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) Accédez a plus de 1 00 recettes

2 Accompagnement pas a pas dans la
réalisation de vos gateaux

) Filtrez vos recherches en fonction de vos
envies, des occasions, des moules...

2 Access over 100 recipes
2 Step-by-step support in making your cakes

2 Filter your searches according to your desires, occasions, molds...

2 Meer dan 100 recepten 2 Dostep do ponad 100 | 3 [loctyn k 6onee yem 100 peventam 2 Acces la peste
2 Schritt-fiir-Schritt Anleitungen | 3 Stap voor stap begeleiding przepisow 2 lMowarosble MHCTPYKLUM ANA 100 de retete
zur Unterstiitzung bei der tijdens het bakken » Podazaj krok po NPUroTOBNEHNA BbINEYKN 2 Asistentd pas cu pas la
Kuchenzubereitung  Filter zoekresultaten kroku 2 DunbTpaums pesynbTaTos noucka prepararea prajiturilor
2 Ihre Suche filtern nach aangepast op je wensen, 2 Filtruj wyszukiwania B COOTBETCTBUN 2 Filtrati cautarea in functie
Wiinschen, Anldssen, Formen... gelegenheden of wedtug sktadnikéw, C BaLWMMU NOXKeNaHNAMN,
bakvormen

okazji i innych...

de dorinta, ocazie,

dopmamm Ans BbINEUKM. .. forme...




AW my cabes and desserts ake petfect evey time! ; Al meine HKuchen und Desserts sich jedes Mal pettebt!
A min cabes en dessehts win elbe heek pelfect! ; Pottoboyine Yerubltaty za baidym Yarem!
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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 @ Start / Stop button @ Start / Stopp Taste @ Aan/Uit knop

@ Bouton Retour @ Back button @ Zuriick Taste @ Terug knop

@ Bouton Moins (-) @ Minus Button (-) @ Minus Taste (-) @ Min knop ()

@ Bouton plus (+) @ Plus Button (+) @ Plus Taste (+) @ Plus knop (+)

@ Bouton OK/ Start @ OK/Start Button @ OK/Start Taste @ Ok/Start knop

@ Ecran de contréle @ Control screen @ Kontrollbildschirm @ Digitaal scherm

@ Programme manuel @ Manual program @ Manuelles Programm @ Handmatig programma
Programmes automatiques Automatic programs Automatische Programme Automatische programmas

@ Przycisk Start/Stop @ KHonka BKnioueHnsA/BbIKNIOYeHNA @ Buton Start/Stop
r-r ﬂ.‘. @ Przycisk Wstecz @ KHonka Bo3Bpata @ Buton inapoi
@ Przycisk Minus (-) @ KHonka «MuHyc» (-) @ Buton Minus (-)
@ Przycisk Plus (+) @ KHonka «nntoc» (+) @ Buton Plus (+)
@ Przycisk OK/Start @ KHonka OK/Start @ Buton OK/Start
@ Wyswietlacz @ JKpaH ynpasneHus @ Ecran de comanda
@ Program manualny @ PyuHas nporpamma @ Program manual

Programy automatyczne ABTOMATNYECKIE NPOrpamMmbl Programe automate
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i Gateau ' thgaux Coeurs Meringues Créemes
a partager individuels coulants desserts
Cake to share Individual cakes Lava cakes Meringues Dairy Desserts
Grofe Kuchen Individuelle Kuchen Lavakuchen Baisers Puddings
Gebak om te delen Individueel gebak Cakes met zachte vulling BaiserMeringues Créemes
Ciasta Ciasteczka Ciasteczka z ptynnym Srodkiem Bezy Musy
Buckent TMopLVOHHbBIA BUCKBUT LLlokonagHbiin oHAaH bese [Myanur
Prdjituri in portii Prdjituri individuale Lava cake Bezele Spume
} L2l 7 ¢
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1 Manuat progham / 1 Manuettes Proghamm ; 1 Handmnatiy Proghamma
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Programme manuel L
o Pour définir vous méme la température et le temps de cuisson. ’

Manual program / Manuelles Programm / Handmatig programma =

Program manualny / PyyHasa nporpamma / Program manual
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Choice of moultd ; Gormen-Auswaht ; Uokm bieren ; Wpbst formy / Bedop ropmer / Wegerea formei

Si vous utilisez le moule aluminium ou
les moules en acier, beurrer/huiler vos
moules avant de mettre la préparation a
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
uzyska¢ lepsze wyjmowanie wypiekow
z foremek.

Ecnu Bbl ncnonb3yeTe anioMUHNEBYO
bopmy unu ctanbHyto popmy, CMaxbTe
bopmbl Macniom, 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 U3
LIECTM WTYK)

**Borcane de sticld (vandute ca
accesorii x6)

Cup CreaBake*

Cup CreaBake* / Creabake Form* / Creabake vorm* / Forma
CreaBake* / ®opma CreaBake* / Forma CreaBake*

Moule aluminium anti-adhésif

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

Glass Pots™* / Joghurtglédser** / yoghurtpotjes** / Szklane
stoiki** / CreknaHHble 6aHouKN** / Recipiente de sticla**

*Utiliser des ustensiles en bois ou
en plastique lors d’une dégustation
a méme les cups CreaBake.

*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 przyborow.

*Iina dopm CreaBake ncnonb3ayiire
[AiepeBsHHbIE NNV NNACTUKOBbIE
aKceccyapbl.

*Utilizati ustensile din lemn sau
plastic atunci cand 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 pekomeHpyem
1CMoNb30BaTh pasnnyHbie Gopmