mousseux.
Ajouter la créme en continuant de fouetter.

2 / Incorporer la farine et la levure préalablement
mélangées.

3/ Répartir 3 framboises au fond des 6 moules puis
verser la pate équitablement et parsemer de
quelques framboises. Déposer les moules dans
le Cake Factory.

4 [ Lancer le programme P2 pour 35 min.
5/ Laisser tiédir 5 min. puis démouler.

g)a"kaa« au yaourt et citron

&e?necﬂonae&l-eoco

FR

(sans lactose)

10 mn

o 2 ceufs
« 210 g de sucre
« 260 g de farine

1 cuil. a soupe de
levure chimique (5g)

« 1 yaourt nature
(125 q)

e 2 citrons

« 70 g d’huile de colza
ou beurre

e 5gdesel

35mn‘@‘ Q

1/ Dans un saladier mélanger le sucre, les ceufs
et le sel. Ajouter le yaourt nature et I’huile
de colza.

2/ Incorporer, en 2 fois, la farine et la levure
préalablement tamisées. Ajouter le zeste de
2 citrons a la préparation.

3/ Verser la préparation dans le moule beurré
puis le déposer dans le Cake Factory.

4 [ Lancer le programme P71 pour 35 min.
5/ Laisser reposer 10 min. avant de démouler.

</
= 20 mn

o 4 oeufs

o 40cl de lait de coco

¢ 10 cl de créme de coco
« 80g de sucre en poudre

* 120 g de jus de citron
vert

e Les zests d’1 citron vert

50/70 mn

@ | A

1/ Fouetter les ceufs avec le sucre.

2 / Faire chauffer le jus de citron et verser
sur les ceufs.

3/ Ajouter les zests.
4 [ Ajouter le lait et la créme de coco.
5/ Mélanger.

6/ Répartir dans les pots en verre ou le
grand plat.

7 / Démarrer la cuisson.

8 / Maintenir au frais minimum 2H avant
de servir.



g‘:’ o

11mn
\7)

e 75 g de beurre

« 80 g de sucre glace
o 3 blancs d’ceufs

e 25 g de farine

« 70 g de poudre
d’amandes

1 cuil. a soupe
d’extrait de vanille

33mn ‘ @ ‘ QZ&M

1/ Dans un saladier, battre les blancs d’ceuf puis
mélanger le sucre glace, la farine, la vanille et
la poudre d’amandes.

2 / Faire fondre le beurre dans le moule
antiadhésif a I’aide du programme PM
pendant 3 min & 140°C.

3/ Incorporer le beurre fondu dans la préparation.

4 [ Répartir équitablement la pate dans chaque
moule puis les déposer dans le Cake Factory.

5/ Lancer le programme P2 pour 30 min.
6 / Démouler tiede.

% parisien

20 mn
\7)

o 4 ceufs

« 210 g de sucre

* 95 g de fécule de
mais

e 24 cl de créme
liquide

e 72 cl de lait

1 pate feuilletée ou
brisée

o 1 pincée de sel

‘ 60mn

20| &

1/ Dans un saladier, mélanger la moitié du sucre et
la fécule avec les ceufs et une pincée de sel.

2 / Placer le reste de sucre, la créeme et le lait dans
une grande casserole. Porter le mélange a
ébullition.

Dés que le mélange bout, verser aussitot sur
le mélange d’ ceufs de sucre et de fécule puis
fouetter.

3/ Reverser le mélange dans la casserole et faire
chauffer en fouettant sans cesse, jusqu’d ce que
la créme ait épaissi et jusqu’a I’apparition des
premiers bouillons. Réserver.

4/ Garnir le moule a grand géteau de pate
feuilletée (garder le papier cuisson).

Verser dessus la préparation puis déposer le
moule dans le Cake Factory.

5 / Lancer le programme manuel & 220°C pour
60 min.

6 / Placer au frais 12 H. avant de démouler.

-

15 mn ‘ l|2mn

o 4 ceufs

©220a250g
de beurre demi-sel

©«220a2509g
de sucre

22042509
de farine

@@ | Pram

1/ Peser les 4 ceufs avec leur coquille. Peser le méme
poids en sucre, farine et beurre.

2/ Placer le beurre dans le moule antiadhésif
et le déposer dans le Cake Factory. Lancer le
programme PM, pour 7 min & 140°C.

3/ Pendant ce temps, séparer les blancs des jaunes
et diviser la quantité de sucre en 2 quantités
égales.

4 [ Fouetter les jaunes d’ceuf et la moitié du sucre.
Ajouter le beurre fondu petit a petit, en fouettant
entre chaque ajout. Ajouter la farine et mélanger
avec une cuillére en bois.

5 / Monter les blancs en neige. Quand ils sont bien

fermes, ajouter le reste de sucre et fouetter encore

30 secondes. Incorporer les blancs a la premiére
préparation en 3 fois. Verser la préparation dans
le moule et le déposer dans le Cake Factory.

6 / Lancer le programme P17, pour 35 min. Laisser
tiédir quelques min. puis démouler. C’est prét !

c/{{dagae& nature

10 mn

« 1 blanc d’ceuf

e 25 g de sucre en
poudre

e 25 g de sucre glace

105 mn

200 | A

1 / Battre le blanc d’ceuf en neige. Lorsqu’il est
ferme, ajouter le sucre en poudre puis le sucre
glace sans cesser de fouetter la préparation
jusqu’a I’'obtention d’un mélange lisse, brillant
et homogene. Verser le mélange dans une
poche munie d’une douille.

2 / Découper une feuille de papier sulfurisé et la
déposer au fond du moule Cake Factory.

3/ Avec la poche a douille, former des meringues
de 3 a5 cm de diamétre. Déposer le moule
dans le Cake Factory.

4 [ Lancer le programme P4 pour 105 min.

5/ Laisser sécher les meringues 1H avant de
déguster.



@~ 2l
100/120mn o ‘ %

ga(}z& au lait

Gosmn | QD@ | Pam

20 mn

dlé/lb,aamda d’épices

Y
<>

) 15 mn

« 160 g de farine

* %2 cuil. a café de levure
chimique (3 g)

« 1 cuil. a café d’épices a
pain d’épices (ou d’un mé-
lange de cannelle, vanille,
gingembre, muscade et
girofle en poudre) (10g)

6 cl de lait (60 g)

* 170 g de miel liquide
40 g de sucre cassonade
« 60 g de beurre

2 pincées de sel (4g)

30mn‘@ ‘ %

1/ Dans un saladier, mélanger la farine, la
levure, les épices et le sel.

2/ Dans une casserole faire chauffer le lait, le
miel et le sucre cassonade. Ajouter le beurre
en petits morceaux et mélanger hors du feu.
Verser cette préparation dans le saladier.

3/ Répartir équitablement la pate dans chaque
moule puis les déposer dans le Cake Factory.
4 [ Lancer le programme P2 pour 30 min.

5/ Démouler puis placer les mini pains d’épices
dans un sachet en plastique pour laisser
tiédir en gardant I’humidité.

%
30 mn

« 115 g de farine T55
« 115 g de farine T45

4 g de levure de bou-

langerie déshydratée
* 13 cl de lait

* 40 g de sucre

© 70 g de beurre

o %2 cuil. a café de sel

1 ceuf pour dorer

1/ Faire tiédir le lait au four a micro-ondes pendant
20 a 40 secondes.

2/ Mélanger le lait avec la levure et ¥ cuil. a café de
sucre dans un petit bol. Déposer le bol dans le Cake
Factory, et placer & c6té le beurre, également dans
un petit bol. Lancer le programme manuel & 40°C
pour 5 min.

3/ Mélanger les farines, le sel, le mélange lait tiédi,
sucre et levure avant de pétrir 10 min., au robot ou
ala main.

4/ Incorporer le beurre en pétrissant encore 10 min.
Placer la pdte dans le moule a muffins et le déposer
dans le Cake Factory. Lancer le programme manuel,
PM, & 40°C pour 30 min.

La pate va doubler de volume.

5 / Pétrir a nouveau rapidement la pate 1 min., au
robot ou @ la main, afin de chasser I'air.

6/ Sur un plan de travail fariné, découper la pate en
6 pdtons de méme poids (environ 80 g).

Les faconner en petits pains de la longueur des
moules a cake. Les placer dans les moules a cake
au fur et a mesure puis déposer les moules dans le
Cake Factory.

7 I Lancer le programme manuel & 40°C pour 30 min.

8 / Aprés ce temps, dorer au pinceau les petits pains
avec |ceuf prélablement battu avec une pincée
de sel. Puis lancer le programme P2 pour 30 min.
Démouler et savourer chaud.

&&neaw&aaﬂ

Vi
s

) 20 mn

o 3 ceufs

* 65 gr de sucre en
poudre

e 2 1 de lait ¥2 écrémé
tiede

 Extrait de vanille

; 100 mn

120 mn

100/120mn o ‘ Q,,

1/ Mélanger les ceufs entiers et le sucre.
2/ Ajouter le lait avec la vanille.
3/ Bien mélanger et passer au chinois.

4 [ Enlever I’écume et verser dans le grand
plat ou dans les pots en verre

5/ Démarrer la cuisson

6 / Maintenir au frais minimum 2H avant
de servir.

* %2 | de creme liquide
« 5 jaunes d’ceuf

* 65 gr de sucre en
poudre

« Extrait de vanille

1/ Fendez la gousse de vanille en deux
sur la largeur et récupérez les graines
en grattant avec la pointe d’un couteau.

2 / Faites tiédir le lait dans une casserole et
ajoutez-y les graines de vanille.

3/ Pendant ce temps, battez dans un
saladier les jaunes d’ceuf et le sucre.
Rajoutez la créme puis le lait tout en
remuant.

4 [ Passez au chinois la préparation.

5/ Répartir dans les pots en verre ou le
grand plat

6 / Démarrer la cuisson

7 / Maintenir au frais minimum 2H avant
de servir.




i

&éme W Beurre Salé

(sans lactose)

%= 20mn

CARAMEL SALE:
« 1009 de sucre en poudre
« 30g de margarine

» 15cl de créme végétale
de soja

e 2 cuilleres a café de
fleur de sel

CREME:
o 4 ceufs
» 60g de sucre

» 80g de caramel

e 45 cl de boisson végétale
de soja

45/55mn | o | Q,)

LE CARAMEL
1 / Faire chauffer le sucre dans une casserole.

2 / Dans une autre casserole, faire chauffer
la créme.

3/ Lorsque le sucre est dissout et prend une
couleur foncée, verser la créme chaude et
ajouter le beurre. Cuire le tout 5 minutes en
mélangeant jusqu’a ce que le caramel soit
totalement fondu dans la créme.

4 [ Ajouter le sel.

5/ Retirer du feu.

6 / Conserver le caramel dans un pot.
LA CREME

7 1 Dans un saladier, mélanger les ceufs avec
le caramel et le sucre.

8 / Ajouter la boisson végétale de soja.

9 / Répartir dans les pots en verre ou le grand plat.

10/ Démarrer la cuisson.

11/ Maintenir au frais minimum 2H avant
de servir.

Grecsccabe

20mn

BISCUIT:

CREME:

o 3 cl de jus de citron

100/120 mn

« 10 gateaux type Spéculoos

| A

o 2 ceufs

o 1 cuillére a café d’extrait
de vanille

e 25g de beurre salé

» 120g de sucre

 8g de Maizena

o 1 cuillére a soupe d’eau
ACCOMPAGNEMENT:

» 130g de creme de créme
fleurette montée en chantilly

120 mn o Zests d’1/2 citron
» 160g de fromage frais type
Philadelphia
2509 de ricotta
LE BISCUIT

1/ Faire fondre le beurre.

2 / Mixer en poudre les biscuits et
mélanger au beurre fondu.

3/ Tapisser les cups muffins ou le
grand plat, tasser et placer les
moules au frais le temps de réaliser
la créme.

LA CREME

4/ Dans un saladier, mélanger le
fromage frais avec la ricotta, les
ceufs, I’extrait de vanille, le sucre.

Mélanger jusqu’a avoir une créme
lisse.

5/ Ajouter le jus de citron et les zests.

6 / Dans un bol, mélanger la Mdizena
A I’eau puis ajouter a la créme.

7 / épartir la créme dans les cups
muffins ou le grand plat.

8 / Démarrer la cuisson.

9 / Réserver les gateaux minimum 1H

au frais et servir les cheesecakes
avec la créme fouettée.




°® e g;do%/é Ditices

Molten middle chocolate cakes ...........eereeeeernnnns p.30

Giant cookie cake p.30

Chocolate chip muffins p.31

Walnut brownies p.31

Chocolate cake p.32

Black Forest gateau p.32

Chocolate vanilla marbled cake ... p.33

Chocolate barquettes p.33

Molten white chocolate Cake .........mmereceereeeeennnnns p.34

Chocolate mousse p.34

Fruit

% < Lfemrred Apple cake p.35

Ql Cakes to Share Strawberry Cake p-35

o Jam Sponge Cake p.36

% @ Individual Cakes Blueberry muffins p.36

% Tarte Tatin p.37

@ Molten Cakes Red berry molten middle cakes ............mmeersesrns p.37

. Far Breton p.38

9‘ @@ Meringues Raspberry cakes p.38

Ps Dairy Desserts / Mousses Yogurt and lemon cake p.39

: Lime and coconut mousse (lactose free) ...................... p.39

W % Preparation Financiers p.40
[ time Parisian flan p.40
French-style pound cake p.41

@ Very easy ¢ Baking Basic Meringues p.4l
a time Scones p.42

@@ Easy Plain cake p.42
@@@ Quite difficult @ Lgvel of Custard mousse p.43
difficulty Créme briilée p.43

i : Salted caramel mousse (lactose free) ... p.44

@@@@ Difficult Q Programme Cheesecake D4
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c/l(oé‘elb middle chocolate cakes

15 mn | 15mn

« 3 eggs

« 180 g dark cooking
chocolate

« 150 g butter
* 75 g caster sugar

45 g plain flour

2 | Praw

1/ Melt the butter and chocolate in the non-
stick pan by using the PM programme for
9 min at 140°C.

2/ Mix the sugar, flour and eggs in a bowl.

3/ Add the chocolate to the mixture.

4 / Divide the mixture equally between the
moulds, then place them in the Cake
Factory.

5 / For melting middles, start the P3 programme
for 15 min.

6 / Allow to sit for 10 min before removing from
the mould.

‘g)t'alzl cookie cake

15mn| 30mn | @ | Q&M

« 150 g butter

* 150 g demerara sugar

*1egg
« 250 g plain flour
1 tsp baking powder

« 50 g to 60 g plain
chocolate broken into
squares

* 30 g pecans
« 1 pinch of salt

1/1In alarge bowl, mix the flour and baking
powder together using a whisk.

2/ Put the butter in the non-stick mould and
place it in the Cake Factory. Start programme
PM for 5 min at 140°C.

3/ Pour the melted butter into a mixing bowl.
Add the sugar and a pinch of salt, whisk.
Add the egg and whisk until the consistency
resembles mayonnaise.

4/ Add the flour/baking powder mixture in
3 stages, stirring with a wooden spoon.
Spread this batter out in the pan, gently
pressing the squares of chocolate and pecan
nuts into it. Put pan in the Cake Factory.

5 / Start programme P1 for 30 min.

6 / Slide the giant cookie on to a rack and allow
to cool so you can really appreciate
its crunchy, chewy texture.

W c'ﬁl,'amufﬁns

15mn | Gysom | OO | Ban

1/ Melt the butter in the non-stick pan using
*legg programme PM for 3 min at 140°C.

* 90 g caster sugar 2 /In alarge bowl, mix the butter and sugar,

then mix in the egg and salt. Gradually add
the flour and baking powder, and then mix
in the milk and chocolate chips.

« 100 g butter
200 g plain flour
1 tsp baking

powder 3/ Divide the mixture equally between the
« 40 mi milk moulds, then place them in the Cake
Factory.

e 1 pinch of salt .
4 [ Start programme P2 for 30 min.
« 70 g chocolate
chips 5/ Let stand, then remove from mould.

%&az brownies

25m"| 25'"" | @ | Q&M

* 2 eggs
« 1 egg yolk

* 2009 dark cooking
chocolate

« 100 g butter
« 100 g caster sugar
* 75 g plain flour

« 75 g walnuts,
chopped

1/ Melt the butter and chocolate in the non-
stick pan by using the PM programme for
9 min at 140°C.

2/ Beat the eggs and sugar in a large bowl, then
work in the flour.

3/ Whip in the chocolate until you have an even
mixture.

4 [ Add the chopped walnuts and mix.

5/ Pour the mixture into the buttered pan, then
put it in the Cake Factory.

6 / Start programme P17, Cakes to Share, for
25 min.

7 / Allow to sit for 10 to 15 min before removing
from the pan.




15 mn

« 160 g plain flour
e 70 g cocoa

1 tsp baking powder
(59)

e 2 eggs

* 200 g caster sugar
* 100 ml oil

« 100 g plain yogurt
» 200 ml milk

32

35mn C;J ‘ Q

1/ Combine the flour, cocoa and baking powder
by sifting them into a bowl.

2/ Beat the sugar and eggs while adding the oil
little by little. Add the flour, mix, then add the
yoghurt and the milk and mix again.

3/ Pour the mixture into the buttered mould and
put it in the Cake Factory.

4 / Start the P1 programme, for 35 min.

5/ Leave to cool for 10 min. before removing
from the mould.

@ LBock, Forest gateau

/]
45 mn

GENOISE SPONGE: « 30 ml milk

« 6 eggs « 10 ml lemon juice
75 g plain flour o 1 pinch of salt
75 g cornflour CHOCOLATE SAUCE:

« 1 tsp baking powder ¢ 100 g plain

(5g) chocolate

« 150 g caster sugar ¢ 100 ml whipping
35 g cocoa powder cream

1/ Break the eggs, separating the
whites from the yolks.

2/ In a mixing bowl, whisk the egg yolks
with the sugar. Add the milk and the
lemon juice.

3 /In another mixing bowl, whisk the
egg whites into peaks, adding a
pinch of salt. Stirin 1/3 of the egg
whites to the first mixture, then add
the sieved flour, cornflour, cocoa and
baking powder.

4/ Gently fold in the rest of the
stiffened egg whites in 2 parts, using
a spatula to help you really pick up
the dough.

5 / Put the dough into the buttered
mould and place it in the Cake
Factory. Start programme P17 for
30 min. Remove the sponge from the
mould and leave to cool completely.

6 / Meanwhile, whip the cream,
mascarpone and icing sugar
together to make Chantilly.
Store in the fridge.

30mn

D@ w| A

© 20 g salted butter (2 heaped tbsp)
+180t0 200 g SOAKING SYRUP:
cherries in syrup « 200 ml water

CHANTILLY: » 135 g granulated
« 200 g whipping sugar
cream e 70 ml kirsch

* 200 g mascarpone
« 50 g icing sugar

7 | When the sponge is completely cool,
take a sharp bread knife and slice it
in 3 lengthways.

8 /1In apan, bring the ingredients for
the syrup to the boil. Mix.

9/ Place a layer of sponge on the
serving dish. Soak with 1/3 of the
syrup. Coat with Chantilly cream.
Place some cherries into it. Put
another layer of sponge on top.
Soak it with 1/3 of the syrup. Coat
with Chantilly cream and add some
cherries. Do the same for the last
layer of sponge.

10/ Put the chocolate pieces in a
mixing bowl. Bring the cream to the
boil and pour over the chocolate.
Add the butter. Leave to stand
for a minute. Whisk into a nice,
consistent sauce. Leave to cool for
10 min.

11 / Serve the chocolate sauce with the
gateau. Store in the fridge until it’s
time to serve.

W varnia marbled cake

C/Z;

15 mn

e 4 eggs

e 240 g caster sugar

» 150 g soft butter

* 100 ml milk

230 g plain flour

« Y2 tsp baking powder

e 1 tbsp vanilla extract
(10 g)

e 2 tsp cocoa powder

‘ l|5mn @ ‘ Q&M

1/ Separate egg whites from yolks.
2 / Beat yolks and sugar until pale.

3/ Melt butter in the non-stick pan with
programme PM for 2 min at 140°C, and
whip into mixture. Thoroughly whip in milk
followed by flour and then baking powder.

4 / Whip egg whites until stiff. Mix in egg
whites adding a third at a time into previous
mixture.

5 / Pour the mixture equally into 2 mixing
bowls ; in one bowl add the vanilla extract ;
in the other, add the cocoa powder.

6 / Add the mixtures into pan alternating layers
several times.

7 / Place into Cake Factory and cook on
programme P71 for 45 min.

8 / Leave to cool for 5 min before removing
from the pan.

@aca&zfe barquettes

12mn @ ‘ %

i
10 mn
1/ In a bowl, whisk the eggs and sugar. Next

*1egg add the vanilla extract and then the flour.

2/ Put the dough in the mould indents then
cook on the P2 programme for 12 min.

* 40 g caster sugar

45 g plain flour
3/ When you take the mould out, gently make

small holes in the barquettes. Leave to cool
before filling with chocolate spread.

2 teaspoon of
vanilla extract

« Chocolate Spread




Motben white chocolate cake

= 15mn

« 100 g white cooking
chocolate

* 40 g butter

« 50 g natural Greek
yogurt

* 40 g caster sugar
* 2 eggs
25 g plain flour

« 40 g Cranberries

34

30mn ‘ Q&M

1/ Melt the butter and white chocolate in the
non-stick pan using programme PM for 9 min
at 140°C.

2 / Mix the melted chocolate with the greek
yogurt.
3/ Beat the eggs and sugar in a large bowl.

4 [/ Add the chocolate, then the flour, and mix it
all together.

5 / Butter and flour the pan, then pour in the
mixture. Add the cranberries on top of the
mixture.

6 / Run programme P17 for 30 min.
7 1 Allow to sit before removing from the pan.

Gocolate mousse

20 mn

* 250 ml semi-skimmed
milk

« 250 ml whipping cream

« 80 g dark cooking
chocolate (at least 55%
cocoa)

« 1 whole egg
« 1 egg yolk

« 70 g caster sugar

100 mn

120 mn

P

=Y
£

Fol e i g

-

L e

100/120 mn

A

1/ Heat the cream and add the chocolate.

2 / Mix the chocolate into the cream with a
whisk.

3/ Mix the eggs and sugar together. Beat until
creamy, foamy and pale.

4 / Add the chocolate mixture and stir.

5/ Add the milk.

6 / Spoon into glass jars or a large dish.
7 / Start cooking.

8 / Chill for at least 2 hrs before serving.

o«{a,a& cake

20 mn

« 170 g plain flour

2 tsps baking
powder

* 3 eggs

* 120 g caster
sugar

« 70 g butter

« 100 ml single
cream

« 2 apples

luOmn @ ‘ Q&M

1/ Melt the butter in the non-stick pan using
programme PM for 3 min at 140°C.

2 / Peel the apples and cut them into small
cubes.

3/ In a bowl, whisk the eggs and the sugar
until the mixture becomes pale and
frothy. Add the butter and then the
cream while continuing to whisk. Whisk
in the previously mixed flour and baking
powder, and then the apples.

4 [ Pour the mixture into the buttered pan,
then put it in the Cake Factory.

5 / Start programme P2 for 40 min.

6 / Allow to cool a few minutes before
removing from the pan.

@ Wéy cake

60 mn
CAKE: PASTRY CREAM:
* 4 eggs e 250 ml milk

« 115 g caster sugar « 50 g caster sugar
« 1sachet vanilla sugar e 2 egg yolks

« 50 g natural yoghurt e 4 g cornflour

« 1tsp baking powder (5g) e 2 gelatin sheets

* 125 g plain flour

CAKE:

1/ Separate egg whites from yolks into
2 mixing bowls.

« 1 vanilla pod (or a

2/ Add sugar and yogurt to yolks and whip.
Add the flour and baking powder, whisking
continuously.

3/ Whip egg whites until stiff adding a pinch
of salt. Mix in egg whites adding a third at a
time into previous mixture.

4/ Pour into a buttered and floured mould, and
place in Cake Factory. Run programme P1
for 30 min.

5/ Allow to cool a little before removing from
mould. Then set aside to cool to room
temperature before continuing with recipe.

PASTRY CREAM:

6/ Soften gelatin sheets in cold water for
several minutes.

7/ Beat the egg yolks with sugar in a bowl.
Add cornflour.

8/ Bring milk and split vanilla pod to boil
in a saucepan. Drain gelatin and add to
saucepan stirring for 30 seconds.

9/ Pour boiling milk on the yolks/sugar/
cornflour mixture. Pour into saucepan and
put on a medium heat. Continue whipping

sachet of vanilla sugar) (or other alcohol)
200 ml whipping cream  DECORATION:
20 g icing sugar

SYRUP: 125 g marzipan,
coloured pink

» 250 g strawberries

« 150 g caster sugar
« 200 ml water
* 40 ml Kirsch

over a medium heat until the pastry cream
thickens.

10/ Remove vanilla pod, cover with cling film
and set aside at room temperature.
Whisk the whipping cream and sugar until
it thickens. Adding a third at a time, mix
the whipped cream into the cooled pastry
cream.

SYRUP AND DECORATION:

11/ Cut cake into 2 even layers. Place base
layer on a plate.

12/1In a saucepan, melt sugar in water and
alcohol. Soak the base with half of this
syrup.

13/ Place strawberry halves, face side out,
around the edge of base. Garnish the
centre of base with strawberries cut into
pieces.

14/ Cover base layer with cream. Place top
cake layer on cream.
Soak with remaining syrup.

15/ Place marzipan between 2 sheets of
greaseproof paper and roll out with rolling
pin. Cover strawberry cake with rolled
almond paste, trimming to edges of the
cake. Put strawberry cake in fridge for at
least 1 hour before serving.




Q&(eﬁeﬁy muffins

15 mn

« 110 g plain flour

1 tsp baking powder
(59)

*1egg
« 80 g brown sugar
« 60 g melted butter

« 30 ml creme fraiche

« 100 g blueberries,
washed and dried

c70’/7& S,%onge Cake

s o
' OO | A
15 mn 25 mn | C.DC, 4
1/ Mix baking powder and flour in a bowl.
* feggs 2 / Whisk egg whites until stiff. When stiff, whip
« 125 g caster sugar in sugar, yolks and flour.
* 125 g plain flour 3/ Pour the mixture into the buttered mould,
« 1 tsp baking then put it in the Cake Factory.
powder 4/ Start Programme P17 for 25 min.
*100gjam 5/ When cooked, cut cake into 2 layers and
generously spread jam on top of base layer.
Then recombine both layers.
36

35’“" G ‘ %&M

1/ In a mixing bowl, whisk the egg and the sugar
until the mixture becomes pale and slightly
frothy. Add the créme fraiche.

2 / Melt the butter in the non-stick pan using
programme PM for 3 min at 140°C.

3/ Add the melted butter to the bowl then the
flour and baking powder that you have already
mixed together in a separate bowl.

4 / Add the blueberries and mix.

5/ Divide the mixture equally between the
moulds, then place them in the Cake Factory.

6 / Start the P2 individual cakes programme, for
35 min.

7 | Leave to rest 5 min then remove from tins.

:7;2{@ Tatin

g&dbe%y mollen, middle cakes

rolled puff pastry

e 250 g caster sugar

AOmn

2/ Peel and cut the apples into quarters, and
arrange them evenly on top of the caramel.

3/ Cover everything with the puff pastry then
place the mould in the Cake Factory.

4/ Run the PM programme for 40 min. at 180°C.

5/ Leave to rest for 10 min. before removing
from the mould onto a plate.

2w | A

1/ To make the caramel: bring the water and
sugar to the boil in a saucepan. Once the
mixture turns a nice caramel colour, carefully
add the butter. Pour the caramel into the
mould and spread it out.

A

) 12 mn

« 3 eggs

« 180 g white cooking
chocolate

« 70 g butter
« 30 g caster sugar

« 90 g plain flour

1 red berry coulis
(75 9)

22 mn

D | Pram

1 /Fill an ice cube tray with red berry coulis to
create the centres of the cakes.

2/ Leave in the freezer for at least 4 hrs.

3/ Melt the butter and chocolate in the non-stick
pan by using the PM programme for 9 min
at 140°C.

4 [ Mix the eggs and sugar in a bowl. Stir in the
chocolate, then add the flour and mix. Split
the mixture equally between the moulds.

5/ Add the red berry centres to the middle
of each cake by gently pressing them into
the mixture until they are covered. Put the
moulds in the Cake Factory.

6 / Start the P3 programme, for 22 min.

7 1 Allow to cool before removing from the
mould.




g;& Breton

15 mn

* 3 eggs

« 60 g caster sugar

* 10 g vanilla sugar
« 30 g melted butter
« 300 ml milk

80 g plain flour

« 300 g prunes

« 1 pinch of salt

35’""‘@‘%

1/ In a mixing bowl, whisk the eggs, sugar and
salt together. Melt the butter in the non-stick
pan and whip in. Add the flour and the milk,
whisking continuously.

2/ Spread the prunes out in the pan. Place the
batter in the Cake Factory and pour the cake
mixture over the prunes.

3 /Run the P1 programme for 35 min.

4 [ Leave to cool, then remove from the pan and
enjoy warm or cold.

Qadpbe&g cakes

15 mn

« 130 g plain flour

« 1 tsp baking powder

* 2 eggs

« 80 g golden caster
sugar

« 80 ml single cream

« 180 g fresh
raspberries, washed
thoroughly

35mn @ ‘ %

1/ Using an electric mixer, beat the eggs and
sugar until pale and frothy. Add the cream
and keep beating.

2 / Mix the flour and baking powder together
and add.

3/ Put 3 raspberries in the bottom of each of
the 6 moulds then split the mixture equally
between them, and arrange a few raspberries
on top. Put the moulds in the Cake Factory.

4 [ Start programme P2 for 35 min.

5/ Leave to rest for 5 min. then remove
from mould.

W and lemon cake

s

e 2 eggs
« 210 g caster sugar
« 260 g plain flour

« 1 tbsp baking
powder

1 tub plain yogurt
(125q)

e 2 lemons

« 70 ml rapeseed or
sunflower oil

e pinch of salt

10 mn

35mn‘@ ‘ Q

1/ Mix the eggs, sugar and salt in a bowl. Add
plain yogurt and rapeseed oil.

2/ Sift flour and baking powder together and
add to mixture, a half at a time. Add the
lemon zest.

3/ Pour the mixture into the buttered mould and
put it in the Cake Factory.

4 / Start the P1 programme for 35 min.

5/ Allow to sit for 10 min before removing from
the mould.

Dime and ccconut mousse

(lactose free)

</
= 20 mn

e 4 eggs

* 400 ml coconut milk

* 100 ml coconut cream

« 80 g caster sugar

* 120 g lime juice

e Zest of 1 lime

50/70mn o ‘ ’%

1/ Whisk the sugar and eggs.

2 / Warm the lime juice then pour over
the eggs.

3/ Add the zest.

4 [ Add the coconut milk and cream.
5/ Mix.

6/ Spoon into glass jars or a large dish.
7 / Start cooking.

8 / Chill for at least 2 hrs before serving.




11mn‘ 30mn ‘ C;) ‘ %&M

1/ Beat the egg whites until they form peaks.

* 75 g butter 2/ Mix the icing sugar, flour, vanilla and ground
* 80 g icing sugar almonds in a bowl.
* 3 eggs whites 3/ Melt the butter in the non-stick pan using

programme PM for 3 min at 140°C.
4/ Add the melted butter to the mixture.
5 / Divide the mixture equally between the

25 g plain flour
« 70 g almond flour

1 tbsp vanilla

extract moulds, then place them in the Cake Factory.

6 / Start programme P2 for 30 min.
7 1 Remove from the moulds while still warm.

gw&&'al& flan

C/Z.,

) 20 mn

¢ 4 eggs

* 210 g caster sugar

« 95 g cornflour

e 240 ml single cream
e 720 ml milk

« 1 piece puff or
shortcrust pastry

1 pinch of salt

60""‘ @ @ ‘ QM

1/ Mix half the sugar, the cornflour, eggs, and a
pinch of salt in a large bowl.
Put the remaining sugar, cream and milk in a
large saucepan. Bring the mixture to a boil.

2/ As soon as the mixture begins to boil,
immediately pour it into the egg/sugar/
cornflour mixture and whisk.

3/ Return the mixture to the saucepan and heat,
whisking continuously until the cream has
thickened and the first bubbles appear.

Set aside.

4/ Line the large cake mould with the pastry.

Pour the mixture into the mould and put in the

Cake Factory.

5/ Start the Manual Programme at 220°C for
60 min.

6 / Cool in the fridge 12 hrs. before removing from

the mould.

g&ne/&-d% pound cake

15 mn

* 4 eggs

«220t0 2509
slightly salted
butter
«220t0 2509
caster sugar

© 220 to 250 g plain
flour

35"‘" G G ‘ Q&M

1/ Weigh the 4 eggs with their shells. Measure out
the same weight of sugar, flour and butter.

2/ Put the butter in the non-stick pan, then put in
the Cake Factory. Start programme PM for 7 min
at 140°C.

3/ During this time, separate the egg whites
and yolks, and divide the sugar into 2 equal
quantities.

4 [ Beat the egg yolks with half the sugar. Add
the melted butter little by little while whisking
continuously. Add the flour, and mix with a
wooden spoon.

5/ Beat the egg whites until stiff. When they are
stiff, add the rest of the sugar and beat for
another 30 seconds. Add the whites to the first
mixture gradually, 1/3 at a time. Pour the mixture
into the pan and put the pan in the Cake Factory.

6 / Start programme P1 for 35 min. Allow to cool for
a few minutes, then remove from the pan.
It’s ready!

Qaa'a Meringues

105mn @@@ ‘ Q'

1/ Whip the egg white until stiff. Then whip in
caster sugar then icing sugar until mixture is
smooth, glossy and consistent. Pour mixture
into a piping bag.

10 mn

« 1 egg white

« 25 g caster sugar

« 25 g icing sugar

2/ Line the bottom of a Cake Factory mould
with a piece of greaseproof paper.

3/ Pipe out meringues 3 to 5 cm in diameter.
Put the mould in the Cake Factory.

4 / Start programme P4 for 105 min.

5 / Leave meringues to cool for an hour before
eating.




,
A

b, 15 mn

© 250 g plain flour

« 1 heaped teaspoon of
baking powder

* 55 g butter
* 25 g caster sugar
* 110 ml milk

« 50 g raisins or cran-
berries

e 2 pinches of salt

‘ 30mn

@ | A

1/ Mix together the flour and baking powder
with 2 pinches of salt. Add the butter, and
rub with your fingers until you obtain a
mixture that resembles fine breadcrumbs.

2/ Stir in the sugar and the raisins. Finally,
add the milk and mix the dough quickly.
Form a ball.

3/ 0n a floured worktop, roll the dough out
to a thickness of approximately 4 cm. Cut
out 6 circles 6 cm in diameter. Place the
dough circles in the muffin moulds, and
then place the mould in the Cake Factory.

4 / Start the manual programme at 240°C
for 30 min.

5 / Remove from mould and enjoy the scones
hot with butter and jam.

10 mn

* 3 eggs
« 75 g butter
© 225 g caster sugar

« 220 g plain flour

« 1.5 tbsp baking
powder (5 g)

10"‘" @ ‘ Q&M

1 / Melt the butter in the non-stick pan using
programme PM for 3 min at 140°C.

2/ In alarge bowl, mix the butter and sugar
until pale.

3/ Add in the eggs, flour and baking powder,
then mix.

4 / Pour the mixture into the buttered pan,
then put it in the Cake Factory.

5/ Start programme PM for 35 min.

6/ Allow to sit for 10 min. before removing
from the pan.

Gime biils

100/120mn o ‘ %

1/ Slice the vanilla pod in half down the

20 mn

* 500 ml single cream middle and remove the seeds with a
« 5 egg yolks knife tip.
e 65 g caster sugar 2/ Heat the milk in a saucepan and add

« Vanilla extract the vanilla seeds.

3/ While this is heating, beat the egg yolks
and sugar in a bowl. Pour in the cream
then add the milk, all while stirring.

4 / Strain the mixture.
100mn 5/ 5p00n into glass jars or a large dish.
6 / Start cooking.

i) 7 / Chill for at least 2 hrs before serving.

* 3 eggs
« 65 g caster sugar

* 500 ml lukewarm
semi-skimmed milk

« Vanilla extract

; 100 mn

120 mn

20 mn

100/120mn oo ‘ %

1/ Mix the eggs and sugar.
2 / Add the milk and vanilla.
3/ Mix well and strain.

4 / Remove any foam and pour into a large
dish or glass jars.

5/ Start cooking.
6 / Chill for at least 2 hrs before serving.




\ i GW

VA =)
20 mn 100/120 mn | G0 | %
FOR THE BISCUIT: * 2 eggs
« 10 biscoff caramelised biscuits e« 1 teaspoon vanilla extract
o 25 g salted butter « 120 g sugar
FOR THE CUSTARD: « 8 g cornflour
* 30 ml lemon juice « 1 tablespoon water
o Zest of %2 lemon DECORATION:

160 g cream cheese, such as ¢ 150 ml double cream whipped
Philadelphia

250 g ricotta

e 7 g icing sugar

o Y tsp vanilla paste.

FOR THE BISCUIT: 5/ Add the lemon juice and zest.
‘i: 1 - 1/ Melt the butter. 6/ In a bowl, mix the cornflour and
i 2/ Crush the biscuits into a powder water together and add to the
W W moudde i and mix with the melted butter. mixture.
3/Line the muffin cups or large dish, 7/ Spoon the mixture into the muffin
(|ClCtose free) i pressfirmly on the biscuit base and cups or large dish.
: chill the moulds while you prepare 8 / Start cooking.
</ o, the cheesecake. 9/ Chill for at least 1 hr and serve
= 20 mn 45/65 mn | ¢y | c@ { FOR THE CHEESECAKE MIXTURE: the cheesecakes with the whipped
\7) g 5 :
¢ 4/1In abowl, mix the cream cheese, cream.
FOR THE CARAMEL: ricotta, eggs, vanilla extract and

SALTED CARAMEL: : sugar together. Mix until smooth.
1/ Heat the sugar in a saucepan. 9 9
* 100 t :
R 2/ In another saucepan, heat the cream.
« 30 g margarine
gmarg 3/ When the sugar has dissolved and darkens

* 150 ml soy cream in colour, pour in the hot cream and add

« 2 teaspoons of fleur the butter. Cook for 5 min, stirring until the
desel caramel has completely melted into the
MOUSSE: custard.
« 4 eggs 4/ Add the salt.
« 60 g sugar 5 / Remove from the heat.
« 80 g caramel 6 / Store the caramel in a pot.
o 450 ml soy milk FOR THE MOUSSE:
7 / In a bowl, mix the eggs, caramel and sugar
together.

8 / Add the soy milk.

9 / Spoon into glass jars or a large dish.
10 / Start cooking.

11 / Chill for at least 2 hrs before serving.




Manuelles Programm

GroBe Kuchen
Kleine Kuchen

Fliissiger Kern

Baisers

POHPISS

AF D D

Crémes

'S) 5 4 % Zubereitungszeit

@ Sehr einfach

> Einfach Backzeit

@@@ Relativ schwierig @ Schwierigkeitsgrad
@@@@ Schwierig g Programm

Sehobolude

Schokoladenkuchen mit fliissigem Kern .........cccccccusmueeee. P.48
Riesenkeks-Kuchen
Muffins mit SChokoStUckChen ...........ccieensereceerreenernnnns
Walnussbrownies
Schokokuchen
Schwarzwadlder Kirschtorte
Marmorkuchen mit Schokolade und Vanille
Italienischer Schokoladenstreuselkuchen
WeiBer Schokoladenkuchen mit fliissigem Kern .
Schokoladenpudding

Fruchz

Apfelkuchen p.53
Erdbeerkuchen p.53
Joghurt-Zitronenkuchen p.54
Blaubeermuffins p.54
Tarte Tatin p.55
Rote-Beeren-Kiichlein mit

zartschmelzendem Kern p.55
Far Breton - Bretonischer Pflaumenkuchen ................. p.56
Himbeerkuchen p.56
Marmeladen-Biskuitkuchen p.57
Limetten-Kokospudding (laktosefrei) ... P.57
Financier-Mandelgebdick p.58
Pariser Flan

Eischwerkuchen nach franzésischer Art ...
Tiramisu Cupcakes
Milchbrétchen
Scones
Vanillepudding
Créme bralée
Gesalzener Karamellpudding (laktosefrei) ...
Kasekuchen

47



mit flissigem Kern

7
15 mn

« 3 Eier

« 180 g dunkle
Kochschokolade

« 150 g Butter
e 75 g Zucker
* 45 g Mehl

17m"| @ | %&M

1/ Die Butter und Schokolade mit dem Programm
PM 13 Min. - 140°C lang schmelzen lassen.

2 / Zucker, Mehl und Eier in einer Schiissel
verriihren.

3/ Die Schokolade zur Mischung geben.

4 / Die Masse gleichmaiBig auf die Formen
verteilen und diese dann in die Cake Factory
stellen.

5 / Fir den flissigen Kern das Programm 3 fiir
17 Min. starten.

6 / Vor dem Herausnehmen aus der Form 10 Min.
lang stehen lassen.

%’edel&éeéd Kuchen

15'“"| 35'“" | @ | Q&M

« 150 g Butter

* 150 g Demerara-
Zucker

e 1Ei
¢ 250 g Mehl
1 TL Backpulver (5 g)

« 50 bis 60 g Schoko-
ladenstiickchen

30 g Pekanniisse

1 Prise Salz

1/ In einer groBen Schiissel Mehl und Backpulver
mit einem Schneebesen vermischen.

2 / Die Butter in die Form geben und sie in die
Cake Factory stellen. Programm PM fiir 5 Min.
- 140°C starten.

3/ Die geschmolzene Butter in eine Rihrschiissel
gieBen. Den Zucker und eine Prise Salz
dazugeben, verquirlen. Das Ei hinzufiigen und
verquirlen, bis die Konsistenz an Mayonnaise
erinnert.

4 | Die Mehl-/Backpulvermischung in 3 Stufen
zugeben und dabei mit einem Holzloffel
umriihren. Diesen Teig in der Form verteilen
und die Schokoladenstticke und Pekanniisse
vorsichtig hineindriicken. Form in die Cake
Factory stellen.

5/ Programm P17 fiir 30 Min. starten.

6 / Den Riesenkeks auf ein Gitter gleiten und
abkihlen lassen, damit Sie seine knusprige,
kraftige Textur richtig genief3en konnen.

()

t/l&%@}w mit Schokostiickchen

15mn | Gymm | OO | Ban

1/ Die Butter mit dem Programm PM
*1Ei 3 Min. - 140°C lang schmelzen lassen.
* 90 g Zucker

« 100 g Butter

2/ In einer grof3en Schissel Butter und Zucker
vermischen, dann Ei und Salz unterriihren.
Nach und nach Mehl und Backpulver zugeben

« 200 g Mehl . -
und dann Milch und Schokoladenstiickchen
« 1/2 EL Backpulver (5 g) unterriihren
o 40 ml Milch . . e g .
3 / Die Masse gleichmdfig in die Formen verteilen
o 1 Prise Salz

und diese dann in die Cake Factory stellen.
* 70 g Schoko-Stiickchen 4 / Programm P2 fiir 30 Min. starten.

5/ Kurz ruhen lassen und dann aus der Form
entfernen.

Wothussbrownies

A
<]
= 25mn

« 2 Eier
« 1 Eigelb

« 200 g dunkle
Kochschokolade

« 100 g Butter

« 100 g Zucker
* 75 g Mehl

* 75 g Walniisse

| 35mn | @ | Q&M

1/ Die Butter und Schokolade mit dem
Programm PM 13 Min. - 140°Clang
schmelzen lassen.

2/ Die Eier und den Zucker in einer grof3en
Schissel schlagen, dann das Mehl
einarbeiten.

3/ Die Schokolade darin verquirlen, bis eine
gleichmdpBige Masse entsteht.

4 [ Die gehackten Walniisse dazugeben und
vermengen.

5 / Die Mischung in die gefettete Form geben
und dann in die Cake Factory stellen.

6 / Programm P17, grof3e Kuchen, fiir 25 Min.
starten.

7 /' Vor dem Herausnehmen aus der Form 10 bis
15 Min. lang abkiihlen lassen.




A
15 mn

* 160 g Mehl

« 70 g bitteres
Kakaopulver

« 1 TL Backpulver (5)
o 2 Eier

© 200 g Zucker

100 mi O

« 100 g Naturjoghurt
* 200 ml

50
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1/ Mehl, Kakao und Backpulver
zusammen in eine Schiissel sieben.

2/ Zucker und Eier schlagen und dabei
nach und nach das Ol dazugeben.
Erst das Mehl, dann den Joghurt
und die Milch zugeben und erneut
umrihren.

3/ Den Teig in die gefettete Form
geben und anschlieBend in die
Cake Factory stellen.

4/ Das Programm P1 fiir 35 Min.
starten.

5/ Vor dem Herausnehmen aus der
Form 10 Min. lang abkiihlen lassen.

y
</
45 mn
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© 50 g Puderzucker
(2 gehdufte Essloffel)
SIRUP ZUM TRANKEN:

BISKUITTEIG: 35 g bitteres « 100 ml Schlagsahne

o 6 Eier Kakaopulver « 20 g gesalzene Butter
* 75 g Mehl * 30 ml Milch « 180 bis 200 g Kirschen
75 g Maisstdrke « 10 ml Zitronensaft

« 1 TL Backpulver (5 g) « 1 Prise Salz CHANTILLY:

» 150 g Zucker SCHOKOLADENSAUCE: -« 200 g Schlagsahne

« 100 g Backschokolade

1/ Die Eier aufschlagen und die EiweiBe
von den Eigelben trennen.

2/ In einer Schiissel das Eigelb mit dem
Zucker verriihren. Die Milch und den
Zitronensaft hinzugeben.

3/ Die Eiweif3e mit einer Prise Salz in einer
anderen Riihrschiissel steif schlagen.
1/3 der EiweiBe in die erste Mischung
einriihren, dann gesiebtes Mehl,
Maisstdrke, Kakao und Backpulver
hinzugeben.

4/ Behutsam den Rest der
steifgeschlagenen Eiweife jeweils
zu 1/2 mit einem Kiichenspatel
unterheben, so dass die Eiweif3e mit
dem gesamten Teig vermengt werden.

5/ Den Teig in die gefettete Form geben
und dann in die Cake Factory stellen.
Programm P1 fir 30 Min. starten. Den
Biskuit aus der Form nehmen und
vollstdndig abkiihlen lassen.

6/ Unterdessen Sahne, Mascarpone und
Puderzucker gemeinsam schlagen,
um die Chantilly zu machen. Im
Kihlschrank aufbewahren.

in Sirup ¢ 200 ml Wasser

© 135 g Zucker

* 70 ml Kirschwasser
¢ 200 g Mascarpone

7/ Wenn der Biskuit vollstandig abgekihlt
ist, mit einem scharfen Brotmesser der
Lange nach in 3 Teile schneiden.

8/ Die Zutaten fiir den Sirup in einer
Pfanne zum Kochen bringen.
Vermischen.

9/ Eine Schicht des Biskuits auf eine
Servierplatte legen. Mit 1/3 des Sirups
tranken. Mit der Chantilly-Sahne
bedecken. Einige Kirschen darin
versenken. Eine weitere Schicht des
Biskuits darauflegen. Diese mit 1/3
des Sirups trdnken. Mit Chantilly-
Sahne bedecken und einige Kirschen
hinzugeben. In derselben Weise fiir die
letzte Schicht des Biskuits vorgehen.

10/ Die Schokoladenstticke in eine
Rihrschussel geben. Die Sahne
zum Kochen bringen und tber die
Schokolade gieBen. Die Butter
zugeben. Eine Minute stehen lassen.
Mit dem Schneebesen zu einer
schonen, gleichmdpigen Sauce

verrlihren. Fir 10 Min. abkihlen lassen.

11/ Die Schokoladensauce tber die
Kirschtorte geben. Bis zum Servieren
im Kihlschrank aufbewahren.

mit Schokolade und Vanille

15 mn

o 4 Eier

® 240 g Zucker

« 150 g weiche Butter
« 100 ml Milch (100 g)
e 230 g Mehl

« %2 TL Backpulver (5 g)

1 EL Vanilleextrakt
(109)

e 2 EL Kakaopulver

"7’“" @ ‘ Q&M

1/ Die Eier trennen.

2/ Das Eigelb und den Zucker schlagen, bis die
Masse zur hellen Creme wird (ca. 3 Min.).

3/ Die Butter mit Programm PM 2 Min. - 140°C
schmelzen lassen, zur Eimasse geben und gut
vermengen. Nun die Milch sorgfdltig einriihren,
gefolgt vom Mehl und dem Backpulver.

4 / EiweiB steif schlagen und mit dem Teig
verriihren.

5 / Die Masse gleichmdBig auf 2 Schiisseln
verteilen; in die eine Schiissel das Vanilleextrakt
geben, in die andere das Kakaopulver.

6 / Erst den hellen Teig in die Form geben, dann
den dunklen, nochmals hell, dann dunkel, und
die beiden Teige mit einer Gabel «verstrudeln,
damit der Marmoreffekt entsteht.

7 1 In die Cake Factory stellen und auf Programm
P1 45 Min. lang backen.

8 / Vor dem Herausnehmen aus der Form
5 Min. lang abkiihlen lassen.

Schokoladenstreuselkuchen

Vi
15 mn

« 530 g Mehl
« 200 g heller Zucker

« 1 gestrichener EL
Backpulver (10 g)

« 180 g Butter
« 3 Eier

« 1 Prise Salz

* 400 g Schokolade-
naufstrich

45mn C‘;) ‘ Q

1/ Mehl, Zucker, Backpulver und eine grofe Prise
Salz in eine Rihrschiissel geben. Mit einem
Schneebesen schlagen, um alle Klimpchen
zu entfernen. Die Butter zugeben. Mit den
Fingerspitzen schnell vermixen, bis die Textur
der Mischung der von Semmelbréseln dhnelt.
SchlieBlich die Eier hinzugeben und kneten,
um den Teig herzustellen.

2/ Ein wenig mehr als die Hdlfte des Teigs
in die Form broseln. Festdriicken, damit
daraus ein Boden entsteht. Mit dem
Schokoladenaufstrich bestreichen und 1 cm
ringsherum freilassen. Den restlichen Teig
zerbroseln und auf dem Kuchen verteilen, als
wiirden Sie einen Crumble backen wollen.
Form in die Cake Factory stellen.

3/ Das Programm P71 fiir 50 Min. starten.

4 / Vor dem Herausnehmen aus der Form
abkiihlen lassen.




Weiber, Sehoboladenbuchen

mit fliissigem Kern

A
/5
15mn

« 100 g weiBe
Kochschokolade

* 40 g Butter

* 50 g Quark

* 40 g Zucker

« 2 Eier

* 25 g Mehl

e 40 g Cranberries

52
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1/ Die Butter und die weif3e Schokolade mit dem
Programm PM 9 Min. - 140°C lang schmelzen
lassen.

2 / Die geschmolzene Schokolade mit dem Quark
verriihren.

3/ Eier und Zucker in einer gro3en Schissel
schlagen.

4 [ Die Schokolade und dann das Mehl zugeben
und alles verriihren.

5/ Die Form buttern und mehlen und die
Mischung einfiillen. Die Cranberries oben auf
die Mischung geben.

6 / Programm P71 fiir 30 Min. laufen lassen.

7 /' Vor dem Herausnehmen aus der Form setzen
lassen.

Sehokoludenpudding

Q/f

20 mn

e 250 ml fettarme Milch
e 250 ml Schlagsahne

« 80 g dunkle Backscho-
kolade (mindestens 55 %

Kakao)

« 1 ganzes Ei
« 1 Eigelb

e 70 g Zucker

120 mn

100 mn

100/120 mn
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1/ Die Sahne erhitzen und die Schokolade
dazugeben.

2 / Die Schokolade mit einem Schneebesen mit
der Sahne vermischen.

3/ Eier und Zucker vermischen. Die Ei-Zucker-
Mischung so lange schlagen, bis sie cremig,
schaumig und blass ist.

4 | Die Schoko-Sahne-Mischung dazugeben
und umriihren.

5/ Die Milch hinzugeben.

6 / Mit einem Loffel in Glaser oder eine grof3e
Schale geben.

7 1 Garvorgang starten.

8 / Vor dem Servieren mindestens 2 Stunden
abkihlen lassen.

20 mn

* 170 g Mehl

» 1 EL Backpulver
(109)

e 3 Eier

* 120 g Zucker
e 70 g Butter

* 100 ml Sahne
o 2 Apfel

AOmn
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1/ Die Butter mit dem Programm PM 3
Min. - 140°C lang schmelzen lassen.

Die Apfel schdlen und klein wiirfeln.

2 /In einer Schissel die Eier und den
Zucker schaumig schlagen. Unter
stdndigem Schlagen die Butter und
dann die Sahne zugeben. Das restliche
Mehl und Backpulver unterriihren,
dann die Apfel.

3/ Die Mischung in die gefettete Form
geben und dann in die Cake Factory
stellen.

4/ Programm P17 fiir 40 Min. starten.

5 / Vor dem Herausnehmen aus der Form
einige Minuten abkiihlen lassen.

60 mn
KUCHEN: » 125 g Mehl
o 4 Eier SAHNE:
* 115 g Zucker » 250 ml Milch
o 1 Pdckchen * 50 g Zucker
Vanillezucker « 2 Eigelb

« 50 g Joghurt
« 1 TL Backpulver (5 g)

KUCHEN
1/ Das Eiweif vom Eigelb in 2 Riihrschiisseln trennen.

¢ 4 g Maisstdrke
e 2 Gelatinebldtter

2/ Zucker und Joghurt zu den Eigelben
hinzugeben und verquirlen. Unter stdndigem
Riihren Mehl und Hefe dazugeben.

3/ Eiweif mit einer Prise Salz steif schlagen. Die
Eiweife einrlihren, dafiir ein Drittel zu der
vorherigen Masse zugeben.

4/1In eine gefettete und bemehlte Form gieBen
und in die Cake Factory stellen. Programm P17
fiir 30 Min. laufen lassen.

5/ Vor dem Herausnehmen aus der Form ein
wenig abkihlen lassen. Danach beiseitestellen
und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen,
bevor mit dem Rezept fortgefahren wird.

SAHNE

6/ Gelatinebldtter in kaltem Wasser fir einige
Minuten aufweichen.

71 Die Eigelbe mit dem Zucker in einer Schiissel
schlagen. Maisstdirke hinzugeben.

8/In einem Topf die Milch und die gespaltene
Vanilleschote zum Kochen bringen. Die
Gelatine abtropfen, in den Topf geben und
wdhrenddessen 30 Sekunden lang riihren.

9/ Kochende Milch auf die Eigelb-/Zucker-/
Maisstdrke-Mischung gieBen. In einen

Gsom |00 G0] A

1 Vanilleschote * 200 ml Wasser

(oder Pdckchen
Vanillezucker)

« 200 ml Schlagsahne
* 20 g Puderzucker
SIRUP:

« 150 g Zucker

* 40 ml Kirschwasser
(oder anderer Alkohol)

DEKORATION:
« 250 g Erdbeeren

* 125 g rosa Marzipan

Topf gieBen und bei mittlerer Hitze kochen.
Weiterhin bei mittlerer Hitze verquirlen, bis die
Bldtterteig-Sahne eindickt. Die Vanilleschote
entfernen, mit Frischhaltefolie abdecken und
bei Zimmertemperatur beiseitestellen.

10/ Die Schlagsahne und den Zucker schlagen,
bis die Mischung eindickt. Jeweils ein Drittel
der geschlagenen Sahne in die abgekiihite
Bléitterteig-Sahne verrihren.

SIRUP UND DEKORATION

11/ Den Kuchen in 2 gleichmdBige Schichten
schneiden. Die Bodenschicht auf einen Teller legen.

12/ Zucker und Alkohol in einem Topf schmelzen.
Den Boden mit der Halfte des Sirups trénken.

13/ Erdbeerhdlften, mit der oberen Seite nach aufen,
um den Rand des Bodens herum legen. Die Mitte
des Bodens mit Erdbeerstiicken garnieren.

14/ Die Bodenschicht mit Sahne bedecken. Die
obere Kuchenschicht auf die Sahne platzieren.
Mit dem verbleibenden Sirup trénken.

15/ Das Marzipan zwischen 2 Bléitter des
Backpapiers legen und mit einem Nudelholz
ausrollen. Den Erdbeerkuchen mit dem
ausgeroliten Marzipan bedecken und auf
den Rand des Kuchens zuschneiden. Vor dem
Verzehr den Erdbeerkuchen fiir mindestens
1 Stunde im Kihlschrank aufbewahren.




mit zartschmelzendem Kern

LBoubeckmubling
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1/ Das Ei und den Zucker in einer zweiten 1/ Rote Beeren-Mischung (Waldfrucht, Vielfrucht ...)
* 110 g Mehl Rihrschissel mit einem Schneebesen * 3 Eier mit ganz wenig Wasser aufkochen, einige Minuten
« 1 TL Backpulver leicht schaumig riihren. Die Créme fraiche « 180 g weiBe kocheln lassen und anschlieBend durch ein Sieb
(59) dazugeben. Kochschokolade streichen und auffangen. Die Kerne entsorgen.
< 1Ei 2 / Die Butter mit dem Programm PM 3 Min. - * 70 g Butter Igas F:;lclfll)t[;]urﬁe neﬁtn;'man “'gotU“E’" Eineré i
« 80 g Rohrzucker 140°C Iﬂng schmelzen lassen. +30/g Zucker Iswurtelbenalter mit diesem rote-beeren-Loulis

Die geschmolzene Butter in die Schiissel fiillen, um den Kern der Kiichlein zu kreieren.

geben, dann das bereits vermischte Mehl und
Backpulver.

« 60 g zerlassene « 90 g Mehl

B 2 / Mindestens 4 Stunden im Gefrierfach lassen.
utter

« 120 g rote Beeren

3/ Die Butter und die Schokolade mit dem Programm
PM 9 Min. - 140°C lang schmelzen lassen.

« 30 ml Créme fraiche .
3/ Die Blaubeeren dazugeben und verriihren.
« 100 g Blaubeeren,

gewaschen und 4/ Die Masse gleichmadfBig in die Formen 4/ Eier und Zucker in einer Schiissel verriihren.
abgetrocknet verteilen und diese dann in die Cake Factory Die Schokolade einriihren, dann das Mehl
stellen. hinzugeben und vermengen. Die Mischung

gleichmaBig auf die Formen verteilen.

5/ Das Programm P2 fiir kleine Kuchen fiir
35 Min. starten. 5 / Die roten Beerenfiillungen in den Kern jedes

: Kiichleins geben, indem Sie diese behutsam in die

- Masse hineindriicken, bis sie bedeckt sind.

Die Formen in die Cake Factory stellen.

WMOhnkuChlein - (7.’5 Tatin 6 / Das Programm P3 fiir 22 Min. starten.

6 /5 Min. ruhen lassen, dann aus den Formen
nehmen.

7 | Vor dem Herausnehmen aus der Form abkiihlen

lassen.
< 13 > | P - 1
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. 1/ Eier, Zucker und Salz in einer Schissel 1/ Um das Karamell zu machen: Das Wasser
+ 2 Fler verriihren. Naturjoghurt und Rapsdl * 1 Bldtterteig und den Zucker in einem Topf zum Kochen
« 210 g Zucker zugeben. « 250 g Zucker bringen. Sobald die Masse eine schéne
« 260 g Mehl 2 / Mehl und Hefe zusammen sieben und in « 25 g Butter Karamellfarbe annimmt, behutsam die Butter
« 1 EL Backpulver (5g) zwei Teilen nacheinander zur Mischung . hinzugeben. Das Karamell in die Form geben
geben. Zitronenschale hinzugeben. * 6 Apfel und verteilen.

« 1 Becher Naturjo- « 50 ml Wasser

ghurt (125g) 3/ Den Teig in die gefettete Form geben und : 2 / Die Apfel schalen und in Stiicke schneiden,
« 2 Zitronen anschlieBend in die Cake Factory stellen. b dann gleichmapig auf dem Karamell
« 70 g Rapsél oder 4 Das Programm P1 fiir 35 Min. starten. = f anrichten.
Butter 5 / Vor dem Herausnehmen aus der Form : 3/ Alles mit dem Bldtterteig bedecken und dann
«5gSalz 10 Min. abkihlen lassen. die Form in die Cake Factory stellen.
4/ Das Manuelle Programm fiir 40 Min. bei
180 *Claufen lassen.
5 / Vor dem Herausnehmen aus der Form auf
einen Teller 10 Min. lang abkihlen lassen.
54
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Bretonischer Pflaumenkuchen

15 mn

o 3 Eier
¢ 60 g Zucker
« 10 g Vanillezucker

« 30 g zerlassene
Butter

« 300 ml Milch
« 80 g Mehl

*300g
Trockenpflaumen

1 Prise Salz

35mn‘@‘gl

1/ In einer Ruhrschussel Eier, Zucker und Salz
verquirlen. Die geschmolzene Butter, dann
das Mehl und die Milch unter stdndigem
Rihren zugeben.

2/ Die Pflaumen in der Form verteilen.

Die Form in die Cake Factory stellen und den
Kuchenteig tiber die Pflaumen giefen.

3/ Das Programm P17 35 Min. lang laufen
lassen.

4 [ Abkihlen lassen, dann aus der Form nehmen
und warm oder kalt genie3en.

Himbeehbuchen

15 mn

* 130 g Mehl

« 1 TL Backpulver (5 g)
o 2 Eier

« 80g heller Zucker

« 80 ml Schlagsahne
(80 g)

180 g frische
Himbeeren, sorgfdltig
gewaschen

35mn C\;) ‘ %

1/ Die Eier und den Zucker mit einem
elektrischen Mixer verschlagen, bis die Masse
blass und schaumig ist. Die Sahne dazugeben
und weiterverschlagen.

2 / Das Mehl und Backpulver mischen und
hinzufiigen.

3/ 3 Himbeeren auf den Boden jeder der
6 Formen legen, dann die Masse gleichmdBig
zwischen diesen aufteilen und danach einige
Himbeeren darauf verteilen. Die Formen in
die Cake Factory stellen.

4/ Programm P2 flr 35 Min. starten.

5/5 Min. ruhen lassen und dann aus der Form
nehmen.

d{(aémeMlb-Biskuitkuchen

&

b, 15 mn

e 4 Eier
e 125 g Zucker
» 125 g Mehl

1 Tiitchen
Backpulver

* 100 g Marmelade

25mn @@ ‘ Q

1/ Hefe und Mehl in einer Schiissel mischen.

2 / EiweiBe steif schlagen. Dann Zucker, Eigelb
und Mehl einriihren.

3 / Die Mischung in die gefettete Form geben
und dann in die Cake Factory stellen.

4 [ Programm P71 fir 25 Minuten starten.

5/ Nach dem Backen den Kuchen in 2 Schichten
schneiden und auf der unteren Schicht

grof3ziigig Marmelade verteilen. Danach
beide Schichten wieder zusammensetzen.

o K eboitnndd
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= 20 mn

o 4 Eier

* 400 ml Kokosmilch
¢ 100 ml Kokoscreme
« 80 g Zucker

* 120 g Limettensaft

« 1 abgeriebene
Limettenschale

; 50 mn

%mmn

‘50/70mn o ‘ ’%

1/ Zucker und Eier verquirlen.

2 / Den Limettensaft erwdrmen und tber
die Eier giePen.

3/ Die abgeriebene Limettenschale
hinzufiigen.

4 [ Kokosmilch und -creme dazugeben.
5/ Vermischen.

6 / Mit einem Loffel in Gldser oder eine
groPe Schale geben.

7 | Garvorgang starten.

8 / Vor dem Servieren mindestens
2 Stunden abkuhlen lassen.




11mn

e 75 g Butter

« 80 g Puderzucker

« 3 EiweiB3

e 25 g Mehl

« 70 g Mandelmehl
« 1 TL Vanilleextrakt

33m" ‘ @ ‘ %&M

1/ Die Eiweife steif schlagen, bis sich Spitzen
bilden.

2 / Puderzucker, Mehl, Vanille und gemahlene
Mandeln in einer Schiissel mischen.

3 / Die Butter mit dem Programm PM
3 Min. - 140°C lang schmelzen lassen.

4 | Die geschmolzene Butter zu der Mischung
geben.

5 / Die Masse gleichmdig in die Formen
verteilen und diese dann in die Cake Factory
stellen.

6 / Programm P2 fiir 30 Min. starten.

7 | Aus den Formen nehmen, solange sie noch
warm sind.

gaééw& Flan

20 mn

o 4 Eier

© 210 g Zucker

* 95 g Maisstdrke
© 240 ml Sahne

« 750 ml Milch

« 1 Lage Bldtter- oder
Miirbeteig

1 Prise Salz

‘60"‘" @ @ ‘ QM

1 / Die Hdlfte des Zuckers, die Maisstdrke, die
Eier und eine Prise Salz in eine groPe Schiissel
geben.

2/ Den restlichen Zucker, Sahne und Milch in eine
groPe Stielkasserolle geben. Die Mischung zum
Kochen bringen. Sobald die Mischung zu kochen
beginnt, sofort tiber die Eier-Zucker-Maisstarke-
Mischung gieBen und mit einem Schneebesen
schlagen.

3/ Die Mischung wieder in die Stielkasserolle
geben und unter kontinuierlichem Riihren
erhitzen, bis die Creme andickt und die ersten
Blasen schldgt. Beiseitestellen.

4 / Die groBe Kuchenform mit Blatterteig auslegen
(nicht das Backpapier entfernen). Die Mischung
in die Form geben und dann in die Cake Factory
stellen.

5/ Das manuelle Programm bei 220 °C fiir 60 Min.
starten.

6 / Vor dem Herausnehmen aus der Form
12 Stunden kalt stellen.

franzosischer Art
15mn | (1§42mn G G ‘ Q&M

o 4 Eier

© 220 bis 250 g leicht

gesalzene Butter

© 220 bis 250 g Zucker
© 220 bis 250 g Mehl

1/ Die 4 Eier mit der Schale wiegen. Das gleiche
Gewicht an Zucker, Mehl und Butter abmessen.

2/ Die Butter in eine Schiissel geben und diese dann
in die Cake Factory stellen. Programm PM fiir
7 Min. - 140°C starten.

3 / Wihrenddessen Eiweif3 und Eigelb trennen und
den Zucker in 2 gleich gro3e Mengen aufteilen.

4/ Eigelbe mit der Hdlfte des Zuckers schaumig
schlagen. Unter stéindigem Riihren die
geschmolzene Butter hinzugeben. Das Mehl
dazugeben und mit einem Holzlffel unterriihren.

5/ Die Eiweife steif schlagen. Wenn die EiweiBe steif
sind, den Rest des Zuckers hinzufiigen und weitere
30 Sekunden schlagen. Die Eiweife nach und nach,
jeweils zu 1/3, zur ersten Mischung geben. Den Teig
in die Form geben und anschlieBend die Form in
die Cake Factory stellen.

6 / Programm P1 fiir 35 Min. starten. 5 Min. ruhen
lassen und anschlieBend aus den Formen nehmen.
Fertig!

jMa Cupcakes

* 100 g Mehl

« 5 g Backpulver
« 2 EiweiB

« 80 g Zucker

« 80 g Butter

« 50 ml Milch

« 150 ml Espresso

¢ 150 ml diinne Créme
fraiche

* 150 g Mascarpone

e 2 g Puderzucker

¢ 1 TL Vanilleextrakt

38m“ @(QJ) ‘ %&M

KUCHEN

1/ Das Mehl, das Backpulver und den Zucker in
einer Rihrschissel vermengen.

2 / EiweiB steif schlagen und behutsam zu dem
Mehl geben.

3/ Die Butter mit dem Programm PM 3 Min. -
140°C lang schmelzen lassen und dann mit
der Mischung vermengen. Etwas mehr Milch
hinzugeben und verriihren.

4 / Die Masse gleichmdBig in die Formen verteilen
und diese dann in die Cake Factory stellen.

5/ Das Programm P2 35 Min. lang laufen lassen.

6 / Ohne diese aus der Form zu nehmen, etwas
Kaffee tiber jeden Cupcake gief3en.
Fiir mindestens 30 Min. in den Kiihlschrank
stellen.

GLASUR

7 | Die Sahne schlagen, dann Mascarpone,
Puderzucker und Vanille hinzugeben.

8 / Die Mischung in einen Spritzbeutel mit einer
sternférmigen Spritzdise fillen.

9 / Die Cupcakes mit dieser Mascarpone-Glasur
dekorieren. Bis zum Verzehr im Kihlschrank
aufbewahren.

10/ Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben.




95mn

¢ 115 g T55 Mehl
« 115 g T45 Mehl

30 mn

* 130 ml Milch

1/ Die Milch 20 bis 40 Sekunden in 5/
der Mikrowelle erhitzen.

2/ In einer kleinen Schiissel die Milch
und die Hefe mit einem %2 TL
Zucker vermischen. Die Schissel 6/
mit Milch und eine kleine Schiissel
mit Butter in die Cake Factory
stellen. Das manuelle Programm
bei 40 °C fir 5 Minuten starten.

3/ Mehl, Salz, die warme Milch,
Zucker und Hefe mischen und
anschlieBend 10 Min. mit einem
Standmixer oder per Hand 71
verrithren.

4 / Butter zugeben und weitere 10 8/
Minuten mixen. Den Teig in die
Muffinform geben und die Form
in die Cake Factory stellen. Das
manuelle Programm bei 40 °C fiir
30 Min. starten. Der Teig sollte sein
Volumen verdoppeln.

60
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o 4 g trockene Hefe

P @@ | Pram

© 40 g Zucker
« 70 g Butter
* % TL Salz

o 1Ei

Den Teig erneut fiir 1 Min. mit
einem Standmixer oder per Hand
durchkneten, um die enthaltene
Luft vollsténdig zu entfernen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache
den Teig in 6 gleichgroBe Teile
schneiden (a ca. 80 g). Zu kleinen
Brotchen formen, die genauso
lang wie die Kuchenformen sind.
Einzeln in die Kuchenformen legen
und dann die Formen in die Cake
Factory stellen.

Das manuelle Programm bei 40 °C
fiir 30 Min. starten.

Nach Ablauf der Zeit die Brétchen
mit Eigelb bepinseln, das zuvor mit
einer Prise Salz geschlagen wurde.
Programm P2 fiir 30 Min. starten.
Aus der Form nehmen und warm
geniePen.

Seones

A
A

) 15 mn

« 250 g Mehl

« 1 gehdufter Teeloffel
Backpulver (7 g)

* 55 g Butter
e 25 g Zucker
* 110 ml Milch

« 50 g Rosinen oder
Cranberries

e 2 Prisen Salz

30mn CQJJ ‘ QM

1/ Mehl und Backpulver mit 2 Prisen Salz
verriihren. Butter zugeben und mit den
Fingern kneten, bis eine Mischung entsteht,
deren Textur an die feiner Semmelbrosel
erinnern.

2/ Zucker und Rosinen zugeben. Weiter kneten.
SchlieBlich die Milch zugeben und den Teig
schnell kneten. Zu einer Kugel formen.

3/ Auf einer bemehlten Arbeitsflidche den Teig
auf eine Dicke von ca. 4 cm ausrollen. 6 Kreise
mit einem Durchmesser von 6 cm ausstechen.
Die Teigkreise in die Muffinformen geben
und die Form in die Cake Factory stellen.

4 / Das manuelle Programm bei 240 °C fiir
30 Min. starten.

5 / Die Scones aus der Form nehmen und noch
warm mit Butter und Marmelade genief3en.

Gome bhitse

« 3 Eier
* 65 g Zucker

* 500 ml lauwarme,
fettarme Milch

 Vanilleextrakt

; 100 mn

120 mn

‘ 100/120mn o ‘ ‘%

1 / Eier und Zucker vermischen.
2 / Milch und Vanille dazugeben.

3/ Gut mischen und durch ein Sieb geben.

4 / Schaum entfernen und Masse in
eine grofe Schale oder in GlasgefdBe
gieBen.

5/ Garvorgang starten.

6 / Vor dem Servieren mindestens
2 Stunden abkihlen lassen.

100/120mn o ‘ Q’

1 / Die Vanilleschote in der Mitte halbieren
und die Samen mit einer Messerspitze
entfernen.

o
20 mn

* 500 ml Sahne

5 Eigelbe

2/ Die Milch in einem Topf erhitzen und
die Vanillesamen dazugeben.

3 / Wahrend sich die Milch erhitzt, die
Eigelbe und den Zucker in einer Schissel
vermengen. Unter Rihren die Sahne
und die Milch hinzufiigen.
100 mn 4/ Die Mischung durch ein Sieb gieBen.
5/ Mit einem Loffel in Gléser oder eine
120 mn groBe Schale geben.

6 / Garvorgang starten.

e 65 g brauner Rohrzucker

« Vanilleextrakt

7 I Vor dem Servieren mindestens
2 Stunden abkihlen lassen.




100/120 mn

| A

20mn

FUR DEN KEKSBODEN: « 250 g Ricotta

« 10 Spekulatiuskekse o 2 Eier

o 25 g gesalzene Butter « 1 Teeloffel Vanilleextrakt
FUR DEN PUDDING: 120 g Zucker

« 30 ml Zitronensaft » 8 g Maismehl

« Schale von ¥ Zitrone o 1 Essloffel Wasser

« 160 g Frischkdse, z. B. DEKORATION:
Philadelphia

130 g Schlagsahne

FUR DEN KEKSBODEN Zucker vermengen. Mischen, bis die

1/ Die Butter schmelzen. Masse glatt ist.

2 / Die Kekse zu Kriimeln zerdriicken 5/ Zitronensaft und -schale

und mit der geschmolzenen Butter dazugeben.
vermischen. 6/ In einer Schiissel Maismehl und
. i 3/Die Muffinférmchen oder die WFlSSef vermengen und zu der
(|ClktosefI'EI) i groBe Schale mit der Masse Mischung geben.
fiillen, fest auf den Keksboden 7 / Die Mischung mit einem Loffel in
p - driicken und die Formen die Muffinférmchen oder die grof3e
% 20 mn 45/65 mn | CmD | g wdhrend der Zubereitung der Schale geben.
\7) 5 : :(usekuchenmlschung abkiihlen 8 / Garvorgang starten.
: assen.
(] : 9 / Mindestens 1 Stunde abkiihlen
FUR DAS KARAMELL Yo i
GESALZENES KARAMELL: A . : FUR DIE KASEKUCHENMISCHUNG lassen und den Kasekuchen mit der
1/Den Zucker in einem Topf erhitzen. i 4/1In einer Schiissel Frischkdse, Schlagsahne servieren.
* 100 g Zucker . . . : . . .
2/ In einem anderen Topf die Sahne erhitzen. Ricotta, Eier, Vanilleextrakt und

«30gM i
9 Margarine 3/ Wenn sich der Zucker aufgelost hat und

sich die Farbe verdunkelt, die heiBe Sahne

o 2 Teeldffel Fleur de Sel hinzugeben und die Butter hinzugeben.
SAHNE: 5 Minuten kochen und dabei so lange
rihren, bis das Karamell vollstaindig mit dem
Pudding verschmolzen ist.

« 150 ml Sojasahne

e 4 Eier

* 60 g Zucker 4/ Das Salz hinzugeben.

« 80 g Karamell
* 450 ml Sojamilch

5/ Von der Hitze entfernen.
6 / Das Karamell in einem Topf aufbewahren.
FUR DEN PUDDING

7 I In einer Schiissel Eier, Karamell und Zucker
vermischen.

8 / Die Sojamilch hinzufiigen.

9 / Mit einem Loffel in Glaser oder eine grofe
Schale geben.

10 / Garvorgang starten.

11 / Vor dem Servieren mindestens 2 Stunden
abkihlen lassen.




Q‘A Handmatig programma

Meringues

Puddings

kawm»

@ Zeer eenvoudig

@@ Eenvoudig
P Redelijk moeilijk
@@L Moeilijk

Gebak om te delen
Individueel gebak

Cakes met zachte vulling

% Voorbereidingstijd

Baktijd

@ Moeilijkheidsgraad

g Programma

Vloeibare cakejes met chocolade .........coerreeeeeennnns
Reuze cookie-taart
Muffins met stukjes chocolade ........ccccccecerrrsssssnnn
Brownie met noten
Cacaocake
Schwarzwalder kirsch
Zachte cake met witte chocolade
Graanrepen met chocolade en hazelnoot
Cake choco vanille
Chocoladepudding

Fouiz

p.66
p.67

Appelcake p.71
De fraisier p.71
Yoghurtcake met citroen p.72
Muffins met bosbessen p.72
Tarte Tatin p.73
Vloeibare cakejes met rode vruchten ......cccccccccovvcvree P.73
Far met gedroogde pruimen ......coccccccccinnne. P74
Frambozencakes p.74
Genoise met jam p.75
Limoen-kokospudding (Iactosevrij) ... p.75
Amandelgebakjes p.76
Parijse flan p.76
Kleine kruidbroodjes p.77
Meringues p.77
Scones p.78
De eenvoudige cake p.78
Custardpudding p.79
Créme bralée p.79
Gezoutenkaramelpudding (lactosevrij) ... P.80
Cheesecake p.80

65



</
15 mn

3 eieren

« 180 g pure
dessertchocolade

« 150 g boter
e 75 g suiker
* 45 g bloem

66
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1/ Smelt de boter en de chocolade op

programma PM gedurende 13 min - 140°C.

2/ Meng in een kom de suiker met de bloem
en eieren.

3/ Voeg de chocolade toe aan het mengsel.

4 [ Verdeel het deeg gelijkmatig over de
vormpjes en plaats ze in de Cake Factory.

5/ Start programma P3 (Vloeibare cakejes)
voor 17 min.

6 / Laat 10 min afkoelen en haal de cake uit
de vorm.

Qem cookie-taart

15m"| 35"‘" | @ | Q&M

¢ 150 g boter

« 150 g basterdsuiker
elei

e 250 g suiker

1 theelepel
bakpoeder (5 g)

« 50 tot 60 g blokjes
chocolade

« 30 g pecannoten

« 1 snufje zout

1/ Roer in een grote kom de bloem en het
bakpoeder met een garde door elkaar.

2/ Doe de boter in de vorm en zet in de Cake
Factory. Start het programma PM gedurende
30 min - 140°C.

3/ Giet de gesmolten boter in een kom. Voeg de
suiker en een snufje zout toe en klop. Voeg het
ei toe en klop totdat je de creme dikker voelt
worden, een beetje zoals mayonaise.

4 / Voeg het bloem/bakpoeder-mengsel in 3 delen
toe terwijl je met een houten lepel roert.
Doe dit deeg in de vorm, duw er lichtjes de
blokjes chocolade en de pecannoten in. Plaats
de vorm in de Cake Factory.

5 / Start het programma P71 voor 30 min.

6 / Schuif de reuze cookie op een rooster en laat
afkoelen om te genieten van de krokante en
zachte combinatie.

af@{&}w met stukjes chocolade

15mn | 33mn | @@ | %&M

e 1ei

* 90 g suiker
« 100 g boter
* 200 g bloem

o 1/2 eetlepel
bakpoeder (5 g)

e 40 ml melk
« 1 snufje zout

70 g stukjes
chocolade

1/ Smelt de boter op programma PM gedurende

3 min-140°C.

2/ Meng in een kom de boter met de suiker
en voeg vervolgens het ei en het zout toe.
Voeg geleidelijk de bloem en het bakpoeder
toe, en vervolgens ook de melk en de stukjes
chocolade.

3/ Verdeel het deeg gelijkmatig over de
vormpjes en plaats ze in de Cake Factory.

4/ Start het programma P2 gedurende
30 min.

5/ Laat rusten en haal uit de vorm.

Q&om’e met noten

25m"| 35'“" | @ | Q&M

* 2 eieren
1 eierdooier

* 200 g pure
dessertchocolade

« 100 g boter
« 100 g suiker
* 75 g bloem
* 75 g noten

1/ Smelt de boter en de chocolade op
programma PM gedurende 13 min - 140°C.

2 / Meng de eieren en de suiker in een kom en
voeg de bloem toe.

3/ Meng de chocolade door het mengsel totdat
je een glad beslag hebt.

4 [ Voeg de gehakte noten toe en roer door.

5/ Giet het beslag in een ingevette vorm en
plaats in de Cake Factory.

6 / Start programma P17 (Kleine gebakjes) voor
25 min.

7 / Laat 10 tot 15 min afkoelen en haal uit de
vorm.




o
15mn

« 160 g bloem
« 70 g cacaopoeder

o 1 theelepel
bakpoeder (5 g)

* 2 eieren
* 200 g suiker
« 10 cl olie

« 100 g gewone
yoghurt

© 20 cl melk

35mn @ ‘ Q

1 / Zeef de bloem, de cacao en het
bakpoeder boven een kom.

2/ Klop de suiker door de eieren en
voeg beetje bij beetje de olie toe.
Voeg de bloem toe, roer goed. Voeg
de youghurt en de melk toe. Roer
goed.

3/ Giet het beslag in een ingevette
vorm en plaats in de Cake Factory.

4 [ Start het programma P17 voor 35 min.

5/ Laat 10 min afkoelen en haal de
cake uit de vorm.

Sehwakmuibidet xirsch

GENOISE: « 35 g cacaopoeder
6 eieren * 3 cl melk
* 75 g bloem * 1 cl citroensap

« 75 g maizena 1 snufje zout
o 1 theelepel bakpoeder CHOCOLADESAUS:
(59) « 100 g smeltchocolade

* 150 g suiker « 10 cl vloeibare room

1/ Breek de eieren en scheid de
eierdooiers van de eiwitten.

2/ Klop de eierdooiers in een kom met de
suiker. Voeg de melk en het citroensap
toe.

3/ Doe de eiwitten en een snufje zout
in een andere kom en klop stijf. Voeg
een derde van de stijfgeklopte eiwitten
toe aan het eerste mengsel en voeg
vervolgens de vooraf gezeefde bloem,
maizena, cacao en bakpoeder toe.

4/ Voeg in 2 delen de rest van de eiwitten
voorzichtig toe en schep het beslag
goed door met een spatel.

5/ Giet het deeg in de ingevette vorm
en zet in de Cake Factory. Start
programma P71 voor 30 min. Haal
de cake uit de vorm en laat volledig
afkoelen.

6 / Maak ondertussen slagroom door de
vloeibare room, de mascarpone en de
poedersuiker te kloppen. Zet koel weg.

/ 45 mn ‘30mn ‘@@@‘ Q

« 20 g gezouten boter (2 flinke eetlepels)

* 180 a 200 g kersenop  SIROOP VOOR PUNCH:
siroop « 20 cl water
SLAGROOM: * 135 g suiker

200 g vloeibare room 7 ¢| Kirsch
* 200 g mascarpone
« 50 g poedersuiker

7 1 Snijd de cake zodra deze volledig is
afgekoeld met een scherp broodmes
in 3 lagen.

8 / Breng in een steelpan de ingrediénten
voor de siroop aan de kook. Meng door
elkaar.

9/ Leg een plak cake op het serveerbord.
Bestrijk met een derde van de siroop.
Bedek met slagroom. Druk de kersen
erin. Plaats er een volgende laag cake
op. Bestrijk met een derde van de
siroop. Bedek met slagroom en druk
de kersen erin. Doe hetzelfde voor de
laatste laag cake.

10/ Vul een kom met de in stukken
gebroken chocolade. Breng de
room aan de kook en giet over de
chocolade. Voeg de boter toe. Laat
een minuut rusten. Klop om een
mooie, gladde saus te krijgen. Laat
10 min. afkoelen.

11 / Giet de chocoladesaus over de taart.
Zet koel weg totdat je de taart serveert.

aZIcék cake met witte chocolade

met chocolade en hazelnoot

Zi 15 mn

* 100 g witte
dessertchocola

e 40 g boter
* 50 g kwark
o 40 g suiker
e 2 eieren

e 25 g bloem

* 40 g veenbessen

39’““ @ ‘Q&M

1/ Smelt de boter en de witte chocolade op

programma PM gedurende 9 min - 140°C.

2 / Meng de gesmolten chocolade en de kwark.

3/ Doe de eieren en de suiker in een kom en
meng met een mixer.

4 [ Voeg de chocolade en vervolgens de bloem

toe, en meng door elkaar.

5 / Vet de bakvorm in en bestuif met bloem.
Giet hier nu het beslag in. Verdeel de
veenbessen over het beslag.

6 / Start programma P71 voor 30 min.
7 / Laat rusten en haal uit de vorm.

V4
</

U, 20 mn

* 90 g havermoutvlokken

« 90 g fijngehakte cho-
colade

« 50 g grof gehakte hazel-
noten

40 g hazelnotenpasta
* 50 g honing
« 2 cl neutrale olie (20 g)

« 1 snufje zout

30mn

1/ Mix in de keukenmachine de helft van de

@ | &

havermoutvlokken fijn.

2/ Meng in een kom de hazelnotenpasta,

de olie, de honing en een snufje zout.
Voeg de fijngemalen havermoutvlokken,
de rest van de havermoutvlokken, de
chocolade en de hazelnoten toe.

Roer goed door elkaar.

3/ Verdeel het mengsel over de

cakevormpjes. Druk licht aan met de bolle
kant van een lepel. Plaats de vormpjes in
de Cake Factory.

4 [ Start het programma P4 voor 30 min.

Zet de vormpjes koel en haal de repen uit
de vormen zodra ze hard zijn.




Schokoladenstreuselkuchen

Vi
15 mn

« 530 g bloem
* 200 g rietsuiker

« 1 afgestreken eetlepel
bakpoeder (10 g)

« 180 g boter
* 3 eieren
« 1 snufje zout

* 400 g chocoladepasta

50mn @ ‘ Q

1/ Doe de bloem, suiker, het bakpoeder en een
flinke snuf zout in een kom. Klop flink om
de klonten te breken. Voeg de boter toe.
Kneed met je vingers om een regelmatig
kruimeldeeg te krijgen. Voeg als laatste de
eieren toe en kneed tot een mooi deeg.

2/ Verkruimel een groot gedeelte van het deeg
in de vorm. Druk aan om een bodem te
maken. Bedek met chocoladepasta waarbij
je rondom de rand 1 cm vrijlaat. Verkruimel
de rest van het deeg op de pasta, net als
bij een crumble. Plaats de vorm in de Cake
Factory.

3/ Start het programma P17 voor 50 min.

4 /[ Laat afkoelen voordat je de taart uit de
vorm haalt.

« 250 ml halfvolle melk
e 250 ml slagroom

« 80 g pure chocolade
(ten minste 55% cacao)

e 1 heel ei

1 eierdooier

« 70 g basterdsuiker

.
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‘ 100/120 mn
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1/ Verwarm de room en voeg de chocolade toe.

2/ Meng de chocolade en room met een garde.

3/ Meng de eieren en de suiker door elkaar.
Klop tot een romig, schuimend en licht
mengsel.

4/ Voeg het chocolade-roommengsel toe en roer.

5/Voeg de melk toe.
6 / Schep in glazen of een grote schaal.
7 / Begin met koken.

8 / Laat minimaal 2 uur voor het serveren
koelen.

20 mn

* 170 g bloem

1 eetlepel
bakpoeder (10 g)

« 3 eieren
* 120 g suiker
« 70 g boter

¢ 10 cl créme
fraiche

» 2 appels

"0"‘“ @‘ Q&M

1/ Smelt de boter op programma PM
gedurende 3 minuten - 140°C.

2/ Schil de appels en snij ze in blokjes.

3 /Meng in een kom met de garde de boter
en de suiker totdat het mengsel wit en
schuimig wordt. Voeg al kloppend de
boter en de room toe. Voeg het bloem-
bakpoedermengsel en vervolgens de
appelblokjes toe.

4/ Giet het beslag in een ingevette vorm en
plaats in de Cake Factory.

5/ Start het programma P17 voor
40 min.

6 / Laat enkele minuten afkoelen en haal
uit de vorm.

NL

</
60 mn

TAART: ¢ 125 g bloem

o 4 eieren ROOM:

* 115 g suiker e 25 cl melk

50 g suiker
e 2 eierdooiers

« 1 zakje vanillesuiker
« 50 g yoghurt

« 1 theelepel bakpoeder ¢ 4 g maizena
(59) e 2 vellen gelatine

TAART

1/ Scheid de eiwitten en eierdooiers in 2 kommen.

2/ Voeg de suiker en vervolgens de yoghurt
aan de eierdooiers toe en klop door elkaar.
Voeg al roerend het mengsel van gezeefde
bloem en bakpoeder toe.

3/ Doe een snufje zout bij de eiwitten en klop stijf.

Voeg ze in 3 delen toe aan het beslag.

4/ Giet het beslag in de ingevette vorm en zet
in de Cake Factory. Start programma P1
voor 30 min.

5/ Laat de cake iets afkoelen en haal uit
de vorm. Laat hem vervolgens volledig
afkoelen en ga verder met het recept.

ROOM

6/ Laat de velletjes gelatine enkele minuten
zacht worden in koud water.

71 Klop in een kom de eierdooiers met de
suiker. Voeg de maizena toe.

8 / Doe de melk en het uitgeschraapte
vanillestokje in een steelpan en breng aan
de kook. Voeg de uitgelekte gelatine toe
en laat nog 30 seconden op het vuur staan
terwijl je blijft roeren.

9/ Giet de kokende melk over het mengsel van
eierdooiers, suiker en maizena. Schenk het
geheel in de steelpan en zet op middelhoog

Fysom | DO WD| A

« 1 vanillestokje (of een * 20 cl water

zakje vanillesuiker) o 4 cl Kirsch (of een
e 20 cl vloeibare room andere alcoholsoort)
(Fleurette) DECORATIE:

« 20 g poedersuiker « 250 g aardbeien
SIROOP: « 125 g roze

« 150 g suiker amandeldeeg

vuur. Verwarm en blijf roeren totdat de
banketbakkersroom dik wordt. Haal het
vanillestokje eruit, dek af met folie en laat
buiten de koelkast afkoelen.

10/ Klop de vloeibare room met de
poedersuiker op tot stevige slagroom.
Voeg deze slagroom in 3 delen toe aan de
koude banketbakkersroom.

SIROOP EN DECORATIE

11/ Snijd de cake horizontaal in tweeén. Leg
de onderkant op het bord.

12/ Smelt in een steelpan de suiker met het
water en de alcohol.Bestrijk de onderkant
van de cake met de helft van de siroop.

13/ Versier de rand van de cake met halve
aardbeien en zorg ervoor dat de gesneden
kant naar buiten wijst. Garneer het
midden van de cake met de rest van de in
blokjes gesneden aardbeien.

14/ Bedek met het mengsel van
banketbakkersroom en slagroom. Plaats
hier de tweede laag cake op. Bestrijk met
de rest van de siroop.

15/ Spreid het amandeldeeg met een deegroller
uit tussen twee vellen bakpapier. Bedek hier
de fraisier mee en snijd de stukken af die over
de rand van de fraisier hangen. Zet de fraisier
minstens 1 uur koel voordat je hem serveert.




o({ogﬁaéhaée met citroen

s

10 mn

e 2 eieren

© 210 g suiker

* 260 g bloem

« 1 eetlepel bakpoeder (10 g)

1 potje gewone yoghurt
(@12549)

e 2 citroenen
70 g koolzaadolie of boter

e 5gzout

72

35mn‘@ ‘ Q

1/Meng in een kom de suiker met de eieren
en het zout. Voeg de yoghurt toe en de
koolzaadolie.

2 /Voeg in 2 delen de gezeefde bloem met
bakpoeder toe. Voeg de schil van
2 citroenen toe aan het beslag.

3/ Giet het beslag in een ingevette vorm en
plaats in de Cake Factory.

4 / Start het programma P17 voor 35 min.

5/ Laat 10 min afkoelen en haal de cake uit
de vorm.

* 110 g bloem

1 theelepel
bakpoeder (5 g)

e 1ei
80 g bruine suiker

« 60 g gesmolten
boter

3 cl créeme fraiche

« 100 g bosbessen,
zorgvuldig gewassen
en gedroogd

2| Pram

1/ Klop in een kom het ei los met de suiker
totdat het mengsel wit en schuimig wordt.
Voeg de créme fraiche toe.

2 / Smelt de boter op programma PM gedurende
3 min-140°C.
3/ Voeg de gesmolten boter toe aan het

mengsel en vervolgens de met elkaar
vermengde bloem en bakpoeder.

4/ Voeg de bosbessen toe en roer goed
door elkaar.

5 / Verdeel het deeg gelijkmatig over de
vormpjes en plaats ze in de Cake Factory.

6 / Start programma P2 (Individuele taarten)
voor 35 min.

7 I Laat enkele minuten afkoelen en haal uit
de vorm.

:752[& Tatin

15 mn

« 1 rol bladerdeeg
* 250 g suiker

e 25 g boter

« 6 appels

« 5 cl water

"om" G Gr ‘ QM

1/ Maak de karamel: doe het water en de suiker
in een steelpan en breng aan de kook. Voeg
zodra het mengsel een mooie karamelkleur
krijgt de boter voorzichtig toe. Giet de
karamel in de vorm en verdeel goed.

2/ Schil de appels, snijd ze in kwarten en verdeel
deze gelijkmatig over de karamel.

3/ Bedek het geheel met bladerdeeg en zet de
vorm vervolgens in de Cake Factory.

4 / Start het handmatige programma voor
40 min op 180 °C.

5/ Laat 10 min rusten, haal uit de vorm en leg
op een bord.

12 mn

« 3 eieren

« 180 g witte
dessertchocolade

« 70 g boter
* 30 g suiker
« 90 g bloem

« 1 pak sap van rode
vruchten (75 g)

‘ 31mn @@ ‘Q’.&M

1/ Vul een bak voor ijsklontjes met het sap van
rode vruchten om de harten van de cakejes
te maken.

2 / Laat minstens 4 uur rusten in de diepvries.

3/ Smelt de boter en de chocolade op
programma PM gedurende 9 min - 140°C.

4 / Meng de eieren en de suiker in een kom.
Meng door de chocolade en voeg de bloem
toe. Verdeel het deeg evenredig over elke
vorm.

5/ Stop in het midden van elk cakeje een hart
van rode vruchten door deze voorzichtig in
het deeg te duwen en weer te bedekken.
Plaats de vormpjes in de Cake Factory.

6 / Start programma P3 voor 22 min.

7 I Laat afkoelen en haal de cakejes uit
de vormen.

NL

Wseibate cakejes met rode vruchten




g;/& met gedroogde pruimen

15 mn

* 3 eieren

« 60 g suiker

« 10 g vanillesuiker

« 30 g gesmolten boter
« 30 cl melk

« 80 g bloem

« 300 g gedroogde
pruimen

« 1 snufje zout

35mn‘@‘g

1/Meng in een kom de eieren, de twee
suikersoorten en een snufje zout. Voeg al
roerend de gesmolten boter toe, vervolgens
de bloem en dan de melk.

2 / Verdeel de gedroogde pruimen over de
vorm. Plaats de vorm in de Cake Factory.
Giet het beslag over de pruimen.

3/ Start het programma P17 voor 35 min.

4 / Laat afkoelen en haal uit de vorm. Serveer
lauw of koud.

Framborencabes

« 130 g bloeml

o 1 theelepel
bakpoeder (5 g)

e 2 eieren
« 80 g rietsuiker

« 8 cl vloeibare room
(80 g)

« 180 g verse,
gewassen frambozen

‘ 35mn (QP ‘ %

1/ Doe de eieren en de suiker in een kom en klop
met een mixer totdat het mengsel wit en
schuimig wordt. Voeg al kloppend de créme
fraiche toe.

2 / Voeg het bloem-bakpoedermengsel toe.

3/ Verdeel 3 frambozen over de bodems van de
6 vormpjes en giet het beslag hier gelijkmatig
overheen. Bestrooi met enkel frambozen.
Plaats de vormpjes in de Cake Factory.

4 / Start programma P2 voor 35 min.

5/ Laat 5 min. rusten en haal uit de vorm.

(lactosevrij)

5
A

U, 15 mn

o 4 eieren
© 125 g suiker
* 125 g bloem

« 1 zakje bakpoeder

« 100 g jam

25mn @C\;} ‘ Q

1/ Meng het bakpoeder met de bloem in een
kom.

2/ Klop met een mixer de eiwitten stijf. Voeg als
ze stevig zijn de suiker, de eierdooiers en de
bloem toe.

3/ Giet het beslag in een ingevette vorm en
plaats in de Cake Factory.

4/ Start programma P17 voor 25 min.

5/ Wanneer de genoise gaar is, snijd je hem
horizontaal in tweeén en beleg je de onderste

helft rijkelijk met jam. Leg vervolgens het
bovenste gedeelte er weer op.

(//“
= 20 mn

e 4 eieren

* 400 ml kokosmelk
¢ 100 ml kokosroom
« 80 g basterdsuiker
* 120 g limoensap

« Rasp van 1 limoen

50/70mn o ‘ 9%

1 /Klop de suiker en eieren.

2/ Verwarm het limoensap en schenk het
over de eieren.

3 /Voeg de rasp toe.

4 [ Voeg de kokosmelk en -room toe.
5/Meng het.

6 / Schep in glazen of een grote schaal.
7 / Begin met koken.

8 / Laat minimaal 2 uur voor het serveren
koelen.




5 3 @ | P
7 1mn | (¢)33mn ‘ ‘ 2&M
1/ Klop in een kom de eiwitten op en voeg
* 75 g boter vervolgens de poedersuiker, de bloem, de

« 80 g poedersuiker vanille en het amandelpoeder toe.

« 3 eiwitten 2/ Smelt de boter op programma PM gedurende

« 25 g bloem 3 min-140°C.

« 70 g amandelpoeder
4 [ Verdeel het deeg gelijkmatig over de vormpjes

« 1 eetlepel
en plaats ze in de Cake Factory.

vanille-extract
5 / Start het programma P2 gedurende 30 min.

6 / Haal ze uit de vorm zodra ze lauwwarm zijn.

gaéyde flan

3/ Voeg de gesmolten boter toe aan het mengsel.

A
VA

20 mn

e 4 eieren

¢ 210 g suiker

* 95 g maizena

o 24 cl creme fraiche
e 72 cl melk

« 1 rol bladerdeeg

« 1 snufje zout

J{eémgae&

6°m“ @ @ ‘ QM

1/ Meng in een kom de helft van de suiker en het
zetmeel met de eieren en een snufje zout.

Y
10 mn

o 1 eiwit
2/ Doe de rest van de suiker in een grote pan met ® 25 g suiker
de créme fraiche en de melk. Breng dit mengsel
aan de kook.

Giet het mengsel zodra het kookt bij het
eiermengsel en klop dit door elkaar.

* 25 g poedersuiker

3/ Giet het mengsel terug in de pan en verwarm
het al kloppend totdat de créme dik is en de
eerste bubbels van het koken zichtbaar zijn.
Zet het vuur uit.

4 [ Bekleed de vorm voor grote taart met het
bladerdeeg (en bewaar het bakpapier). Giet
het mengsel over in de vorm en zet in de Cake
Factory.

5/ Start het handmatige programma op 220 °C
voor 60 min.

cg%(}w kruidbroodjes
15mn 30mn ‘ @ ‘ %

‘ 1/Meng in een kom de bloem met het
* 160 g bloem bakpoeder, de kruiden en het zout.

6/ Zet 12 uur koud voor de flan uit de vorm te
halen.

e 1/2 theelepel bakpoeder
» [ (€X:)]

« 1 theelepel kruiden voor
kruidbrood (of een mix van
kaneel, vanille, gember,
muscaat en kruidnagel in
poedervorm) (10 g)

» 6 cl melk (60 g)

2/ Verwarm in een pan de melk, honing en
basterdsuiker. Voeg de boter in kleine
stukjes toe en roer van het vuur af door
het mengsel. Giet dit mengsel in een kom.

3/ Verdeel het deeg gelijkmatig over de
vormpjes en plaats ze in de Cake Factory.

4 / Start het programma P2 gedurende 30 min.

* 170 g vloeibare honing 5/ Haal de broodjes uit de vorm en laat ze in

een plastic zak afkoelen om het vocht te
bewaren.

e 40 g basterdsuiker
« 60 g boter
« 2 snufjes zout (4 g)

105 mn

Pew | A

1/ Klop het eiwit stijf. Voeg wanneer het stevig
is de suiker en de poedersuiker toe zonder te
stoppen met kloppen totdat je een glad en
glanzend mengsel hebt. Giet het mengsel in
een spuitzak.

2 / Knip een stuk bakpapier uit en leg dit op de
bodem van de Cake Factory-vorm.

3/ Maak met de spuitzak meringues met een
doorsnede van 3 tot 5 cm. Plaats de vorm in
de Cake Factory.

4/ Start het programma P4 voor 105 min.

5/ Laat de meringues 1 uur drogen voordat je
ze eet.




U, 15 mn

e 250 g suiker

1 ruime theelepel
bakpoeder (7 g)

« 55 g boter
e 25 g suiker
¢ 11 cl melk

« 50 g droge rozijnen of
cranberry’s

« 2 snufjes zout

‘ 30mn C(‘:Ib ‘ QM

1/ Meng de bloem met het bakpoeder en
2 snufjes zout. Voeg de boter toe en kneed
met je vingers totdat je een fijn zanddeeg
hebt.

2/ Voeg de suiker en de droge rozijnen toe.
Kneed weer goed door. Voeg vervolgens de
melk toe en kneed het deeg snel. Maak een
bol van het deeg.

3/ Rol de bol op een met bloem bestrooid
werkvlak uit tot een deeglap van ongeveer
4 cm dik. Snijd 6 rondjes uit met een
diameter van 6 cm. Leg de rondjes deeg in
de muffinvormen en zet de vorm in de Cake
Factory.

4 [ Start het handmatige programma op 240 °C
voor 30 min.

5/ Haal uit de vorm en eet de scones nog goed
warm met boter en jam.

Q& eerwoudige cake

10 mn

3 eieren

« 75 g boter

e 225 g suiker
e 220 g bloem

¢ 1,5 eetlepel
bakpoeder (15 g)

1°m" @ ‘ Q&M

1/ Smelt de boter op programma PM gedurende
3 min-140°C.

2/ Meng in een kom de boter met de suiker totdat
het mengsel wit wordt.

3 /Voeg de eieren, bloem en het bakpoeder toe en
meng goed door elkaar.

4/ Giet het beslag in een ingevette vorm en plaats
in de Cake Factory.

5 / Start het programma P17 voor 35 min.

6 / Laat 10 min afkoelen en haal de cake uit de vorm.

Gome britse

100/120mn o ‘ %

1/ Die Vanilleschote in der Mitte halbieren

Vi
VA

20 mn

* 500 ml Sahne und die Samen mit einer Messerspitze
 5Eigelb entfernen.
« 65 g Zucker 2 / Die Milch in einem Topf erhitzen und

die Vanillesamen dazugeben.

3 / Wahrend sich die Milch erhitzt, die
Eigelbe und den Zucker in einer Schissel
vermengen. Unter Rihren die Sahne
und die Milch hinzufiigen.
100 mn 4/ Die Mischung durch ein Sieb gieBen.
5/ Mit einem Loffel in Gléser oder eine
120 mn groBe Schale geben.

6 / Garvorgang starten.

« Vanilleextrakt

7 /' Vor dem Servieren mindestens
2 Stunden abkihlen lassen.

/7

U, 20 mn

« 3 eieren
* 65 g basterdsuiker

« 500 ml lauwwarme
halfvolle melk

 Vanille-extract

; 100 mn

120 mn

100/120mn oo ‘ g%

1/ Meng de eieren en de suiker.
2/ Voeg de melk en vanille toe.
3/ Meng het goed door elkaar en zeef het.

4 [ Verwijder eventueel schuim en giet het
in een grote schaal of glazen.

5/ Begin met koken.

6 / Laat minimaal 2 uur voor het serveren
koelen.




Grecsccabe

74 =]
- 20 mn 100/120 mn | .0 | (7))
VOOR DE BISCUIT: ¢ 250 g ricotta
« 10 speculooskoekjes o 2 eieren
« 25 g gezouten boter o 1 theelepel vanille-extract
VOOR DE CUSTARD: * 120 g suiker
30 ml citroensap * 8 g maizena
« Rasp van 1 citroen o 1 eetlepel water
« 160 g roomkaas, zoals DECORATIE:
Philadelphia

130 g slagroom

VOOR DE BISCUIT 5/ Voeg het citroensap en de

1/ Smelt de boter. citroensap toe.

2/ Maal de koekjes tot een poederen 0/ Meng in een kom de maizena en
meng met de gesmolten boter. het water door elkaar en voeg toe

het l.
3/ Neem de muffinvormpjes of grote adnhet mengse

schaal, druk biscuitbasis stevigaan 7 / Schep het mengsel in de
en laat de vormpjes koelen terwijl u muffinvormpjes of grote schaal.

de cheesecake bereidt. 8 / Begin met koken.
<% o, Cm) i VOOR HET CHEESECAKEMENGSEL 9 /Laat minimaal 1 uur koelen en
) 20 mn 45/65 mn | o] | Q‘S {4/ Meng de roomkaas, de ricotta, de serveer de cheesecakes met de
i eieren, het vanille-extract en de slagroom.
VOOR DE KARAMEL suiker in een kom. Meng tot het

GEZOUTEN KARAMEL: ) Lo i mengsel glad is.
1/ Verhit de suiker in een steelpan. : 99
» 100 g basterdsuiker
J 2 / Verhit de room in een andere steelpan.
« 30 g margarine
gmarg 3/ Wanneer de suiker is opgelost en donker is

* 150 ml sojaroom van kleur, schenkt u de hete room erbij en

o 2 theelepels fleur de sel voegt u de boter toe. Kook 5 minuten, roer

ROOM: totdat de karamel volledig in de custard is
) gesmolten.

4 eieren

« 60 g suiker 4 [ Voeg het zout toe.

« 80 g karamel 5/ Haal de pan van de warmtebron af.

6 / Bewaar de karamel in een potje.
VOOR DE CUSTARD

7 I Meng de eieren, karamel en suiker in
een kom.

e 450 ml sojamelk

8/ Voeg de sojamelk toe.
45 mn 9 / Schep in glazen of een grote schaal.

10/ Begin met koken.
65 mn 11/ Laat minimaal 2 uur voor het serveren

koelen.

80
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ggm czekoladowy

Qaéewé&’ czekoladowe

15 mn | 17mn

«3jajka

« 180 g gorzkiej
czekolady

« 150 g masta

«75 g drobnego
cukru

« 45 g maki pszennej
typ 450

@ | Pram

1/ Masto i czekolade pokréj w kostke i
umies¢ w aluminiowej formie, a nastepnie
uruchom program PM - Topienie czekolady
i rozpuszczaj 13 min - 140°C.

2 /W misce wymieszaj make i jajka (nie ubijaj)
cukier, make i jajka w misce (nie ubijaj).

3/ Dodaj roztopiong czekolade i masto.

4 / Ciasto rozt6z rownomiernie w foremkach,
a nastepnie umies¢ je w Cake Factory.

5/ Uruchom program P3 - Ciasteczka z
ptynnym srodkiem i 15 min.

« 1 jajko
« 190 g gorzkiej
czekolady

« 50 g czekolady
mlecznej

« 60 g maki pszennej
typ 450

10 g proszku do
pieczenia

«70 g masta

«50 g drobnego
cukru

« 60 ml mleka 2%

«200 ml Smietany
kremoéwki 30%

« 2 tyzki cukru pudru

& sm | Gom | QOO | B

Wszystkie sktadniki na ciasto powinny by¢ o
temperaturze pokojowej.
ABY ZROBIC CIASTO

1/Wt6z masto i 90 g czekolady do aluminiowej
formy, a nastepnie uruchom program PM -

Topienie czekolady i rozpuszczaj 15 min - 140°C.

2/ Ubij jajko i cukier, a nastepnie ciggle mieszajac
dodaj stopione masto z czekolada oraz mleko.

3/ Dodaj make, proszek do pieczenia, posiekang
mleczng czekolada i delikatnie wymieszaj.

4 / Ciasto rbwnomiernie roztéz w foremkach,
a nastepnie umiesc¢ je w Cake Factory.

5/ Do urzadzenia wtéz metalowa kratke,
a nastepnie forme z ciastem.

6/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
20 min.

ABY ZROBIC KREM

7 /Wt6z 100 g czekolady do formy aluminiowej
nastepnie uruchom program PM - Topienie
czekolady i rozpuszczaj 11 min.

8/ Ubij zimna $mietane w misce, a nastepnie
stopniowo dodawaj cukier puder oraz
roztopiona czekolade, dalej ubijajac.

9/ Umies$¢ krem czekoladowy do woreczka z
karbowana koricéwka i udekoruj babeczki.

Muplinki z kawatkami czekolady

Vi
<5

15 mn

«1jajko
« 50 g gorzkiej
czekolady

« 100 g drobnego
cukru

« 10 g cukru
wanilinowego

« 140 g maki
pszennej typ 450

« 10 g proszku do
pieczenia

« 60 g masta
« 70 ml mleka

« Szczypta soli

| 33’“" | G G | %&M

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w

temperaturze pokojowe;j.

1/ Masto pokréj w kostke i umies¢ w formie, a
nastepnie uruchom program PM - Topienie
czekolady i rozpuszczaj 3 min - 140°C.

2 /W misce umies¢ cukier i ptynne masto. Potacz
produkty za pomoca trzepaczki, a nastepnie
dodaj jajko i dokfadnie wymieszaj.

3/ Dodaj mleko i wymieszaj.

4 / Dodaj przesiang make, proszek do pieczenia i
s0l, potacz aby uzyskac jednolita mase.

5/ Potam czekolade w kostki, dodaj do masy,

a nastepnie doktadnie wymieszaj.

6 / Ciasto rozt6z rownomiernie w foremkach,
a nastepnie umies¢ je w Cake Factory.

7 / Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
30 min.

Q&aam’e z orzechami

25mn

« 4 jajka

« 2 76ttka

« 400 g gorzkiej
czekolady
«200 g masta

«200 g drobnego
cukru

« 150 g maki pszennej

typ 450

« 100 g posiekanych
orzechéw wioskich

| 35mn | C;) | Q&M

Wszystkie sktadniki powinny by¢ o

temperaturze pokojowe;j.

1/ Masto i czekolade pokréj w kostke i umies¢ w
aluminiowej, a nastepnie uruchom program
PM - Topienie czekolady i rozpuszczaj
16 min - 140°C.

2/ Przez 2 minuty ubijaj jajka, zéttka i cukier w
misce, a nastepnie dodaj make i wymieszaj.

3/ Dodaj mase czekoladowa do ciasta, mieszaj
az do uzyskania jednolitej konsystencji, a
nastepnie dodaj posiekane orzechy wtoskie
i wymieszaj.

4 / Forme nasmaruj mastem, posyp maka, a
nastepnie wlej ciasto.

5/ Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 40 min.

6/ Po zakonczeniu pieczenia otw6rz pokrywe
i pozostaw ciasto w urzadzeniu do
ostygniecia.




Prudding creboloadowy
100/120mn oo | (7))

1/ Podgrzej Smietane i dodaj czekolade.

Creboladbwo-banancwe babeczki
20mn | 30mn |@@@| (%

1/ Przesiej make kukurydziana, make

Vi
<y

20 mn

kﬁﬁugr;;qzli(;nej gryczang, zmielone migdaty, proszek +230mimieka potiustedo 5 ; 7 ieszaj czekolade z émietana za pomoca
100 g maki gryczanej do pieczenia do miski i dodaj posiekana + 250 ml bitej $mietany trzepaczki.

B AT czekolade. -80 g ciemnej czekolady 3/ 7miksuj jajka i cukier. Ubijaj az do
migdatow 2/W innej misce wymieszaj puree z banana (co najmniej 55% kakao) uzyskania kremowej piany i jasnego

-5 g proszku do z cukrem, a nastepnie dodaj napdj sojowy, « 1 cate jajko koloru.

pieczenia sok z.cytr){ny i szczypte soli. Energicznie . 1 36kko 4/ Dodaj émictane z czekolada | wymieszaj

+ 50 g jasnobrazowego wymieszaj. +70 g cukru pudru i

QL 3/ Dodaj suche sktadniki do mokrych i >/ Dodaj mleko.

+ 190 g napoju wymieszaj. Podziel ciasto réwnomiernie do 6/ Przet6z do szklanych stoikow lub do

sojowego otworéw silikonowej formy na babeczki. duzego naczynia.

50 g posiekanej

gorzkiej czekolady 7 / Zacznij gotowac.

4 / Ciasto rownomiernie rozt6z w foremkach,
a nastepnie umiesc je w Cake Factory.

+100 g puree zbanana : 8/ Schtadzaj przez co najmniej 2 godziny
- 15 ml soku z cytryny 5/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz % przed podaniem.
: 120 mn

- » . . 30 min.
W : « Szczypta soli ;
Wé‘e brown e 7 / Przed wyjeciem pozostaw do ostygniecia. W Zebra
30mn|@ |Q&M (J1n |@ | P am

</
15 mn
1/ Czekolade pokroj w kostke i umies¢ w Wazvstkie sktadniki powinny bvé o
w aluminiowej, a nastepnie uruchom . 4jajka teméeraturze pokoch))wej. y Dy

program PM - Topienie czekolady i
rozpuszczaj 16 min - 140°C. +140gdrobnegocukru 1/ 0qdziel zottka od biatek.

Vi
s

15 mn

« 270 g deserowej ciemnej
czekolady

« 130 g mielonych

migdatow . Ll

« 20 g skrobi 2 / Wymieszaj zmielone migdaty, skrobie, . :ig :‘:nr::::g;maﬂa 2/ Pr_zez 3 minuty qbijgj z6ttka i cukier, az
ziemniaczanej mqke, sgde oc.zyszczonq i proszek do U ——— mieszanina stanie sie blada.

+ 40 g maki z ciecierzycy pieczenia w misce. typ 450 3/ Uruchom program PM - Topienie czekolady i
« 5 g sody oczyszczonej 3/ Wymieszaj masto migdatowe, mus -10,g proszku/do rozpuszczaj masto 5 min - 140°C, a nastepnie
« 5 g proszku do pieczenia jabtkowy, cukier i ocet w drugiej misce, a pieczenia potacz z zéttkami.

- 70 g gtadkiego masta nastepnie wlej do roztopionej czekolady. +10 g ekstraktu 4/ Dodaj mleko, make i proszek do pieczenia i
I 4/ Pofacz mieszaniny i dodaj orzechy, anilioneag dokfadnie wymieszaj.

« 110 g musu jabtkowego stonecznik oraz wymieszaj. «20 g mleka 2%

« 120 g drobnego cukru

T 5 / Ubij biatka jajek na sztywna piane, dodaj

cdppesilicler ubite biatka do ciasta i delikatnie wymieszaj.

6 / Podziel ciasto na dwie potéwki: dodaj
ekstrakt waniliowy do jednej, a kakao i
mleko do drugiej.

5/ Wstaw forme do urzadzenia i uruchom

;i‘s’igk’;‘:’;:::’r’;:chéw program P1 - Ciasta i piecz 30 min.
6 / Odczekaj 5 min do ostygniecia przed

« 30 g nasion stonecznika o X
wyjeciem z foremki.

« 1 tyzka biatego octu

7 / Forme posmaruj mastem i posyp maka.

winnego
Nabieraj ciasto duza tyzka i wlewaj na srodek
formy najpierw ciasto ciemne, a nastepnie
jasne na przemian.
8/ Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 55 min.
86




a'adb z jabtkami

Vi
VA

) 20 mn

«3jajka
« 170 g maki
pszennej typ 450

« 5 g proszku do
pieczenia

«120 g drobnego
cukru

«70 g masta

« 100 ml Smietany
kremowki 30%

« 2 jabtka

88

50’“" @‘ Q&M

1/ Masto pokroéj w kostke i umies¢ w
aluminiowej formie, a nastepnie uruchom
program PM - Topienie czekolady i
rozpuszczaj 5 min - 140°C.

2/ Umyj, obierz jabtka i pokréj w kostke.

3/ Ubij jajka i cukier razem, az mieszanina
stanie sie blada i spieniona.

4/ Dodaj stopione masto, a nastepnie
Smietane, caty czas ubijajac.

5/ Dodaj przesiang make potaczong z
proszkiem do pieczenia i zmieszaj na
jednolita mase.

6/ Do ciasta dodaj jabtka.

7 / Forme posmaruj mastem i posyp maka.

8/ Uruchom program P17 - Ciasta i piecz 45 min.

Qabec/z.ééz malinami

P
Y

15 mn

«2jajka

« 130 g maki
pszennej typ 450
« 80 g cukru

+ 180 g malin

« 80 ml Smietany
kremoéwki 30%

« 1tyzeczka proszku
do pieczenia

35mn @ ‘ %

1/ Ubij jajka i cukier razem w misce, az
mieszanina stanie sie blada i spieniona,
a nastepnie dodaj $mietane, caly czas
ubijajac.

2/ Dodaj make i proszek do pieczenia.

3/ Maliny umie$¢ w na dole foremek.

4 / Ciasto rozt6z rownomiernie w foremkach, a
nastepnie umies¢ je w Cake Factory.

5/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
35 min.

Jabtka z karmelem w ciescie

A
A

) 15 mn

«250 g drobnego
cukru

«25 g masta
« 6 jabtek
+ 50 ml wody

« 1 opakowanie
ciasta francuskiego

luOmn @C;J ‘ QM

1/ Podgrzej wode i cukier na patelni do
temperatury wrzenia ciggle mieszajac.

2 / Gdy mieszanina zacznie robic sie brazowa,
dodaj masto. Gotuj jeszcze przez chwile.

3/ Wlej karmel do aluminiowej formy i
rownomiernie roztoz.

4/ Umyj, obierz i pokrdj jabtka na ¢wiartki, a
nastepnie utoz je rbwnomiernie na karmelu.

5/ Przykryj wszystko ciastem francuskim, a
nastepnie wtéz forme.

6 / Uruchom program Pm - Program manualny
i piecz w temperaturze 180°C przez 40 min.

7 / Pozostaw do ostygniecia na 15 min, wyjmij
forme z urzadzenia i potdz na niej deske do
krojenia i odwréc¢ forme do géry dnem.

PL

Qabe%é&' z czerwonym nadzieniem

s =25
e | G | DD | Paw
1/ Zmiksuj maliny i przetrzyj przez sito, wlej
-3 jajka do foremek na kostki lodu, a nastepnie wtéz
« 180 g biatej do zamrazarki pozostaw do schtodzenia na
czekolady co najmniej 4 godziny.
«70 g masta

2/ Wtéz masto i czekolade do aluminiowe;j
+30g cukru formy, a nastepnie uruchom program PM

- 5 g proszku do - Topienie czekolady i rozpuszczaj 15 min

pieczenia - 140°C.

;}?33;3*' [ 3/ Ciagle mieszajac wlej do misy wczesniej
i kolade i to, mak

<75 gmalin roztopiona czekolade i masto, make

pszenna i make ziemniaczang, a nastepnie
wymieszaj wszystko razem.

4 / Ciasto rownomiernie roztéz w foremkach,

a nastepnie umiesc je w Cake Factory.

5 / Dodaj kostke mrozonego musu z malin na
srodku kazdego ciasta, a nastepnie przykryj
ja pozostatym ciastem.

6/ Uruchom program P3 - Ciasteczka z
ptynnym srodkiem i piecz 22 min.




. » all L
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d’adéaz malinami

a'adw jogurtowe

15 mn

«2jajka

« 130 g maki
pszennej typ 450
«80 g cukru

« 180 g malin

« 80 ml Smietanki
kremowki 30%

« 1 tyzeczka proszku
do pieczenia

35mn @ ‘ %

1/ Ubij jajka i cukier razem w misce, az
mieszanina stanie sie blada i spieniona,
a nastepnie dodaj $mietaneg, caty czas
ubijajac.

2/ Dodaj przesiang make i proszek do
pieczenia.

3/ Umies¢ 3 maliny na dnie formy.

4 / Ciasto rozt6z rownomiernie foremkach,
a nastepnie potdz kilka malin na gérze i
umiesc je w Cake Factory.

5/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
35 min.

10 mn

«2jajka
«210 g drobnego
cukru

« 260 g maki pszennej
typ 450

« 10 g proszku do
pieczenia

« 125 g jogurtu
naturalnego

«70 ml oleju

« 2 cytryny

35mn‘@‘ Q

1/ Ubij cukier i jajka w misce, az masa zrobi sie
gesta i zbieleje.

2/ Dodaj naturalny jogurt i olej rzepakowy,
a nastepnie wymieszaj.

3/ Dosyp make, proszek do pieczenia oraz
startg skorke z cytryn.

4/ Aluminiowa forme mastem, posyp maka,
a nastepnie wlej ciasto.

5/ Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 35 min.

6 / Po zakonczeniu pieczenia otwérz pokrywe
urzadzenia i pozostaw ciasto do ostygniecia
przez 10 min.

yabéa pod kruszonka

25 mn

KRUSZONKA:

« 140 g maki
pszennej typ 450
+ 100 g masta

« 100 g drobnego
cukru

+ 80 g mielonych
migdatéw
CIASTO:

« 15 g masta w kostce
« 20 g drobnego
cukru

« 30 g ptatkow
migdatowych

« 4 duze jabtka (800
do 850 g)

40mn @ ‘ QM

ABY ZROBIC KRUSZONKE

1/ Umies¢ wszystkie sktadniki na kruszonke
w misce i przecieraj przez palce, az beda
przypominac charakterystyczne dla
kruszonki grudki.

ABY ZROBIC CIASTO

2 / Masto pokréj w kostke i umiesé w
aluminiowej formie, a nastepnie uruchom
program P5 - Topienie czekolady i
rozpuszczaj 3 min.

3 / Rozprowadz stopione masto w catej formie,
a nastepnie posyp cukrem.

4/ Umyj i obierz jabtka, a nastepnie pokréj
je w duze kostki i umiesc je w formie. Na
wierzchu rozsyp ptatki migdatowe,

a nastepnie przykryj kruszonka.

5/ Uruchom program Pm - Program manualny
i piecz w temperaturze 240°C przez 40 min.

PL

cW(J Z cynamonem i pomararicza

25 mn

CIASTO:

«2jajka

90 g drobnego cukru
- 60 g migkkiego masta
120 g maki typ 450

« 3 g proszku do
pieczenia

« 5 g sproszkowanego
cynamonu

«60 ml oleju o
neutralnym smaku

« 25 ml soku
pomaranczowego

« Starta skorka
pomaranczy

LUKIER :

«20 g soku
pomaranczowego

+90 g cukru pudru

« Szczypta soli

Gsom | QDD | Pam

ABY ZROBIC CIASTO

1/ Masto pokroj w kostke i umies¢ w alumuniowej
formie, a nastepnie uruchom program PM -
Topienie czekolady i rozpuszczaj 5 min - 140°C.

2 / Rozpuszczone masto przelej do miski, dodaj olej i
sok pomaranczowy, a nastepnie odt6z na bok.

3 /W innej misie umie$¢ make, proszek do pieczenia,
cynamon i szczypte startej skorki pomaranczy, a
nastepnie wymieszaj za pomoca trzepaczki.

4/ Za pomoca miksera ubij jajka i cukier ze szczypta
soli, az mieszanina stanie sie blada i pienista.

5/ Kontynuujac ubijanie, delikatnie dodaj masto i
olej.

6/ Dodaj suche sktadniki (make, cynamon, proszek
do pieczenia) i mieszaj na niskich obrotach
miksera do uzyskania gtadkiej masy.

7 / Ciasto rbwnomiernie roztéz w foremkach, a
nastepnie umiesc¢ je w Cake Factory.

8/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 25 min.
ABY ZROBIC LUKIER

9/ Gdy ciastka ostygna, wymieszaj cukier puder
i sok pomaranczowego w misce, mieszaj
dopdki nie uzyskasz gtadkiego, jednolitego
lukru. W razie potrzeby dodaj mata ilos¢ soku
pomaranczowego.




@%gﬂow - makowe babeczki

: "0’““ @‘ %&M

VA
15 mn
1/ Masto pokrdj w kostke i umies¢ aluminiowej

+80 g masta formie, a nastepnie uruchom program PM
-2 jajka - Topienie czekolady i rozpuszczaj 5 min -
+ 100 g maki 140°C.

pszennej typ 450

2 /W misce potacz roztopione masto, cukier i

« 3 g proszku do r i i

Dieczenta :st'artq' squke; 1 cytryny, a nastepnie dodaj
jajka i zmiksuj.

3 gsody . .

oczyszczonej 3/ Dodaj przesiang make, proszek do

- 100 g maku pieczenia, sode oczyszczona i nasiona
maku.

« 1 cytryna

-90 g cukru 4/ Na koniec dodaj sok z cytryny (25 ml).

5 / Ciasto roztéz rownomiernie w foremkach,
a nastepnie umies¢ je w Cake Factory.

6/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
35 min.

szg&(lefwwjagodowa Pavlova

Prudding limonkowo-kokosowy

(bez laktozy)

30 mn

BEZY:
« 2 biatka jaj

125 g drobnego
cukru

« Sok z cytryny
KREM:

« 40 g cukru pudru
« 100 g mascarpone

« 350 g czerwonych
owocow (truskawki,
maliny, porzeczki,
jezyny)

200 ml Smietana
kremoéwka 30%

« Szczypta cukru pudru

G | OO | A

ABY ZROBIC BEZY

1/ Do miski w6z biatka i zacznij ubija¢, gdy biatka
zaczna sie pieni¢ dodaj tyzke cukru, a nastepnie
kolejng robigc chwilowe odstepy pomiedzy nimi.

2/ Kontynuuj ubijanie przez 5 min do uzyskania
bardzo gtadkiej i btyszczacej piany.

3/ Do piany dolej kilka kropli soku z cytryny i
zmiksuj.

4/ Forme wytdz papierem do pieczenia, a nastepnie
utéz na nim 4 bezy.

5/ Wstaw aluminiowa forme do urzadzenia,
uruchom program P4 - Bezy i piecz 20 min.

6/ Pozostaw do ostygniecia, a nastepnie delikatnie
wyjmij z formy.

ABY ZROBIC KREM

7 / Do wysokiego naczynia wlej émietane
kremoéwke, dodaj mascarpone i cukier. Ubij
mikserem na sztywna piane.

8/ Umyj czerwone owoce.

9/ Przetéz bezy kremem, a nastepnie udekoruj
owocami i posyp cukrem pudrem.

dezéa,bl' z powidtami

15 mn ‘ 25mn

« 4 jajka
« 125 g cukru

« 125 g maki pszennej
typ 450

« 11 g proszku do
pieczenia

« 100 g powidet
sliwkowych

« Szczypta soli

PP | A

1/ Make przesiej przez sito i dodaj proszek do
pieczenia.

2 / Biatka oddziel od z6ttek, a nastepnie do
biatek dodaj szczypte soli i ubij na sztywna
piane dodajac powoli cukier tyzeczka
po tyzeczce. Gdy piana bedzie sztywna
do miseczki dodaj zottka i delikatnie
wymieszaj.

3 / Delikatnie miksujac stopniowo dodawaj
make i potacz z masa jajeczna.

4/ Wlej ciasto do nattuszczonej aluminiowe;j
formy.

5/ Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 25 min.

6 / Przetnij ciasto na p6t poziomo, a nastepnie

obficie posmaruj kazdg potowe powidtami.

7 / Ztéz obie potowki ciasta razem.

s = 9
5 20mn | (1§50/70mn o ‘ )
1/ Ubij cukier i jajka.
4 jajka

400 ml mleka koko-
sowego

« 100 ml Smietany
kokosowej

+ 80 g cukru pudru

« 120 g soku z limonki

« Skorka z 1 limonki

2/ Podgrzej sok z limonki, a nastepnie
dolej do jajek.
3/ Dodaj skérke z limonki.

4 / Dodaj mleko kokosowe i Smietane
kokosowa.

5/Wymieszaj.

6/ Przetéz do szklanych stoikéw lub do
duzego naczynia.

7 / Zacznij gotowac.

8/ Schtadzaj przez co najmniej 2 godziny
przed podaniem.




Wm babeczki

33mn ‘ @ ‘ %&M

1/ Masto pokréj w kostke i umies¢ w
+ 3 biatka aluminiowej formie, a nastepnie uruchom
+75 g masta program PM - Topienie czekolady i
rozpuszczaj 5 min - 140°C.

11mn

«+ 80 g cukru pudru

+ 25 g maki pszennej 2/ Ubij biatka na sztywna piane.

typ 450

P . 3 /W misce potacz cukier puder, przesiana
70 g mielonych K ki ili iel iad

B 8 make, cukier waniliowy, zmielone migdaty

oraz rozpuszczone masto, a nastepnie

« 1 tyzka cukru . .
wymiesza).

waniliowego
4 / Ciasto rozt6z rownomiernie w foremkach,
a nastepnie umies¢ je w Cake Factory.

5/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
30 min.

N i

«2jajka
+ 125 g maki pszennej
typ 450

« 5 g proszku do
pieczenia

+100 g cukru
« 80 g mascarpone
«55goleju

«75 g jogurtu
naturalnego

« 200 g ciastek
korzennych

« 230 ml Smietany
kremowki 30%

« 1,5 lyzeczki cynamonu
« 2 tyzki cukru pudru

« 1tyzeczka miodu
wielokwiatowego

25mn

Pww| P

ABY ZROBIC CIASTO

1/ Potacz make, jedna tyzeczke cynamonu
i proszek do pieczenia w misce.

2 /W innej misce miksuj jajka i cukier, az
mieszanina stanie sie blada i spieniona,

a nastepnie dodaj jogurt i olej.

3/ Potacz dwie mieszaniny razem.

4 / Ciasto rozt6z rownomiernie w foremkach,
a nastepnie umies¢ je w Cake Factory.

5/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
25 min.

6 / Pozostaw babeczki do ostygniecia na kilka
minut przed wyjsciem.

ABY ZROBIC KREM KORZENNY

7 / Zmiksuj ciastka korzenne, nastepnie dodaj
pot tyzeczki miodu, cynamonu i 60 ml
Smietany.

8/ Za pomoca matej tyzeczki zréb dziure w
gornej czesci kazdej babeczki, a nastepnie
napetnij kremem z ciastkami korzennymi.

ABY ZROBIC KREM

9/ Ubij 170 ml $mietany, a nastepnie dodaj
mascarpone, cukier puder i 50 g kremu
korzennego.

10 / Udekoruj babeczki.

W marchewkowe

Beribi

15 mn

« 1 jajko
- 80 g maki pszennej
typ 450

« 5 g proszku do
pieczenia

« 65 g brgzowego
cukru

« 100 g drobno startej
marchewki

« 45 g posiekanych
orzechéw wtoskich

« 100 ml oleju
« Y2 tyzeczki cynamonu
« Va tyzeczki imbiru

« Szczypta soli

40mn @ ‘ %

1/ Potacz make, proszek do pieczenia,
cynamon i imbir w misce.

2 /W innej misce ubij jajko, cukier i sol, az
mieszanina stanie sie blada, a nastepnie
dodaj olej, marchewke i wymieszaj.

3/ Nastepnie w dwdch partiach dodaj
mieszanke z maka i wymieszaj. Na koncu
dodaj orzechy.

4 / Ciasto roztéz rownomiernie w foremkach,
a nastepnie umiesc je w Cake Factory.

5/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
40 min.

N
b, 10 mn

« 2 biatka

« 110 g drobnego
cukru

« 1/2 tyzeczki biatego
octu

« 1/2 tyzeczki maki
ziemniaczanej

105 mn

Pww| A

1/ Do misy wlej biatka i zacznij ubijac.

2 / Gdy biatko zacznie sie pieni¢ stopniowo
dodawaj cukier, po 1 tyzce, caty czas
dokfadnie i dlugo miksujac po kazdej
dodanej porcji cukru. Na koniec piana
powinna by¢ bardzo sztywna, gesta i
btyszczaca.

3/ Ubijaj jeszcze przez okoto 2 minuty, aby
piana sie ustabilizowata.

4/ Na koniec dodaj make ziemniaczang i ocet,
ubijaj jeszcze przez minute.

5/ Aluminiowg forme wytéz papierem do
pieczenia, a nastepnie utdéz na nim bezy.

6/ Uruchom program P4 - Bezy i piecz 105 min.

7 / Pozostaw do ostygniecia, a nastepnie
delikatnie wyjmij z formy.




c/{é}u,' clasla piernikowe

15mn| 30mn | @ | ‘%

« 160g maki pszennej typ
450

« 3 g proszku do pieczenia
« 40 g bragzowego cukru
« 60 g masta

« 170 g ptynnego miodu
wielokwiatowego

« 60 ml mleka 2%

« 1tyzeczka przyprawy
piernikowej (cynamon,
wanilia, imbir, gatka
muszkatotowa, gozdzik)

« Szczypta soli

1/ Potacz make, proszek do pieczenia,
przyprawy i s6l w misce.

2/ Podgrzej mleko, miéd i brazowy
cukier na patelni, a nastepnie dodaj
posiekane masto i zamieszaj na ogniu.

3 /Wlej mieszanine do miski z maka.

4 / Ciasto roztéz rownomiernie w
foremkach, a nastepnie umies¢ je
w Cake Factory.

5/ Uruchom program P2 - Ciasteczka
i piecz 30 min.

6/ Pozostaw ciastka do ostygniecia na
kilka minut przed wyjsciem.

Qaﬁec/zéé tiramisu

30mn| 41mn| C;JC;J | %&M

CIASTO:
« 2 biatka

« 100 g maki pszennej
typ 450

+ 10 g proszku do
pieczenia

« 80 g drobnego cukru
« 80 g masta

« 50 ml mleka 2%

« Szczypta soli

KREM:

« 150 ml zimnej
$mietany kremowki
30%

« 150 ml kawy espresso
« 150 g zimnego
mascarpone

« 2 tyzki cukru pudru

« 1 tyzeczka ekstraktu
waniliowego

ABY ZROBIC CIASTO
1/ Potacz make, proszek do pieczenia i cukier w
misce, a nastepnie dodaj mleko i zmieszaj.

2/ Wt6z masto do aluminiowej formy, a nastepnie
uruchom program PM - Topienie czekolady i
rozpuszczaj 6 minut - 140°C. Kolejno dodaj do
ciasta i wymieszaj.

3/ Ubij biatka jajek na sztywno, dodajac szczypte
soli.

4 / Dodaj ubita piane do ciasta i delikatnie
wymieszaj, aby uzyskac jednolita mase.

5 / Ciasto rownomiernie rozt6z w w foremkach,

a nastepnie umiesc¢ je w Cake Factory.

6/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
35 min.

7 / Otworz urzadzenie i pozostaw babeczki do
wystudzenia.

8/ Przed ich podaniem nalej okoto 25 ml kawy na

kazda babeczke, a nastepnie chtédz w lodéwce

przez 30 min.
ABY ZROBIC KREM

9/ Ubij Smietanke, a nastepnie dodaj mascarpone,

cukier puder i ekstrakt waniliowy.
10 / Udekoruj babeczki.

Gome bhitse

20 mn | 100/120mn

« 500 ml Smietany
« 5 z6ttek jajek
« 65 g cukru pudru

« Ekstrakt waniliowy

o | 2

1/ Przekroj laske wanilii na pét w
Srodkowej czesci i wyjmij nasiona
koncéwka noza.

2/ Podgrzej mleko w rondlu i dodaj
nasiona wanilii.

3/ Podczas podgrzewania ubij zéttka
i cukier w misce. Wlej smietane, a
nastepnie dodaj mleko, caty czas

mieszajac.
100 mn 4/ Przecedz mase.
5/ Przet6z do szklanych stoikéw lub do
120 mn duzego naczynia.

6/ Zacznij gotowac.

7 / Schtadzaj przez co najmniej 2 godziny
przed podaniem.

20mn| 100/120mn| @ | Q;

«3jajka
« 65 g cukru pudru

« 500 ml pottiustego mle-
ka w letniej temperaturze

« Ekstrakt waniliowy

@100 mn

%120 mn

1/ Zmiksuj jajka i cukier.
2/ Dodaj mleko i wanilie.
3/ Dobrze wymieszaj i odcedz.

4/ Usun pianke i przelej cato$¢ do duzego
naczynia lub szklanych stoikéw.

5/ Zacznij gotowac.

6/ Schtadzaj przez co najmniej 2 godziny
przed podaniem.




(bez laktozy)

%= 20mn

SEONY KARMEL:

+ 100 g cukru pudru

« 30 g margaryny

+ 150 ml kremu sojowego
« 2 tyzeczki soli morskiej
SMIETANA:

« 4 jajka

+ 60 g cukru

« 80 g karmelu

+ 450 ml mleka sojowego

45/55mn | o | Q,)

ABY UZYSKAC KARMEL

1/ Podgrzej cukier w rondlu.

2 /W innym rondlu podgrzej $mietane.

3/ Gdy cukier rozpusci sie i przyciemni, wlej
goraca $mietane i dodaj masto. Gotuj przez
5 minut, mieszajac, az karmel catkowicie
rozpusci sie w tej masie, tworzac budyn.

4/ Dodaj sol.

5/ Zdejmij z podgrzewacza.

6/ Umies¢ karmel w garnku.

ABY UZYSKAC BUDYN

7 /W misce wymieszaj jajka, karmel i cukier.
8/ Dodaj mleko sojowe.

9/ Przetdz do szklanych stoikéw lub do duzego
naczynia.

10/ Zacznij gotowac.

11/ Schtadzaj przez co najmniej 2 godziny
przed podaniem.

% ; ?ZOmn

Sotnib,

ABY UZYSKAC SPOD:

+ 10 ciastek korzennych
+ 25 g masta solonego
ABY UZYSKAC BUDYN:
+ 30 ml soku z cytryny

100/120 mn

2| A

«2jajka

« 1 tyzeczka ekstraktu wani-
liowego

+120 g cukru
+ 8 g maki kukurydzianej

« Skorka 2 cytryny ogABRLY

- DEKORACJA:
+ 160 g sera Smietankowego,
takiego jak Philadelphia « 130 g bitej Smietany créme
chantilly

+ 250 g ricotty

ROZTOP MASLO

1/ Zmiazdz ciastka na proszek i
wymieszaj z roztopionym mastem.
2/ Wytéz foremki do muffinek
lub duze naczynie, docisniji
odstaw do schtodzenia na czas
przygotowywania sernika.

ABY UZYSKAC MASE SEROWA
3 /W misce zmieszaj ze sobg ser

Smietankowy, ricotte, jajka, ekstrakt
waniliowy i cukier. Wymieszaj az do

uzyskania gtadkiej konsystencji.
4/ Dodaj sok z cytryny i skdrke z cytryny.
5/W misce wymieszaj make
kukurydziana z wodg i dodac do
masy serowej.

6/ Przetéz mase do foremek do
muffinek lub do duzego naczynia.

7 / Zacznij gotowacd.

8/ Schfadzaj sernik przez co najmniej
godzine i podawaj z bita $mietana.
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Ha NoAroToBKY

Bpemsa
NpUroToBNIeHNA

YpoBeHb
CNIOXKHOCTN

Wcnonb3yemasn
nporpamma

pWOWM

LlokonaaHblii doHAaH p.102

[MraHTCcKoe neyeHbe-nupor p.102
MadduHbl C LWOKONAAHOW KPOLLKOWA p.103
BpayHn C rPELIKUMN OPEXAMM .....oouuumunnnrvvssssssnnsisssssssassnnnns p.103
LLlokonaaHbI Kekc p.104
TopT «YepHbIin nec» p.104
LLlokonafHO-BaHWbHbIA MPaMOPHbIN KEKC .. p.105
MuHU-KanKenKmy ¢ CbipOM MacKaproHe .. p.105
3aneKkaHKa ¢ 6enbiM LLOKONAZA0M ... p.106
LLlokonagHbIv NyauHE p.106
C W/cmaym& U/ U s2ogamu

MeyeHbe C ABNOKAMY B POPME PO3bI weuueecvveeeesssmnrrrrsssenns p.107

BaHaHOBbIe KEKCbl C KWAKUM LIEHTPOM 13 BapEHOro
CryLIEeHHOTO MOJIOKa
JIMMOHHO-MaKOBble KeKcbl
Kekcbl ¢ uepHuKoi
TapTt «TaTeH»
KankewKku ¢ BULIHEN 1 MaKOM
BpeToHCKMiA Npor 13 6IMHHOTO TecTa
MannHoBble KeKcbl
BUCKBUTHBIV MUPOT C APKEMOM .coounivvunmeisresnisisssssssassnssses

MyAVHT C NTARMOM 1 KOKOCOM (6€3 TAKTO3bI) «ccvvvvevrrnnnee p.111
CNMBOYHbBIN YM3KENK p.112
Mapwxcknin dnaH p.112
BUCKBUTHBIN KEKC MO-PPAHIYICKM weeeeevvvvveresssseerrssssssenns p.113
ba3oBbil peLienT MepeHru p.113
LLlokonaaHO-KOpUYHbIE MEPEHTH ..

KapamenbHbii IUPOr 13 MaHKK p.114
3aBapHoii NyanHT p.115
Kpem-6pione p.115
MyAvHr ¢ coneHomn Kapamenbto (63 NaKTO3bl) ... p.116
Ynzkenk p.116
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Z‘lOICOW(I)OHAaH

& e | G | D B

«3Aanua

+ 180 r TemHoro
wokKonaga ansa
BbINEYKM

« 150 r cnnBo4HoOro
macna

«75r caxapa

« 45 r MmyKn

1/ PacTonute cnMBOYHOE MAcIo 1 LLIOKOSaA B
NMPOTUBHE C aHTUMPUTapPHBIM MOKPbITYEM
Ha nporpamme PM B TeyeHune 13 MUHYT. -
140°C.

2/ CmeluaiiTe B MUCKe caxap, MyKy 1 AnLa.
3/ [ob6aBbTe K CMecu LwoKonag.

4 / PaspenuTe TeCTO NOPOBHY Mexay
Avenkamm popmbl 1 noctaBbTe B Cake
Factory.

5/ YT06bl NONYYNTD XKMNAKYIO CEPEAVHKY,
3anycTute nporpammy P3 Ha 17 MUHYT.

6/ Mpexpe uem goctaBaTtb U3 GopMbl, fariTe
nocToATb 10 MUHYT.

WCJCOGHE‘IEHbe-nMpOF

</

15 mn

« 150 r cnuBo4HOro
macna

« 150 r caxapa
Aemepapa

« 1 anuo
«250 r MyKn

« 1 4. n. paspbixnutensa
(51)

«50—60r
KBafipaTKOB
woKonaga

« 30 r opexoB neKaH

« 1 wenotka conu

| 35mn | @ | Q&M

1/ B 60NbLUOV MUCKE CMELLANTE BEHUNKOM
MYKY ¥ pa3pbIXauTenb.

2/ MonoxuTe CMBOYHOE Macsio B NPOTUBEHb
C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITUEM 1 MOCTaBbTe
ero B Cake Factory. 3anyctute nporpammy
PM Ha 5 muHyT - 140°C.

3/ MNepeneiiTe pacToniieHHOE Macio B MUACKY.
[lob6aBbTe caxap v WenoTKy conu, B36elite
BeHuYrKoM. [lobaBbTe ANLO 1 B36MBanTe Jo
KOHCUCTEHLUMW CMeTaHbl.

4/ fobaBbTe cMeCb MyKMN 1 paspbIXUTENd B
TPU Nprema, pas3melurBasn fepeBAHHON
NoXKoN. Pacnpeaenvite TecTo No NPOTUBHIO,
OCTOPOXKHO BAABUTE KBaAPaTVKM LLOKONAAA
1 opexw neKkaH. [MocTaBbTe NPOTUBEHD B
Cake Factory.

5 /v 3anyctute nporpammy PT Ha 30 MUHYT.

6/ MNepeHecuTe ruraHTCKoe neveHbe Ha
peLeTKy 1 aaiiTe eMy OCTbITb, YTOObI
OTAATb JO/MKHOE €ro XpycTALLel 1 TAryyen
TeKCType.

C LWWOKOJIaAHON KPOLUKOM

ﬁﬁ 15 mn

« 18140
« 90 r caxapa

« 100 r cnuBo4HOro
macna

«200 r myKun

«1/2ct.n.
paspbixnutens (5r)

« 40 mn MmonokKa

« 1 wenotka conn

« 70 r WwoKonagHbIX
Kanenb

33"‘" | G G | %&M

1/ PacTonuTe cnnBoYHOE Macso B npoTuBHE
C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITUEM Ha

nporpamme PM B TeyeHune 3 MUHYT - 140°C.

2 / B 60nbLUO MUCKe CMeLLaiTe CIBOYHOE
Macso C caxapom, 3aTem BMeLlanTe AnLo
1 conb. MNocTeneHHo fobaBbTe MyKY 1
Pa3pbIXINTEND, 3aTEM BMELLANTE MOSIOKO
1 LUOKOMAZHYIO KPOLLKY.

3/ Pa3pgenuvTe TeCTo NOPOBHY MeXay
Ayelrikamn dopmbl 1 noctasbTe B Cake
Factory.

4/ 3anyctute nporpammy P2 Ha 30 MUHYT.

5/ [lanTe nocToATb, 3aTeM AOCTaHbTE U3
bopmbl.

EWC rpeuknmmn opexammn

25m"| 35'“" | @ | Q&M

«2aiya
1 ANYHDIN XKeNToK

+200 r TeMHOro
woKonaga ana
BbINeYKn

« 100 r cnnsoyHoro
macna

+100r caxapa
*75T1 MyKun

75 I rpeLKmnx opexos

1/ PacTtonute cnMBOYHOE Mac/o 1 LOKONaj B
NPOTUBHE C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM
Ha nporpamme PM B TeyeHne 13 MUHYT -
140°C.

2/ B36elTe slLa C caxapoMm B 60JbLLO MUCKE,
3aTeM BMeLLaliTe MyKy.

3/ B36uBas, BBeAUTE WOKOMA A0 NOyYeH s
OfHOPOAHOW KOHCUCTEHLMN.

4 / lobaBbTe Hapy6IEeHHbIE FPELIKIe OPexm 1
nepemeluanTe.

5/ MNepeneiiTe cmeCb B CMa3aHHbI
CJIMBOYHbBIM MAC/IOM NMPOTUBEHD 1
noctasbTe B Cake Factory.

6/ 3anyctute nporpammy P1 («bonblive
NUPOrn») Ha 25 MUHYT.

7 / Npexpe yem foctaBaTtb U3 GopMbl, faliTe
noctoAtb 10—15 MuHyT.
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« 160 r MyKn

«70r ropbkoro
Kakao-nopoLuKa

«lun.
paspbixautens (5 r)

« 2 Anua
«200r caxapa

« 100 mn
pacTuTenbHOro
macna

« 100 r iiorypTa 6e3
nobaBok

« 200 mn monokKa

‘ 35mn

2| A

1/ CmewwanTe MyKy, Kakao n
paspbixanTenb, NPOCenB UX B

MUCKY.

2 / B36enTe siliLia € caxapom,
noHemHory fob6asnas

pacTnuTenbHoe Macno. ,Elo6aBbTe

MyKy, CMeLLaiTe u fobaBbTe

NOrypT 1 MONIOKO, NepemMeLuainTe

elye pas.

3/ MNepeneiTe TeCTO B CMa3aHHYI0
CJIMBOYHbBIM MAcsioM Gpopmy 1
noctasbTe ee B Cake Factory.

4/ 3anyctute nporpammy PT Ha

35 MUHYT.

5/ Mpexpe yem focTaBath 13

dopmbl, AariTe OCTbITb 10 MUHYT.

g]eéaawaw kirsch

=T s
VA
W e

FEHY33CKUW BUCKBUT:  Kakao-nopoLuka
«6 AU <30 mn monoka
* 75 MyKn « 10 M/ IMMOHHOTO COKa
« 75 I KyKypy3Horo «1conn
Kpaxiana CONM|LIOKONALHBIA

14.n. paspbixnutena (5r) COYC:

150 r caxapa <100 r wokonaga ana

* 35 rropbkoro EbIpEi

1/ O1genuTe GenKn OT XenTKos.

2/ B3beiiTe BEHUMKOM B MUCKE KENTKN C
caxapom. [lo6aBbTe MOMOKO 11 IMMOHHBIN COK.

3/B ppyroit M1cke B36eiiTe BeHUMKOM bGenku
C LLENOTKOW CONM [0 MKOB. Bmelwaiite
OfiHY TPeTb 6ENKOB B MePBYI0 CMeCh, 3aTem
[06aBbTe NMPOCEAHHYHO MYKY, KYKYpYy3HbIi
Kpaxmar, Kakao 11 pa3pbIXuTenb.

4/ AKkypaTHO fJ06aBbTe METOAOM CKNafiblBaHMA
B36UTbIE B KpenKylo neHy 6enku 3a Ba pasa.
Wcnonb3yiite KynuHapHyio nonarky, 4Tobbl
TWATENbHO MOAHMMATb TECTO CO AHA.

5/ Tlepenoxwre TeCTo B CMa3aHHYI0 CIMBOYHbIM
macnom popmy 1 noctasbte B Cake Factory.
3anyctute nporpammy PT Ha 30 MUHYT.
[locTaHbTe HUCKBUT M3 HopMbI 1 AaliTe
MOMHOCTbHO OCTbITb.

6/ Tem BpemeHem B30eliTe BMeCTe CINBKY,
MacKaproHe 1 caxapHyto nyapy, uto6bi
Cfienatb Kpem WaHTAbU. XpaHuTe B
XOMOAUNbHIKE.

7 / Korgia 6UCKBIT MONHOCTbIO OCTBIHET, OCTPbIM
HOXOM A1t Xneba paspexbTe ero B4Osb Ha
TPY Kopa.

CNIMBOYHOrO Macna
+180—200 r BULWHYN B

Gysom || A

« 100 mn cnnBOK AnA B36MBaHuA
B36UBaHMA «200 r mackapnoHe
* 20 coneHoro « 50 r caxapHoii nyapbI

(2 cT. n. c ropKoih)

cupon Ana NPOMUTKK:
cupone

«200 mn BoAbI
KPEM LAHTWIbA:

« 135 r caxapa
« 200 r cnvBoK AnA

«70 mMn

8/ B kacTplonbKe JOBEAWUTE O KUMEHMA

VHrpeaneHTsl ana cupona. Cmelwaite.

9/ MNonoxuTe GUCKBUTHBIN KOPX Ha

cepBupoBOYHOE bntofo. MponuTaitTe

€ro Of{HON TPeTbeN YaCTbio cMpona.
lMoKpoliTe KPeMOM LUaHTWbI 1 BAaBuTE B
Kpem HeEMHOTO BuLLeH. [MonoxuTe cBepxy
elle ofvH Kopx. MponuTaiite ero ogHoM
TpeTben YacTblo cupona. Mokpoiite Kpemom
LAHTUNbN U J06aBbTE HEMHOTO BULLEH.
CpenaiiTe TO e camoe € 0CTaBLUINMCA
KOPXOM.

10/ TonoxuTe B MUCKY KyCOUKIA LIOKONaAA.

[loBeauTe CAMBKN A0 KIMEHNA 1 BbineliTe
Ha Wwokonag. [lobasbTe CiMBOYHOE
macno. [laitte nocToaTb MuHyTY. B3beiite
BEHYMKOM [10 NOAYYEHA COyca MPUATHON
KOHCHCTeHLMN. [laiiTe OCTbITb B TeUeHne
10 MUHYT.

11/ Bbineiite WOKONaAHbI COYC Ha TOPT.

[lo nofaum xpaHuTe B XONOAUNbHUKE.

~banunenoui

MpPaMOpPHbIN KeKC

15 mn

«4 anua
«240r caxapa

« 150 r pa3amAr4yeHHoro
C/IMBOYHOrO Macna

« 100 mn mosnoka (100 1)
*230 r mykn

+0,5 u. n. paspbixnutens
(51)

1 cT. n. BaHUNbHOrO
3KcTpakTa (1071)

«2y4.n. KaKao-nopotLuka

"7’"" @ ‘ Q&M

1/ OTgennTe 6eNKM OT XKENTKOB.

2 / B36eTe )eNTKM C caxapom o nobeneHns
Macchl.

3/ PacTonunTe CIMBOYHOE Macsio B NPOTMBHE
C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM Ha
nporpamme PM B TeyeHuvie 2 MUHYT - 140°C
1 BMeLLanTe Maco B ANYHYIO CMeCh.
TwateslbHO BMeLLaNTe MOJIOKO, 3aTeM MKy
1 paspbIXnTeNb.

4 / B36eiiTe 6enKku B Kpenkyto neHy. Beegnte
B NpenblayLLyio CMecb B36uTble 6enku,
no6aBnAs No OAHON TPETU 3a pas.

5/ PasneiiTe TeCTO NOPOBHY MO [BYM MUCKaM.
B opHy Mu1cKy fo6aBbTe BaHWIbHBbI
SKCTPAKT, @ B iPYryl0 — Kakao-MOPOLLOK.

6 / BbiknagpiBaiiTe oba Baa Tecta B
NPOTVBEHb, Yepeaya C/ION HECKOJbKO pas.

7 / NocTtaBbTe B Cake Factory u rotobTe Ha
nporpamme PT 45 MUHYT.

Mpexpe yem focTtaBatb U3 GopMmbl, fanTe

OCTbITb 5 MUHYT.

Murw-reanscedion

C CbIPOM MaCKaprnoHe

21mn @ ‘ %

1/ B Mucke aHepruyHo B36enTte
BEHUMKOM AINLIO 1 06a BmAa caxapa C
LenoTKowm conu. B3bueasn, nobaBbTe
pacTuTenbHOEe Maco 1 MacKaproHe.
[lo6aBbTe, sHEPrMyHO B36KMBasn,

MYKY 1 paspbixnuTens. [lobaBbte
Hapy6neHHbIN WoKonag 1 cMeLlante
MAFKOWN KyNIMHapHOW NONaTKoW,
TLATeNbHO CHMAsA OCTaTKM TecTa
CO CTeHOK MuCKU. PaspgenuTte Tecto
NMOPOBHY MeXAy AvYekamm Gopmbl 1
nocrtasbTe ee B Cake Factory.

« 1 anuo

«50r caxapa

« 2 NnakeTnKa BaHUbHOTO
caxapa(5r)

« 20 Mn padUHNPOBAHHOIO
pacTuTenbHoro macna (20 r)
+40 r mackapnoHe

*90 r MmyKun

0,5 4. n. paspbixnutens (3 r)
« 50 r KpynHo Hapy6neHHoro

wokKonaga (unn

LIOoKoNMagHbIX Kanenb)
2/ 3anyctnTe nporpammy P2 Ha

« 1 wenoTka conn
= 21 MUHYTY.

YKpalueHue:
3/ Tem BpemeHeMm NONOXNTe MacKaproHe,

HEXMPHble CIMBKY 1 CaxapHyto nyapy
B MUCKY. DHEPrnyHo B36eliTe, YToObl
6bICTPO NONTYUNTb OYEHb MIIOTHbI
KpeMm WwaHTUabK. MArkow KynmHapHow
JIONATKOW BMeLLalTe Hapy6neHHbIN
wokonaf. XpaHuTe B XONOAWIbHYKE.

« 100 r mackaprnoHe

+ 100 mn cnuBoK aAna
B36uBaHuA (100)

« 20 r caxapHo nyapbl

« 20 r MeNKo Hapy6neHHOro
woKonapaa (unm wokonagHow
CTPYXKN)

4 / Korga MUHK-KanKeiikun 6yayT rotosbi,
[laliTe M MOMHOCTbIO OCTbITb 1
flocTaHbTe U3 pOpPMbl. YKpachTe MUHN-
KarkewKkmn B36MTbIMU CIMBKaMU.




Saneicarueac 6envim LLOKOJTaAoM

=100 r 6enoro
WwoKonaga Ans Bbinevku

40 r cNMBOYHOTO

A
<5
15 mn

39mn| @ |Q&M

1/ Pactonute CIMBOYHOE Macsio 1 6enbliii
LIOKONaZ B MPOTUBHE C aHTUMPUTapHbIM
NnoKpbITemM Ha Nnporpamme PM B TeueHune
9 MUHYT - 140°C.

macna

«50 r rBOpora

2 / CmeluanTe pacTOMNIEHHbIN LWOKONaf C
TBOPOrom.

40 r caxapa

«2A1ua

<251 myknt 4 / [obaBbTe WOKONAA, 3aTeM MYKY 1 BCe

« 40 r KNIOKBbI

nepemeluante.

5/ CmaxbTe GopmMy CIMBOYHBIM MACIIOM U
Npu1CbINbTe MYKOW, 3aTeM nepeneiite B Hee
TecTo. MocbInbTe TECTO KOKBOM.

6/ 3anyctute nporpammy PT Ha 30 MUHYT.

7 / Mpexnge yem foctaBatb U3 Gopmbl, JanTe
nocToATb.

L NyAVHE

3/ B36eiTe ALa C caxapom B 60SbLION MUCKE.

v
20 mn

« 250 M1 NoNyo6e3KMPEHHOT0
MOJIoKa

« 250 MA1 B36UTbIX CIMBOK

« 80 r TeMHOro WokKonaaa
(He meHee 55% KaKao)

« 1 yenoe anyo
« 1 ANYHDBIN KENTOK

« 70 r caxapHolii nyapbl

100/120 mn

1/ Pa3orpeiiTte CMBKY 1 fO6ABLTE LOKONAS,

@ | A

2 / CmeluaniTe WOKOMaA Co C/IMBKaMM C
MOMOLLbIO BEHYMKA.

3/ CmeLwaiTe AliLa 1 caxap. B3beite nx go
06pa3oBaHMs OJHOPOAHON NEHUCTON
TEKCTYpbl.

4/ fobaBbTe cMech LWOKOMaAa Co CIVBKamm
1 nepemellante.

5 / lo6aBbTe MOJIOKO.

6 / BbinoxuTe nonyurBLLYOCA CMeCb B
CTeK/AHHble 6aHKM 1K KpynHoe 6miofo.

7 / HauHuTe npurotoBneHue.

8/ Mepepn nopayent Ha CTon oxna)aanTe He
MeHee 2 YacoB.

Tlerennec abnokamn s ¢dopme po3bl

% > OO
45 mn
g7 30mn I gy M
1/ BboimoiiTe A6510KW, 3aTEM HapeXbTe UX Ha TOHKMe
+ 1,5 nopuun NOMTUKM (1-2 MM TOALLUHOIA).
CJ/I0eHOoro tecta

2/ Nonoxute Hape3aHHoe ABIOKO B KAaCTPIOAIO C BOAOK
1 IIMOHHBIM COKOM.

« 3 KpacHbIx A6510Ka,
Hanpumep rana um
VKK nean 3/ floseanTe fo kuneHus. fotosbTe ele 30 CeKyHA,

* HEMHOT0 MO/IOTON 3aTeM CHMUTE C OTHA.
KopwuLbl
4 / Pa3noxute NOMTUKY A67I0K Ha 6ONbLIOM YCTOM

KYXOHHOM nonoTeHLe. HakpoiiTe ApyriiM KyXOHHBIM
MosoTeHLieM 1 Cierka NpuKmiITe, YTobbl BNUTaTh
Bnary.

« 500 mn BoAbl

1 numoH

5/ PackataliTe cnoeHoe TecTo 1 pa3pexbTe Ha 6 KyCKoB
(6 cM WrpuHOIA).

6/ MocbinbTe Kax bl KYycOK TecTa HebonbLUNM
KONMYeCTBOM MOSIOTON KOPWLibl. Pa3noxmTe NOMTIKM
A6510Ka BOOJb MOSIOCKY TeCTa 3aKPYrNeHHbIM KOHLIOM
BBEpX, HaKNaAblBas X BHAXNECT U BbIXOAA HEMHOTO
3a Kpas TecTa. 3aBepHITe HUXHWI Kpai TecTa Ha
HVKHUIA Kpaii ABNOK 1 CBEPHITE MOOCKY, UTOObI
CAenaTb KpacyByio po3y. [lomecTiTe po3bl B AYEKM
bopmbl Ans KeKcoB |1 nocTasbTe ee B Cake Factory.

7 / 3anycTuTe nporpammy «PyyHOI pexum» Ha 45 MUHYT
npu Temnepartype 225° C.

8/ [laiiTe oCTbITb 10 MUHYT, 3aTeM OCTOPOMXHO
[OCTaHbTe 13 popMbl. ELbTe TennbIMM ¢ He6ONbLINM
KOMYECTBOM ryCTOl CMeTaHbl UK e XONOAHbIMU C
caxapHom nygpom.

Eauauoguelcelccbc

C KUAKUM LLeHTPOM 13 BapeHOro
CryLEHHOro MOJIOKa

s

15 mn

27mn C(b@ | %

1/ NonoxuTte B MUCKY MaprapuH, MAKoTb
6aHaHa, caxap v IMMOHHbI COK. XOpoLlo
nepemMeLLanTe BEHYMKOM.

+90 r maprapuHa

30 r cBeTnoro

KOpPMNYHEBOro caxapa “
B B 2/ MNpoceinTe BMeCTe MyKy 1 pa3pbixnuTenb

1 fo6aBbTe VX K CMecu, 3aTem
nepemeLuanTe 4epeBAHHON JIOXKKON.

+ 130 r pa3msATON MAKOTU
6aHaHa

« 1 CT. 1. AMMOHHOrO COKa
3/ Pasgenute nonoBuHy TecTa Mexay

Auelrikamu Gopmbl Ans MadpPprHOB,
nosoxuTe B cepefiviHy rno YanHomn

JIOXKKE BapeHOro CryLleHHOro MoJioKa U1
« 120 r BapeHoro . mn
RS T E HaKpoTe ocTaBWMMCA TecToM. [ocTaBbTe
caxapom dopmy B Cake Factory.

* 140 r myKkun

« 1 YaiHasA NoXKa
paspbixnutens (5r)

4/ v 3anycTuTe nporpammy P3 Ha 27 MAHYT.

5/ OawnTe ocTbiTb 10 MUHYT 1 NOAaBanTe
TENNbIMN.




c/ill«MOﬂHO‘MaKOBbIe KeKcCbl

c/f

15mn

« 80 r cMBoYHOroO
macna

« 100 r MmyKn

« MonosuHa YanHo
NOXKW paspbixnutens
(€]

« %2 4. n. nuweBon
coppl (21)

« 1 numoH
2 Alla

«90r caxapa
«20r maka

38’“" @‘ %&M

1/ CHMMWTE C IMMOHa Liefipy 1 BbIKMUTE COK.

2 / CmeluaiiTe MyKy, pa3pbixauTenb, NMLLEeBYyto
cofy v MaK.

3/ PacTonuTe CIMBOYHOE Macsio B NPOTUBHE
C aHTUMPUrapHbIM NOKPbITUEM Ha
nporpammve PM B TeyeHvie 3 MUHYT - 140°C.

4/ CmeluainTe B MUCKe pacTomnieHHoe
C/IMBOYHOE MACJI0, Caxap U JIMMOHHYIO
ueapy. JobasbTe AlLa, 3aTeEM CMeCb MyKU
C MaKOM U, HaKOHeL|, IMMOHHbII COK.
PazneiiTe Tecto nopoBHy no dopmam gnq
KeKkcoB 1 noctasbTe B Cake Factory.

5/ 3anyctnte nporpammy P2 («[lopunoHHas
BbiNeyka») Ha 35 MUHYT.

6/ Mpexpae yem goCTaBaTb BbiNeYKy 13

bopMbl, fJaiiTe el OCTbITb HECKONIbKO MUHYT.

Keweoe c YepHUKoOM

15 mn ‘ 35mn

« 110 1 MyKn

« 1 4. n. paspbixnurens
(51

«1anuo

« 80 r Kopn4HeBOro
caxapa

« 60 r pacTonsieHHoro
C/IMBOYHOTO Macna

« 30 Mn cmeTaHbl

« 100 r YyepHUKN,
BbIMbITON 1
06CyLIeHHoN

@‘%&M

1/ B gpyron mycke B36eiTe BEHUMKOM ANLIO C
caxapom 10 NoJsyYeHnsA CBETNON, HEMHOIO
neHncTon maccbl. [lobaBbTe CMeTaHy.

2/ PacTonuTe CIBOYHOE Macsio B MPOTMBHE
C aHTUMPUrapHbIM NOKPbITUEM Ha
nporpamme PM B TeueHue 3 MuHyT - 140°C.

3/ lob6aBbTe B MUCKY pacTonneHHoe
C/IMBOYHOE MaCJ1O0, 3aTeM MyKY, CMeLLaHHY0
C pa3pbixauTenem.

4/ Dob6aBbTe UePHUKY 1 NepemeLLaiiTe.

5/ Paspgenute TeCTo MOPOBHY MeXay

Aveikamm popmbl 1 noctasbTe B Cake
Factory.

6/ 3anyctute nporpammy P2 («[lopunoHHas
BbIMeuka») Ha 35 MUHYT.

7 / Mpexpe yem focTaBaTb U3 pOpMbl, faliTe
MOCTOATb 5 MUHYT.

Tapt «Tamen

15 mn

« 1 nopumaA cnoeHoro
Tecta

«250r caxapa

« 25T C/INBOYHOTO
macna

« 6 A6n0K

« 50 mn BOAbI

"om" G G ‘ gM

1/ Y106bI cienatb Kapamernb, JOBEANTe
BOJY W Caxap A0 KMMeHWA B KacTplonbKe.
Korga cmecb nprobpeTeT NpUATHbIN
KapamenbHbIli LiBET, OCTOPOXXHO fobaBbTe
cnrBoYHoe Macsio. MNepeneiite kKapamenb B
dopmy 1 pacnpegenvTe ee.

2 / OuncTnTe AGNOKM 1 HapexXbTe
yeTBepPTUHKaMU. AKKYPaTHO pasfioxXnTe nx
Ha Kapamenu.

3/ HakpoliTe A6510KM CIOEHbIM TECTOM U
noctasbTe popmy B Cake Factory.

4/ 3anyctute nporpammy PM Ha 40 MUHYT npun
Temnepatype 180° C.

5/ [ante TapTy noctoAtb 10 MUHYT, a 3aTem
nepeBepHuUTe €ro 13 popmbl Ha bniofo.

W&c BULLHEN N MAKOM
M 27mn ‘ @ ‘ %

/
30 mn
1/ B 6onbluoii MucKe B36eiiTe AliLla C Caxapom
1 wenotkow conu. [lo6aBbTe NVMOHHbIN

+ 1 aiiuo COK, pacTUTeNbHOE MAc/o U CIBKA
+ 40 Mn padpuUHUPOBaHHOTO ON1A B36MBaHUA 1 SHEpPrnyHo B3bente.
pactuTenbhoro macia [lo6aBbTe MyKy, paspbIX/nTeNb 1 MakK.
MpoponxaiiTe B361BaTb JO NOMyYeHNs
OAHOPOAHOI Maccbl. [lobaBbTe XOpOoLLO
OTLI@KEHHY!0 BULLHIO 11 MepeneiiTe TecTo B

« 70t caxapa

« 50 Mn cnuBOK gns
B30MBaHUA

« 20 M1 IMMOHHOTO COKa

* 120 r myku AYenkn Gopmbl ana madduHoB. MNocTasbTe
+ 51 paspbixnuTens ¢dopmy B Cake Factory.
*5Tmaka 2/ wn 3anyctute nporpammy P2 Ha 27 MUHYT.

« 150 r BULUHYW B cupone

(cpon coxpanne) 3/ Mpexpe yem gocTaBatb 13 GOPMbI, faiiTe

Kankenkam ocTbiTb.
« 1 wenotka conn
4 / Tem BpeMeHeM NIOXKOW CMeLLaiTe

MWUHAANbHYIO MYKY, CaxapHyIo Nyapy, Mak
1 HEMHOTO BULLHEBOTO CUPOMa, Y4TOObI
NOAYYUTb NPUATHYIO CBETNO-BULLIHEBYIO
MUHAaNbHyI0 nacTy. Pasgenute ee Ha
LIeCTb LWAPUKOB (MpUMepHO no 25 1
KaXkAablia).

MwuHpanb Has nacta:
« 70 r MUHAANbHOI MYKN
« 70 1 caxapHom nyApbl

*10—15 r BMWIHeEBOrO
cupona

* 21 Maka

5/ Korpa Kankemku oCTbIHYT, AHOM COTe/HMKa
NPWXKXMUTE MUHANbHbIE LWAPUKI MeXAY
IBYMs KBagpaTvkamu 6ymaru ons
BbIMEYKU. YKpacbTe KanKenkun guckamm n3
MUHAANbHON NacTbl.
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WCMIZMMILW

(6e3 nakTo3bl)

ManuroBee kexcn

=38 c/; o
a 35mn @ A 20 mn 50/70 mn @ ;
1/ dneKTpuyecKkrmM MrKcepom B3benTte 1/ B36eiTe AriLa C caxapom.
* 1301 mykn “ “ -4 ailua . . .
ANLa ¢ caxapom A0 MONyHEHNA CBETION 2/ Pasorpeiite cOK nalima, 3aTeM Breiite B
+ 1 4.71. paspbixnuTens neHbl. [lobasbTe CIMBKYM 1 MPOAOIIKaiiTe * 400 Mn koKocoBoro CMeCh ANLY C CaxapoMm.
50 B36VBaTh. Mornoka
«2 aiya . 3/ o6asbte Leapy.
2/ CveluaiiTe MyKy C paspbIxanTenem u + 100 M1 KOKOCOBbIX
+ 801 6enoro caxapa no6aBbTe CnMBOK 4 / lobaBbTe KOKOCOBOE MOJIOKO U CJIMBKU.
* 80 M/ HEXUPHDBIX . . i 5/ CmeluainTe.
CMBOK (80 T) 3/ Monoxute Mo TP ManMHKM Ha AHO KaXKAoM 0 EE LA /
+ 180  cBexeii 113 LWeCT fiYeek GOopMbl, 3aTeM NOPOBHY + 120 r coka naiima 6 / BbinoxuTe NonyumBLLYyOCA CMeCh B
ManMHbI, TIATENbHO pacnpepenuTe TECTO MeXAy HAMU U - Lienpa 1 naiima CTEKNAHHbIE GAHOUKM NN KPYMHOE
BbIMbITOI MoSIoXKNTE CBEPXY elLle HECKOSIbKO Arog,. Gniopo.

MoctasbTe popmy B Cake Factory. 7 / HauHuTe npurotosneHue.

4/ v 3anycTuTe Nnporpammy P2 Ha 35 MUHYT. 8/ Tepepn nojayen Ha cTon oxnaxkpanTe

5/ Tpexpae 4em JoCTaBaTh BbiNeuky 13 He MeHee 2 4acoB.

$opMmbl, AaiiTe NOCTOATb 5 MUHYT.

Epemo"tcmwvnmpor n3
6

JINHHOIO TecCTa

BucicBummnetinnpor ¢ pxemom ) —

25mn COJCOJ ‘ Q o

1/ CmeLuaniTe paspbIxiMTesib U MyKy B MUCKe.

35mn‘@‘Q

1/ B Mmucke B36eiite BEHUNKOM AILLA C

15 mn 15 mn

>

+3aiiua caxapom 1 conblo. Pactonute ciBouHoe - 4Aiua 2/ B36eiiTe BeHUMKOM GeNIKM B KpeNKyio neHy
+60r caxapa Macsio B MPOTUBHE C aHTUMPUrapHbIM + 125 caxapa 3aTem BMewwaliTe Caxap, KENTKI 1 MyKy. ’
+ 10 r BaHUbHOTO NOKpPbITUEM 1 BMELLANTe Macso B 125 r myku .

caxapa ANUHYI0 CMech. Jlo6aBbTe MyKy 1 MONOKO, + 1 naKeTuK 3/ MNepenenTe TeCTO B CMa3aHHY0 CIMBOYHbIM
+30 r pacTonneHHoro MOCTOSHHO B36MBas. paspbixauTens macyiom Gopmy v nocrasere ee B Cake
CMBOYHOrO Macna 100 1 prema Factory.

2/ Pa3noxute B NPOTVBHE YEPHOC/NB.
MocTtaBbTe NpoTuBeHb B Cake Factory n

EULMY Bbl/IeiTE TECTO Ha YePHOC/VB.
«300 r yepHoC/MBa

+300 Mn MOfIOKa 4/ 3anyctute nporpammy PT Ha 25 MUHYT.

5/ Korpa 61cKBUT GyAEeT roToB, paspexbTe ero
Ha [1Ba KOp»a 1 LeApO HamMaxXbTe AXKeMOM
HUXKHUIN KOPXK. 3aTemM HakpowiTe Apyrum
KOP>KOM.

3/ 3anyctute nporpammy P1 Ha 35 MUHYT.
« 1 wenoTka conn .
4/ [laiTe OCTbITb, AOCTaHbTE 13 GOPMbI 1

I'IO,ElaBaPITE TensibiIM U XoNnoAHbIM.
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Couuboseroii unzxeiik

Wwwa'id)naﬂ

«4 anua
«210r caxapa

« 95 r KyKypy3Horo
Kpaxmana

« 240 MN HEXXUPHbBIX
CIMBOK

« 720 mn MmonoKa

« 1 nopyuA cnoeHoro
VAW NEeCOYHOro TecTa

« 1 wenotka conn

OCHOBA:

«60 r cMBoYHOroO
macna

*50 r mykn

« 50 r KopnuHeBOro
caxapa

« 125 r necouHoro
nevyeHbsA

KPEM:

+600 r cnmBo4HOro
cblpa

«3aiya
« 150 caxapa

* 150 MN HEXMNPHbIX
CIMBOK

«1CT. n. MmyKn

« 1 cTpy4OK BaHWIMN

50’"" ‘ C\;b ‘Q&M

1/ MonoXmTe CIMBOYHOE MAC/IO B MPOTUBEHD C
aHTVMPUrapHbIM MOKPbITUEM U NMOCTaBbTe ero
B Cake Factory. 3anyctute nporpammy PM Ha
5 MuHYT - 140°C.

2 / B MucKe packpolunTe CTakaHOM NecoyHoe
neueHbe. [lo6aBbTe caxap, MyKy 1 pacTonieHHoe
Macno. CmeLualite BUNKOWA.

3/ MonoxuTe B NPOTUBEHb NPAMOYTONIbHIK Oymaru
AnA Bbineyku. Boinoxute Ha 6ymary cmech 13
neyeHbA N NpYKMUTE ee cTakaHoM. OTcTaBbTe
B CTOPOHY.

4 / B TOI1 e M1CKe pa3OMHUTE CIMBOYHbIV CbIp
C CaxapoMm 1 ceMeHamm 13 CTPyyKa BaHUN.
MoHemHory fjo6aBbTe HeXMPHbIE CIMBKU.

5/ HakoHeLl, go6aBbTe ALa 1 MyKy, SHepruyHo
B3beiTe.

6/ Bbineiite cMecb B NPOTUBEHb Ha OCHOBY 13
neyeHbA. MocTtaBbTe NpoTneeHb B Cake Factory

7 / v 3anyctute nporpammy PT Ha 45 MUHYT.

8/ [lainTe Un3KeliKy OCTbITb O KOMHATHO
TemnepaTypbl. [locTaHbTe ero 13 Gopmbi
1 NOCTaBbTe OXNlaX/AaTbCA Ha HOUb Nepeq
nopaven.

60’“" @ @ ‘ QM

1/ B 6onbLuo MCKe CMeLLaiiTe NONOBUHY
caxapa, KyKypy3Hblil Kpaxmarn, anua v
LLLenoTKY CONN.

2/ MonoxuTe OCTaBLINIACA caxap, CIMBKMN 1
MOJIOKO B 60MbLLION COTenHUK. [loBeauTte
CMeCb A0 KUMeHUs.

1 Cpasy e nepeneiiTe ee B CMeCb 13 AuL,
caxapa 1 KyKypy3Horo Kpaxmana. Bsberite
BEHUMKOM.

3/ MNepeneiiTe Bce 06paTHO B COTENHVIK 1
HarpegariTe, MOCTOSHHO B361Bas BEHUMKOM,
[10 3aryCTeHWA CNIMBOK ¥ NMOABNEHNA NEPBbIX
ny3blpbKoB. OTCTaBbTE B CTOPOHY.

4 / Boinoxwute Gopmy Ana 601bLIMX MMPOros
C/I0EHbIM TECTOM (He yaanaiTe 6ymary ans
Bbineykn). Mepeneite Tecto B Gopmy 1
nocrtasbTe B Cake Factory.

5/ 3anycTtute nporpammy «PyyHOI pexxnm» Ha
60 MUHYT npu Temnepatype 220° C.

6/ MNpexpe yem poctaBaTb 13 GOPMbI, NOCTaBbTE
B XONOAUNbHMK Ha 12 Yacos.

5uwgamubaZKeKc no-¢ppaH3y3cKku

s

15 mn

<4 anya

+220—250r
cnerka coneHoro
C/IMBOYHOrO Macna

«220—250 r caxapa
«220—250 r mykn

@

‘ "2’"" @ @ ‘Q&M

1/ B3BecbTe yeTbipe AiiLa Co CKOpynow.
OTmepbTe TaKoW »Ke BeC KaXkaoro n3
VHIPEAVIEHTOB: caxapa, MyK 1 CIMBOYHOTO
Macna.

2/ MonoXwuTe CNMBOYHOE Mac/o B MPOTUBEHb C
aHTUMpPUrapHbIM MOKPbLITEM 1 NOCTaBbTE €ro
B Cake Factory. 3anyctute nporpammy PM Ha
7 MUHYT - 140°C.

3/ Tem BpemeHeM oTgenuTe 6enKm oT >KenTKOB 1
pa3genuTe caxap Ha ABe paBHble YacTu.

4 / B36eliTe XenTKn C NONIOBMHON NOpLMK caxapa.
MoHemHory fo6aBnsaiTe pacTonieHHoe
Macsio, MoCToAHHO B36uBas. [lobasbTe MyKy 1
pasmeLuanTe JepeBAHHON IOXKKOW.

5/ B36eiTe 6enku B Kpenkyto neHy. Koraa nexHa
CTaHeT N/I0THOW, A06aBbTE OCTABLLMNIACA Caxap
1 B36uBaiTe ele 30 cekyHa. lNocTeneHHo
no6aBbTe K NepBoi cMecy 6efKu, BbiKNaabiBas
no ofHOW TpeTu 3a pas. [epeneiite TecTo B
npoTrBeHb 1 nocTasbTe ero B Cake Factory.

6/ 3anyctute nporpammy P1 Ha 35 MUHYT.
Mpexpe Yem focTaBaTb U3 NPOTVBHA, flaliTe
OCTbITb HECKOJbKO MIHYT. [0TOBO!

(<4
peuenT MepeHru

//

« 1 ANYHBbIIA 6enok

251
MeNIKO3epPHUCTOro
caxapa

« 25 r caxapHoW nyapbl

10 mn ‘ 105mn

Prw| A

1/ B36eiiTe 6enoK B Kpenkyto neHy. 3atem,
B3611Bas, 4O6aBbLTE MEJTIKO3EPHUCTbIV caxap
1 3aTeM caxapHyto nyapy. Macca fonxHa
CTaTb rNagKow, 6necTawen u ogHOPOAHON.
MepeneiTe Maccy B KOHAUTEPCKMI MELLIOK.

2/ 3actenute gHo popmbl Cake Factory
KMPOHENpPOHMLIaeMoi Gymaroi.

3/ BblpaBurTe MepeHru 3—5 cm B fuameTtpe
MocTtasbTe popmy B Cake Factory

4 / v 3anycTuTe nporpammy P4 Ha 105 MUHYT.

5/ TMepepn nogayein gante mepeHram ocTbiTb B
TeyeHue yaca.

113
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ANPOr n3 MaHKun

10mn @ ‘ Q

1/ YT106bI CAENATb Kapamerb, MONOXNTE
B COTEMHUK caxap 1 Bogy. [0TOBbTE Ha
CpefHeMm OrHe, He nomeLumsas. Korga caxap
+90 r caxapa HayHeT NpuobpeTaTb KOPUYHEBDIV LIBET,

15 mn

« 1 nuTpa monoka

« 125 r MaHHOW Kpynbl

* 1 NaKeTUK BaHUIbHOro HEeMHOTr0 yMeHbLUWTe Harpes 1 rotoBbTe eLle
caxapa (10r) HeCKonbKo ceKyHf. Bbinente kapamenb Ha

+ 50 r CIMBOYHOrO Macna ZHO GOpMbl.

*3Aiua 2 / NonoxuTe B TOT e COTeNHWK (He MoiTe ero)
- 100 r nstoma caxap, BaHWIbHbIN caxap, MaHHYI0 Kpymny 1
[ina kapamenu: MONOKoO. [loBeguTte A0 KUMEHUA, aKKypaTHO
+200 r caxapa nomeLlurBas. YMeHbLUMTe Harpes 1 roToBbTe

8—10 MUHYT, MOCTOAHHO NMOMeLLBas.
BbikntounTe oroHb. BmeluaiTe cnmBoyHoe
Macsio 1 N3oMm.

<50 mn Boab! (50 1)

3/ B36ewrTe Aiya. Boinente vx Ha
NPUroToB/IEHHYIO MaHKY 1 B36elTe elle
HemHoro. [onerTe cmecb Ha Kapamersb B
dopme 1 noctasbTe ee B Cake Factory.

~KOPUYHbIE MepPeHTI

120mn P Y ‘ Q‘

1/ CmewwanTe oba BMAa caxapa. " wa

4/ 3anyctute nporpammy PT Ha 25 MUHYT.

5/ BocTaHbTe dopmy 13 npmnbopa. 3atem
aKKypaTHO focTaHbTe nupor. [laiTe oCTbiTb
10 MMHYT 1 nopasanTe Tennbim. foToBO!

/
A

W 60 mn

+ 65 I ANYHBIX 6eNKoB " .
2/ B KyxoHHOM KoMbaiiHe B36eliTe ANYHble

6enkn B KperKyto neHy, Mo »enaHuio
[06aBMB HECKOMBKO Karesib IMMOHHOTO
coKa 1 6enoro yKkcyca.

« 65 r caxapHoi nyapbI
«65r caxapa

«24.n. KaKao-nopotiuka

« 0,3 4. n. KopuLbI

3/ B 6enkoBylo neHy fobaenaiite caxap
Nno CTONOBOI NIOXKKe 3a pa3. B3bumealite
no 30 cekyHA Mexay Ao6aBneHnAMU.
B36uBaiiTe eLe 3 MUHYTbI.

4 / AKKypaTHO BMeLLalTe Kakao 1 Kopully.
MepenoxmTe cMecb B KOHAUTEPCKUI
MELLOK C KpacrBOW HacaZlkoi B popme
3Be3/bl.

5 / Mpucbinbte popmy HEGONMbLIMM
Konuyectsom myku. Caenante
12 cumnatnyHbIX mepeHr. [loctaBbTe
¢dopmy B Cake Factory.

1 3anycTuTe nporpammy P4 Ha 2 yaca.

6/ lainTe OCTbITb, NOC/E Yero akkKypaTHO
[OCTaHbTe MepeHru 13 ¢opmbl. [0ToBO!

abepuol nygure

G

20 mn

«3 Aanua

« 65 r caxapHoi nyapbl

+ 500 mn Tennoro
Nonyo6e3KMpeHHOro
MonokKa

« DKCTPaKT BaHWUNN

100 mn

120 mn

100/120mn o ‘ Q,)

1/ CmeluanTe anua n caxap.
2 / lo6aBbTe MOSIOKO 1 BaHWJTb.
3/ XopoLuo nepemeluaiiTe 1 npoeamTe.

4/ YpanvTe neny 1 nepeneiite B 6onbluyto
bopMy 1nm CTeKNAHHbIE GaHOUKM.

5/ HauHuTe npurotoBnexue.

6/ MNepep nopayert Ha CTon oxnaxxpanTe
He MeHee 2 YacoB.

20 mn

+ 500 mn cnmBoK
»KUPHOCTbIO 18%

* 5 ANYHbBIX XKENTKOB

« 65 r caxapHoii nyapbl

. 3KCTpaKT BaHUWIN

100/120mn o ‘ Q’

1/ Pa3pexbTe CTPYYOK BaHWV Mornosiam v
yfanuTe cemeHa KOHUMKOM HOXa.

2/ HarpeiiTe MOIOKO B COTEMHUKE U
[106aBbTE CEMEeHa BaHWUN.

3/ MNoka MONOKO HarpeBaeTcs, B3beiiTe
ANYHDbIE KENTKI 1 Caxap B MYICKe.
[lob6aBbTe CNMBKM, 3aTEM MOJIOKO,
NOCTOAHHO NepemeLLVBas.

4 / MpouepuTe cMechb.

5/ BbinoxumTe nony4mBLLyioca cMechb B
CTeKNAHHbIE GaHOUKM VNN KPyMHOe
6noa0.

6 / HauHnTe npurotoBnexve.

7 / Tlepepn nopaven Ha cTon oxnaxaanTe
He MeHee 2 YacoB.




C CONCHOU
(6e3 nakTo3bl)

20 mn

COJIEHAA KAPAME/Ib:

« 100 r caxapHo# nyapbi
« 30 r maprapuHa

* 150 Mn1 coeBbIX CIMBOK

« 2 YyaiiHble NIOXKN conu
Fleur de sel

KPEM:

* 4 anua

« 60 r caxapa

« 80 r kKapamenn

450 Mn coeBOro MoJsioka

45 mn

65 mn

45/55mn | @ | Q,)
KAPAMEJ1b

1/ Pa3orpeliTe caxap B COTEMHNKe.
2/ PasorpeliTe CN1BKM B APYrOM COTEHUKE.

3/ Korpa caxap pacTBOPUTCA U NMOTEMHEET,
BJleliTe ropAYmne CvBKM 1 jobaBbTe
MaprapuH. 4 / [OTOBbTe B TEUEHNE 5 MUHYT,
romeLLBas A0 TeX Nop, NMoka Kapamerb
MOJHOCTbIO HE PACTONWTCA B 3aBapHOM
Kpeme.

5/ JobaBbTe conb.

6/ CHUMUTE C OTHA.

7 / XpaHuTe Kapamerlb B COTElHMKe.
3ABAPHOI KPEM

8/ B value cmeLuaiiTe AL, Kapamenb 1 caxap.

9/ lobaBbTe coeBOE MOJIOKO.

10/ Bbinoxute nosyunBLLYIOCA CMeChb B
CTeKNAHHbIE GaHOYKM N KpyrnHoe 6tofo.

11/ HauHnTe npuroTtosnexve.

12 /Mepen nopayeii Ha CTON OXNaxaawnTe He
MeHee 2 YacoB.

L/zgucaflc

20mn

BUCKBUT:

, 10 wr.

« 25T CONEHOrO CIMBOYHOTO

macna

100/120 mn

« MeyeHbe cnekynoc
(xpycTALLee npAHOe NeveHbe)

| A

« 250 r puKOTTbI

«2AMua

« 1 4. 1. BAHUNBHOTO 3KCTPaKTa
« 120 r caxapa

« 8 T KyKypy3HOI MyKK

120 mn 3ABAPHOW KPEM: +1ct.n. BOABI
« 30 MA1 IMMOHHOTO COKa OOOPMIIEHUE:
« Llenpa nonosuHbi iumona  * 130 T kpema LlaHTniin
« 160 r CIMBOYHOTO CbIpa,
Hanpumep Ounagenbdun
BUCKBUT SKCTPAKT n caxap. MNepemeluarite

1/ PactonuTte cnMBOYHOE Maco.

2/ Vi3menbumTe neyeHbe B MOPOLLOK
1 CMeLLaiTe C PacTOM/IEHHbIM
CJIMBOYHBIM MAC/IOM.

3/ Bbinoxwte popmbl 1A MadpUHOB
nny 6onbLuoe 610a0, NIOTHO
NPYKMUTE X K GUCKBATHOMY
OCHOBAHMIO 1 OXNaANTe GOPMOUKN,
NOKa roToBUTE YU3KENIK.

HAYMHKA YN3KENKA

4 / B yale cmeLLainTe CIMBOYHbIN
Cblp, PUKOTTY, ANLA, BaHWSbHbIV

[10 NOJTyYeHVA O4HOPOAHOM Macchl.

5/ [lob6aBbTe IMMOHHBIN COK U Liefipy.

6/ B yalue cveluaiiTe KyKypy3Hyto
MYKY C BOAOW 1 jobaBbTe B
rOTOBYHO CMeCh.

7 / BoinoxuTe cmech B popmbl Ana
MadUHOB 1M Ha 6onbluoe
6n10a0.

8/ HauHuTe npurotosneHue.

9/ Oxnaxnpante He meHee 1 yacaun

rnojjaBanTe Yr3KenKky co B3OUTbIMMN
CIMBKaMK.




Nvebiri

@ Foarte usor

@@ Usor

Manual

Prajituri in portii
Prdjituri individuale
Lava cake

Bezele

Spume
Timp de
preparare

22 Timp de
coacere

@@@ Dificultate medie @ Eliif‘.';',ﬁf.te
@@@@ iz g Program

Lava cake de ciocolata
Fursec urias
Briose cu fulgi de CIOCOIALA ......uuvevveeveeeeeeeeeeneneeeeesessssssssssssnns
Negresd cu nuca

Chec de ciocolatd
Tort Pddurea Neagra
Chec marmorat cu ciocolatd si vanilie ...
Bdrcute cu ciocolata
Lava cake cu ciocolatd albad ..

p.120
p.120
p.121
p.121
p.122
p.122
p.123
p.123

p.124

Spumad de ciocolatd

Fructe

Chec cu mere p.125
Tort de cdpsuni p.125
Pandispan cu gem p.126
Briose cu afine p.126
Tort de mere p.127
Prajituri cu S0S de frUCte MOSii ....ooeeveeeeeeeeeeeeneeeeeseesessssssssssses p.127
Far breton p.128
Prdjituri cu zmeurd p.128
Prajiturd cu iaurt si lamaie p.129
Spumd de limetd si cocos (fard 1actozd) ... p.129
Fursecuri cu faind de migdale ............cooeeeecceeereereeunnnns p.130
Tarta pariziana p.130
Chec frantuzesc p.131
Bezele simple p.131
Briose cu praf de copt p.132
Chec simplu p.132
Cremd de oud p.133
Cremd de zahdr ars p.133
Spumd de caramel s@rat (fard 1aCtoza) ..........eeeeeees p.134
Cheesecake p.134
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zalxa eake de ciocolaté

15 min. | 15 min.

e 3oud

« 180 g ciocolata
neagrd de menaj

« 150 g unt
e 75 g zahdr tos

e 45 g faina
universald

@ | Praw

1/ Topiti untul si ciocolata in forma
antiaderentd folosind programul PM pentru
9 minla 140 °C.

2 / Amestecati zahdrul, faina si oudle intr-un vas.

3/ Addugati ciocolata in compozitie.
4 [ impartiti egal compozitia in forme, apoi
puneti-le in Cake Factory.

5 / Pentru un centru moale, porniti programul
P3 pentru 15 min.

6 / Lasati sa se odihneascd 10 min inainte de
ascoate din forme.

ga:&dea urias

15min.| 30min.| @ | ng,iM

* 150 g unt
« 150 g zahdr brun
e 1ou

« 250 g faina
universald

o 1 linguritd praf de
copt

« 50-60 g ciocolatd
simpld, rupta in
patratele

« 30 g nuci pecan

1 varf de cutit de
sare

1/ Intr-un vas mare, amestecati faina si praful de
copt cu un tel.

2/ Puneti untul in forma antiaderentd si bagati-I
in Cake Factory. Porniti programul PM pentru
S5minla 140 °C.

3/ Turnati untul topit intr-un castron. Addugati
zaharul si un varf de cutit de sare, apoi
amestecati. Addugati oul si amestecati pana
cand consistenta seamdnd cu cea a unei
maioneze.

4 / Adaugati faina si praf de copt in 3 etape,
amestecand cu o lingura de lemn. Intindeti
compozitia in formd, apdsand usor pdtratelele
de ciocolatd si nucile pecan in ea. Puneti tava
n Cake Factory.

5 / Porniti programul P71 pentru 30 min.

6 / Scoateti fursecul urias pe un gratar si lasati-I
sd se rdceascd, astfel incat sa va puteti bucura
de textura sa crocanté si tare.

Z?W cu fulgi de ciocolatéa

5
s

) 15 min.

e 1ou

« 90 g zahdr tos

* 100 g unt

« 200 g fdind universala

e 1 lingurite praf de
copt

o 40 ml lapte
o 1 varf de cutit de sare

« 70 g fulgi de ciocolata

30min.| @@ | %;iM

1/ Topiti untul in vasul antiaderent folosind
programul PM pentru 3 min la 140 °C.

2/ Intr-un vas mare, amestecati untul si
zaharul, apoi incorporati oul si sarea.
Adadugati treptat faina si praful de copt, apoi
amestecati laptele si fulgii de ciocolata.

3/ Impartiti egal compozitia in forme, apoi
puneti-le in Cake Factory.

4 [ Porniti programul P2 pentru 30 min.

5/ Lasati sa stea putin, apoi scoateti din formd.

[ -
ne;naacu nucé

25 min.

e 2 oud
« 1 gdlbenus

« 200 g ciocolata
neagrd de menaj

* 100 g unt
« 100 g zahdr tos

« 75 g faina
universald

* 75 g nuci taiate

25min. @ | Q@iM

1/ Topiti untul si ciocolata in forma
antiaderenta folosind programul PM
pentru 9 min la 140 °C.

2/ Bateti oudle si zahdrul intr-un vas mare,
apoi incorporati faina.

3/ Addugati treptat ciocolata, pand se
omogenizeaza compozitia.

4/ Adaugati nucile taiate si amestecati.

5 / Turnati compozitia in forma unsd cu unt,
apoi puneti-o in Cake Factory.

6 / Porniti programul P17, Prajituri in portii,
pentru 25 min.

7 [ Lasati sa se odihneascd 10-15 min inainte
de a scoate din formd.




C%ea de ciocolata

s 15 mi
min.

« 160 g faina
universald

* 70 g cacao

o 1 lingurita praf de
copt (5 g)

e 2 oud

« 200 g zahdr tos

* 100 ml ulei

« 100 g iaurt simplu
* 200 ml lapte

122

35min. @ ‘ Q

1/ Amestecati faina, cacaua si praful
de copt cernandu-le intr-un vas.

2/ Bateti zahdrul cu oudle, addugénd
ulei putin cate putin. Adaugati
faina, amestecati, apoi addugati
iaurtul si laptele si amestecati iar.

3/ Turnati compozitia in forma unsd cu
unt, apoi puneti-o in Cake Factory.

4/ Porniti programul P7 pentru 35 min.

5/ Lasati sa se odihneascd 10 min
nainte de a scoate din formad.

Tort Padurea Neagra

[ s
</ .
45 min.

BLAT: « 150 g zahdr tos

* 6 oud « 35 g cacao pudrd

o 75 g faina universala  * 30 ml lapte

« 75 g amidon de « 10 ml suc de lamaie

porumb « 1 varf de cutit de sare
o 1 lingurita praf de SOS DE CIOCOLATA:
copt (5 g) « 100 g ciocolata simpla

1/ Spargeti oudle si separati albusurile de
gdlbenusuri.

2 / Bateti gdlbenusurile cu zaharul intr-un
castron. Adaugati laptele si sucul de
laméie.

3/1n alt castron, bateti spuma albusurile,
addugdnd puting sare. Amestecati o
treime din albusuri in prima compozitie,
apoi addugati faina cernutd, amidonul
de porumb, cacaua si praful de copt.

4/ Incorporati usor restul albusurilor bétute
spuma in doud parti, folosind o spatuld
ca s@ amestecati uniform compozitia.

5 / Puneti compozitia in forma unsd cu unt si
bagati-o in Cake Factory. Porniti programul
P1 pentru 30 min. Scoateti blatul din
forma si lasati-l s se rdceascd complet.

6 / Intre timp, bateti frisca, brdnza
mascarpone si zahdrul pudrd pentru a
face crema Chantilly. Puneti-o la frigider.

7 / Cand blatul s-a récit complet, tdiati-|
in trei pe lungime cu un cutit de péine
ascutit.

30 min.

P A

« 100 ml smantana « 200 g mascarpone
lichida « 50 g zahar pudra (2

« 20 g unt sarat linguri cu varf)

« 180-200 g de cirese SIROP PENTRU BLAT:
in sirop © 200 ml apa

CREMA CHANTILLY: « 135 g zahar tos

« 200 g smantana lichida e 70 ml kirsch

8 / Puneti intr-o cratitd ingredientele pentru
sirop si aduceti-le pand la punctul de
fierbere. Amestecati.

9 / Puneti un strat de blat pe platoul de
servit. Insiropati-l cu 1/3 din cantitatea
de sirop. imbrécati-l in crema Chantilly.
Puneti céteva cirese deasupra. Puneti un
alt strat de blat deasupra. Insiropati-l cu
1/3 din cantitatea de sirop. Imbrécati-|
in crema Chantilly si adaugati cateva
cirese. Procedati la fel cu ultimul strat
de blat.

10/ Puneti bucdtile de ciocolatd intr-un
castron. Aduceti sméanténa pana la
punctul de fierbere si turnati-o peste
ciocolatd. Addugati untul. Lasati
deoparte un minut. Amestecati pand
obtineti un sos omogen. Lasati-l la rdcit
10 min.

11 / Serviti sosul de ciocolatd cu tortul.
Pastrati la frigider pand in momentul
servirii.

Chec marmorat cu ciocolata si vanilie

B&'ﬁcufe de ciocolatd

A 15 mi
min.

e 4oud

e 240 g zahdr tos

¢ 150 g unt moale

« 100 ml lapte

« 230 g faina
universala

e Y2 lingurita praf

de copt

« 1 lingurd extract de
vanilie (10 g)

e 2 lingurite cacao
pudra

45min. @ ‘ leiM

1/ Separati albusurile de galbenusuri.

2 / Bateti gdlbenusurile cu zahdrul pand se
deschid la culoare.

3/ Topiti untul in vasul antiaderent folosind
programul PM pentru 2 min la 140 °Csi
incorporati-l in compozitie. Amestecati bine
pe masurd ce turnati laptele, apoi puneti
fdina si dupd aceea praful de copt.

4  Bateti spuma tare albusurile. incorporati
albusurile in compozitie, addugénd cdte o
treime din spuma o data.

5/ Turnati compozitia in cantitdti egale in
doud castroane; in unul ad@ugati extractul
de vanilie, iar in celdlalt, cacaua.

6 / Puneti compozitiile in forma de copt in
cdteva straturi alternative.

7 I Puneti in Cake Factory si gdtiti la programul
P1 pentru 45 min.

8 / Lasati sa se rdceascd 5 min nainte de a
scoate din forma.

s 10 mi
min.

*1ou
* 40 g zahar tos
e 45 g fdind universala

« %2 linguritd extract
de vanilie

e pasta tartinabila de
ciocolatd

12min. @ ‘ %

1/ Bateti oudle cu zahdrul intr-un castron.
In continuare, addugati extractul de vanilie,
iar apoi faina.

2/ Puneti compozitia in forme, apoi coaceti
la programul P2 timp de 12 min.

3/ Cand scoateti din forme, faceti usor niste
adancituri mici in centrul barcutelor. Lasati
sd se rdceascd inainte de a le umple cu pasta
tartinabila de ciocolatd.




@ Tort de capsuni
CHIEDHEDID

‘GOmln ‘30m|n oy oy g I:I‘QI

s . 20 .
20 min. 100/120 min. ‘ Qj BLAT: « 125 g fdind universald e 1 pdstaie de vanilie * 40 ml Kirsch (sau alta
At CREMA: (sau un pliculet de zahar bautura alcoolica)
choud : vanilat) DECORARE:
o TiSgaith = DML + 200 ml smantana lichida

1/ Incdlziti smanténa si addugati ciocolata. « 1 pliculet de zahdr « 50 g zahdr tos « 250 g cépsuni

vanilat
« 50 g iaurt natural

« 20 g zahdr pudra 125 .

.2 ad A . g martipan de
2 galbenusuri SIROP: culoare roz

« 4 g amidon de porumb

« 1 lingurita praf de copt « 2 foi de gelating

* 250 ml lapte

semidegresat 2/ Incorporati ciocolata in sménténd cu un tel.
250 ml sménténé 3/ Amestecati oudle si zahdrul. Bateti pénd « 150 g zahdr tos

lichida cand obtineti o consistentd cremoasa si (59) * 200 ml apa
. . . spumoasd, deschisd la culoare.

; 8:1 ] :I?C(Oldmlneu?r:ﬂ 1) Ade ) | de ciocolatd s BLAT 9/ Turnati laptele fierbinte peste amestecul de
5% ceucu;o)cu e omguggit;;ltrinestecu & clocolatds 1/ Separati albusurile de géilbenusuri in doud galbenusuri, zohér si amidon. Tumati in cratitd si

K 9 . castroane. dati la foc mediu. Continuati sd amestecati la foc
* 1ouintreg 5/ Addugati laptele. L . ) mediu pand céind crema se ingroasd.
« 1 gélbenus - R o o 2/ Adéugati zahdrul si iaurtul in galbenusuri L - -

6 / Puneti amestecul in recipiente din sticld sau si bateti. Addugati fiina si praful de copt 10/ Scoateti pdstaia de vanilie, acoperiti crema

« 70 g zahdr tos intr-un vas mare. amestecand incontinuu. cu folie alimentard si lasati deoparte la

temperatura camerei. Bateti smantana lichida
cu zahdrul pand se ingroasd. Addugand cate
o treime o datd, incorporati frisca bétutd in
crema rcitd.

SIROP SI DECORATIUNI

11/ Taiati blatul in 2 straturi egale. Puneti stratul de
bazd pe un platou.

7 I Incepeti gatitul. 3/ Bateti spumd tare albusurile, adaugénd un
varf de cutit de sare. Incorporati albusurile in
compozitie, addugand cdte o treime din spuma

o datd.

8 / Lasati la rece cel putin 2 ore inainte de
servire.

100 min.

%120 min.

4/ Turnati-o in forma unsd cu unt si tapetatd
cu fdind si puneti-o in Cake Factory. Porniti
programul P1 pentru 30 min.

12/ Topiti zahdrul intr-o cratitd cu apa si alcoolul.

5/ Lasati sa se rdceascd putin inainte de a scoate . .
Insiropati baza cu jumdtate din acest sirop.

din formd. Apoi ldsati deoparte sd se rdceasca

Lava caée cu ciocolata alba

la temperatura camerei inainte de a continua 13 / Puneti jumdtdti de capsuni cu partea tdiatd in
reteta. afard, in jurul marginii bazei. Garnisiti centrul
o, - CREMA bazei cu capsuni tdiate bucdti.
15 min. 30 min. ‘ g . S ; X ; o o . — .
1siM 20 min. a 40 min. 1siM i 6/Inmuiati foile de gelatind in apd rece cateva 141 Acoperiti baza cu crema. Puneti stratul superior
’ : minute. de blat peste cremd. Insiropati-| cu restul de
1/ Topiti untul si ciocolata alba i | . N ) ) : . N sirop.
. o opiti untul si ciocolata albd in vasu 1/ Topiti untul in vasul antiaderent folosind i 7/Bateti gdlbenusurile si zahdrul intr-un vas. o . L
plodjcocclatalbs antiaderent folosind programul PM * 170 g faina programul PM pentru 3 min la 140 °C. : Addugati amidonul de porumb. 15/ Puneti martipanul intre 2 foi de hartie de
de mengj pentru 9 min la 140 °C. universald ) : L o copt si intindeti-| cu sucitorul. Acoperiti tortul
« 40 g unt o 2 / Decojiti merele si tdiati-le cubulete. ¢ 8/Aducetilaptele si péstaia de vanilie tdiatd de cinsuni cu foaia de martinan i taiati ce
g 2 / Amestecati ciocolata topitd cu iaurtul « 2 lingurite praf R, . : pe lungime pand la punctul de fierbere ntr-o ap3 ( vipan 5t taiat

S e grecesc de copt 3/ Bateti oudle si zahdrul intr-un vas pand : S < qelating s o . depdseste marginea tortului. Puneti tortul
natural ' 3 oud cénd compozitia devine spumoasa si crat{ta. toarcetll gelatina si punefi-o1in cratita, in frigider timp de cel putin 1 oré inainte de

3 / Bateti oudle si zahdrul intr-un vas mare. °3oua deschisé la culoare. Addugati untul si apoi amestecati 30 de secunde. servire
° 40 har t = . ; 7 .

g_m ares 4 / Addugati ciocolata, apoi faina si ° T gt s apoi smantdna, continudnd s bateti.
o2 amestecati totul. 70 g unt Incorporati faina si praful de copt,
* 25gfaind universald ¢, Ungeti cu unt si tapetati cu faind forma, +100ml amestecate in prealabil, apoi merele.
* 40 g merisoare apoi turnati in ea compozitia. Addugati 5"‘1‘[‘“‘;‘“ Z'-' ’ 4/ Turnati compozitia in forma unsa cu unt,
merisoarele deasupra compozitiei. ;‘r’gs'i':: redus ce apoi puneti-o in Cake Factory.
6 / Porniti programul P7 pentru 30 min. 1 2 mere 5 / Porniti programul P2 pentru 40 min.

=Y

6 / Lasati cateva minute la rdcit inainte de a

7 [ Lasati sa se odihneascd inainte de
scoate din forma.

a scoate din formd.

f
i
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-

L e




Bmo;&e cu afine

15 min.

e 1 linguritd praf de

« 80 g zahdr brun

* 30 ml smantana

« 100 g afine spadlate

ﬁ’alu&,%an cu gem

Vi

% 1smin. | (1) 25min.| OO | P
) 15 min. 25 min. oy g 1
1/ Amestecati praful de copt si fdina intr-un vas.
o 4 oud N
oud . 2 / Bateti spumd tare albusurile. Cand spuma se
125 g zahdr tos ntdreste, incorporati zahdrul, gdlbenusurile
« 125 g faina si fdina.
universald 3/ Turnati compozitia in forma unsa cu unt,
;1 ""gt'-"itﬁ praf apoi puneti-o in Cake Factory.
e cop
4 [ Porniti programul P71 pentru 25 min.
« 100 g gem

5/ Cand e gata, tdiati pandispanul in 2 si
ntindeti un strat generos de gem pe bazd.
Apoi suprapuneti din nou straturile de
pandispan.

126

35min. @ ‘ %siM

1/ Bateti oudle si zahdrul intr-un castron panda
cand compozitia devine deschisd la culoare si
usor spumoasd. Addugati smantana.

2 / Topiti untul in forma antiaderentd folosind
programul PM pentru 3 min la 140 °C.

3/ Addugati in vas untul, apoi faina si praful de
copt, pe care le-ati amestecat in prealabil intr-
un vas separat.

4 [ Adaugati afinele si amestecati.

5 / Impartiti egal compozitia in forme, apoi
puneti-le in Cake Factory.

6 / Porniti programul Prgjituri individuale P2
pentru 35 min.

7 [ Lasati sa se odihneascd 5 min, apoi scoateti
din forme.

Tamg de mere

15 min

« 1 strat de foitaj
gata intins

* 250 g zahdr tos
e 25gunt
* 6 mere

* 50 ml apa

‘ 40min. C;JC;J ‘ QM

1/ Pentru a face caramelul: Aduceti apa si
zaharul pand la punctul de fierbere intr-o
cratitd. Odatd ce amestecul capdtd o culoare
placutd de caramel, addugati cu grijé untul.
Turnati caramelul in formda si intindeti-I.

2/ Curatati si taiati merele in sferturi, apoi
aranjati-le uniform deasupra caramelului.

3 / Acoperiti totul cu foitaj, apoi puneti forma in
Cake Factory.

4 [ Porniti programul PM pentru 40 min la 180 °C.

5/ Lasati sa se odihneascd 10 min inainte de a
scoate din formd pe un platou.

o o o oo
pﬂ?&&(ﬁl« cu sos de fructe rosii

12min. 22min. @@ ‘%siM

A
1 /' Umpleti o tavita de cuburi de gheatd cu

*3oud sosul de fructe rosii, pentru a crea centrul

« 180 g ciocolatd albé prdjiturilor.

Celnend) 2/ Lasati in congelator cel putin 4 ore.

CHGETL 3/ Topiti untul si ciocolata in forma antiaderentd
* 30 g zahar tos folosind programul PM pentru 9 min la 140 °C.
* 90 g faina universala £ / Bateti oudle si zahdrul intr-un vas. Adaugati

« 1 sos de fructe rosii ciocolata, apoi faina si amestecati. Impartiti
(759) compozitia in mod egal in forme.

5 / Addugati centrul de fructe rosii in mijlocul
fiecarei prdjituri apdsand usor cuburile
inghetate in compozitie pand sunt acoperite.
Puneti formele in Cake Factory.

6 / Porniti programul P3 pentru 22 min.

7 [ Lasati sa se réiceascd inainte de a scoate
din forma.




Fan breton

15 min.

e 3 oud

« 60 g zahdr tos

¢ 10 g zahdr vanilat
« 30 g unt topit

* 300 ml lapte

« 80 g faina
universala

« 300 g prune uscate

1 varf de cutit de
sare

35min. oo ‘ Q

1/ Bateti oudle cu zahdrul si sarea intr-un
castron. Topiti untul in forma antiaderentd
si incorporati-l. Adaugati faina si laptele,
amestecénd incontinuu.

2 / Raspanditi prunele pe fundul formei. Puneti
forma in Cake Factory si turnati compozitia
peste prune.

3/ Porniti programul P71 pentru 35 min.

4 / Lasati sa se raceascd, apoi scoateti din formd.
Se poate manca rece sau cald.

oo o -
Prijeturi cu zmeura

5
s

@ 15 min.

* 130 g faina
universala

o 1linguritd praf de
copt

e 2 oud

« 80 g zahar tos auriu

¢ 80 ml smantana
cu continut redus de
grasimi

« 180 g zmeura
proaspadta si bine
spalata

35min. @ ‘ %

1/ intr-un vas, bateti oudle si zaharul cu un
mixer de manad, pana cand compozitia devine
spumoasd si deschisd la culoare. Addugati
smantdna si continuati sa bateti.

2 / Amestecati faina cu praful de copt si
addugati-le in compozitie.

3/ Puneti cate 3 fructe de zmeurd pe fundul
fiecdreia dintre cele 6 forme, apoi impartiti
compozitia egal in ele si aranjati cateva fructe
deasupra. Puneti formele in Cake Factory.

4 [ Porniti programul P2 pentru 35 min.

5/ Lasati sa se odihneascd 5 min, apoi scoateti
din forme.

oo (%4 o ° - Ao
ﬁ’ﬂ?t&wa cu iaurt si lamaie

10 min.

* 2 oud
« 210 g zahdr tos
260 g faina universala

o 1 lingurita praf de
copt

« 1 cutie de iaurt simplu
(125g)

o 2 lamai
* 70 ml ulei de rapita
sau de floarea-soarelui

o un varf de cutit de
sare

35 min.

1/ Amestecati oudle cu zahdrul si sarea intr-un
vas. Addugati iaurtul si uleiul.

2 / Cerneti faina si praful de copt impreund si
addugati-le in compozitie cate o jumatate
o datd. Addugati coaja rasa de lamdie.

3/ Turnati compozitia in forma unsd cu unt, apoi
puneti-o in Cake Factory.

Porniti programul P71 pentru 35 min.

4 [ Lasati sa se odihneascd 10 min Tnainte de a
scoate din formd.

(fara lactoza)

</ .
= 20 min.

* 4oud

* 400 ml lapte de cocos
¢ 100 ml crema de cocos
« 80 g zahar tos

* 120 g suc de limeta

« Coajarasa dela 1
limeta

50/70min. o ‘ g%

1/ Bateti cu telul zahdrul si oudle.

2/ Incdlziti sucul de limetd si apoi turnati-|
peste oud.

3/ Addugati coaja rasa.

4/ Adaugati laptele si crema de cocos.

5/ Amestecati.

6 / Puneti amestecul in recipiente din sticla
sau intr-un vas mare.

7 / Incepeti gatitul.
8 / Lasati la rece cel putin 2 ore inainte
de servire.




Taﬂ@:pariziand
60min. @@ ‘ QM

1/ Amestecati jumatate din cantitatea de zahdr,

Beze&simple
105min. @@@ ‘ Q'

1/ Bateti spumd tare albusul. Dupd aceea

</

10 min.

>

20 min.

* 4oud amidonul de porumb, oudle si un varf de cutit * 1albus incorporati zahdrul tos si apoi zahdrul pudrd,
« 210 g zahdr tos de sare intr-un vas mare. « 25 g zahdr tos pdand cand spuma este fing, lucioasd si
S195(5/amidonide Puneti zahdrul ramas, smantana si laptele intr-o « 25 g zahdr pudrd ;onmstenta. Turnati compozitiaintr-o pungd
porumb cratitd mare. Aduceti amestecul pand la punctul e ornat.
240 ml sménténd de fierbere. 2/ Puneti pe fundul unei forme Cake Factory
cu continut redus de 2/ Imediat ce incepe s clocoteascé, turnati-| o bucatd de hartie de copt.
grasimi peste compozitia de oud, zahdr si amidon si 3/ Formati bezele cu diametrul de 3-5 cm.
* 720 ml lapte amestecati. Puneti forma in Cake Factory.
ol Zucultﬁ def f°it°g 3 / Turnati inapoi compozitia in cratitd si incalziti, 4 / Porniti programul P4 pentru 105 min.
sau de aluat rage a -~ . A v A
) . 9mesteca_nd |ncoqtlnuu, pana ganq cremas-a 5/ Lasati bezelele sa se rdceascd o ord inainte
;a1revarf de cutit de ingrosat si apar primele bule. Lasati deoparte. deale manca
4 / Imbrdcati interiorul formei mari de tort cu
aluat. Turnati compozitia in formd, apoi
puneti-o in Cake Factory. a%
B N . 1 ; : 5 / Porniti programul Manual la 220 °C pentru 60 min. frant,.-uzesc
i) . i 6 / Raciti in frigider 12 ore inainte de a scoate din
: formé.
s c//& =] Q 3
i #~ 15 min. 5 min. @ @ g .
Fursecuri cu W de m/;c&/e | & 15iM
- 1/ Cantdriti cele 4 oud cu tot cu coajd. Mdsurati
P - : Ehilcic aceeasi cantitate de zahdr, faina si unt.
</ Q : . - . s S
2 11 min. 30 min. (_‘;) 9 ) : * 220-250 g unt 2/ Puneti untul in forma antiaderentd si bagati-l in
\7) 2siM : . usor sdrat . :
; Cake Factory. Porniti programul PM pentru 7 min
: « 220-250 g zahar la 140 °C.
1/ Bateti albusurile spumd. : tos s ) ) ) . )
N75/glunt ’ ' P . : ‘ o 3/ In acest timp, separati albusurile de galbenusuri
i 5 2/ Amestecati zahdrul, faina, vanilia si 21220:250/g fatna si impartiti zaharul in doud cantitdti egale.
* 80 g zahar pudra migdalele mé&cinate intr-un vas. il . ) N . )
) 4 [ Bateti gdlbenusurile cu jumdtate din cantitatea
* 3 albusuri 3 /Topiti untul in forma antiaderenta f?losind de zahdr. Addugati treptat untul topit, batand
<259 fﬁli_nﬁ programul PM pentru 3 min la 140 °C. incontinuu. Addugati fdina si amestecati cu o
universaia

4 | Adaugati untul topit in amestec. lingurd de lemn.

* 70 g fdina de 5/ impartiti egal compozitia in forme, apoi 5/ Bateti spuma tare albusurile. Dupd ce s-au

migdale T PR N . P pa w
1 linaurs g puneti-le in Cake Factory. intdrit, addugati restul de zahdr si bateti inca
;uni:?egum extractde 6 / Porniti programul P2 pentru 30 min. 30 de secunde. Addugati treptat albusurile in

prima compozitie, cte o treime o datd. Turnati
compozitia in formd, apoi puneti-o in Cake
Factory.

7 | Scoateti din forme catd vreme incd sunt
calde.

6 / Porniti programul P7 pentru 35 min. Lasati
cAteva minute sd se rdceascd nainte de a scoate
din formd. Este gata!




Cremé; de zakiiin ars

100/120min. o ‘ Q,

1/ Taiati pastaia de vanilie in doud pe

Chiec simplu

20 min.

10min.‘ 10min. @ ‘ QI;iM

1/ Topiti untul in forma antiaderentd folosind

«3oud programul PM pentru 3 min la 140 °C. * 500 ml sméntdana lungime si scoateti semintele cu varful
3 : : cu continut redus de A ’ ’
«75gunt 2/ Intr-un vas mare, amestecati untul si grasimi unui cutit.
zahdrul pénd obtineti o spuma deschisa 2/ Incalziti laptele intr-o cratitd si adaugati

e 225 g zahdr tos 5 gdlbenusuri

a culoare. semintele de vanilie.

* 220 g fdind universald 3/ Adgugati oudle, faina si praful de copt, * 65 g zahdr tos

1,5 lingurite praf de apoi amestecati.

copt (59) 4/ Turnati compozitia in forma unsd cu unt,
apoi puneti-o in Cake Factory.

3/ In timp ce se incdlzeste, bateti
gdlbenusurile si zahdrul intr-un vas.
Turnati sméntana si apoi addugati
laptele, amestecand in tot acest timp.

« Extract de vanilie

5/ Porniti programul PM pentru 35 min. 4/ Treceti compozitia printr-o sitd.
6 / Lasati sa se odihneascd 10 min inainte

; 5 / Puneti amestecul in recipiente din sticld
de a scoate din forma. 100 min.

sau intr-un vas mare.

120 min. 6 / Incepeti gatitul.
7 / Lasati la rece cel putin 2 ore nainte de
servire.

Cremé de ouds

15min. 30min. @ ‘ QM

1/ Amestecati faina cu praful de copt si 2

20min.‘ 100/120min. @ ‘ Q’

1/ Amestecati oudle si zahdrul.

¢ 250 g faind uni la a i i G i i oS G i i ili

g faind universala vqrfup de Futlt de sare. AcAiaLVJgat,l.unt.uI si oud 2/ Addugati laptele si vanilia.
« 1 linguritd cu varf de framantati cu degetele pand obtineti un * 65 g zahar tos Chine ci ori i+
praf de copt amestec asemdandtor cu firimiturile fine « 500 ml lapte 3/ Amestecati bine si trecefi printr-o sitc.
«55gunt de pdine. semidegresat céldut 4/ Indepdrtati spuma si turnati in vasul
« 25 g zahdr tos 2 / Addugati zahdrul si stafidele. La final, « Extract de vanilie mare sau in recipiente din sticla.

5/ Incepeti gatitul.

6 / Lasati la rece cel putin 2 ore inainte
. de servire.
100 min.
% 120 min.

addugati laptele si framantati repede

* 110 ml lapte oL -
F aluatul. Faceti din el o sfera.

« 50 g stafide sau

merisoare 3/ Pe blatul de lucru presarat cu faing,

intindeti aluatul pand la grosimea de circa
4 cm. Decupati 6 cercuri cu diametrul de
6 cm. Puneti cercurile de aluat in formele
de briose, apoi puneti formele in Cake
Factory.

-

o 2 varfuri de cutit de
sare

4 [ Porniti programul manual la 240 °C :
pentru 30 min. —
5 / Scoateti din forme si savurati briosele '
calde, cu unt si gem.




Cheesecake

%1 20 min.

PENTRU BLAT:

« 10 biscuiti dulci si aromati
25 g unt sarat

PENTRU CREMA:

30 ml suc de lamaie

« Coaja rasa de la %2 lamaie

¢ 160 g crema de branzad, de

@ 20 min.| 100/120 min.| o | ()]

« 1 linguritd extract de vanilie
* 120 g zahdr

« 8 g amidon de porumb

« 1 lingurd de apa
DECORARE:

150 ml frisca grasa batuta

7 g zahdr pudra

s (R « % linguritd de pastd de
250 g ricotta vanilie.

* 2 oud

PENTRU BLAT
1/ Topiti untul.
2/ Zdrobiti biscuitii péné devin pudra >/ /:\d‘:}"‘gati sucul si coja rasc de

si amestecati-i cu untul topit. lamaie.

3/ Puneti hartie de copt in formele de 6/ Amestecati amidonul de porumb
briose sau in vasul mare, apdsati $i apaiintr-un bol, apoi addugatiin
bine baza din biscuiti si lasati compozitie.
formele la rece in timp ce preparati 7/ Puneti compozitia in formele de
cheesecake-ul. briose sau in vasul mare.

PENTRU COMPOZITIA DE
CHEESECAKE

4 / Amestecati crema de brénzg,
ricotta, oudle, extractul de vanilie

si zahdrul intr-un bol. Amestecati
pand se omogenizeazd.

(fara lactoza)

20 min.| 45/65 min. | C;D | %

PENTRU CARAMEL
1/ Incalziti zahdrul intr-o cratitd.

8 / Incepeti gatitul.

CARAMEL SARAT: 9/ Lasati la rece cel putin o ora si

« 100 g zahdr tos serviti cheesecake-ul cu frisca.

2/ Incdlziti smantana de gdtit intr-o altd
« 30 g margarind cratitd.
¢ 150 ml smantdnd

smantand 3/ Cand zahdrul s-a dizolvat si s-a caramelizat,
pentru gdtit din soia

turnati-l in smantdna fierbinte si addugati

* 2lingurite de sare margarina. Gatiti 5 minute, amestecénd

SPUMA: pdand cand caramelul s-a topit complet in
o Lioud cremd.
« 60 g zahdr 4 | Addugati sarea.

5/ Luati de pe foc.

« 80 g caramel
6 / Puneti caramelul intr-un vas.
PENTRU SPUMA

7/ Amestecati oudle, caramelul si zaharul
ntr-un bol.

e 450 ml lapte de soia

8 / Adaugati laptele de soia.

45min. gy Puneti amestecul in recipiente din sticld sau
ntr-un vas mare.

10/ Incepeti gatitul.

11 / Lasati la rece cel putin 2 ore nainte de
servire.
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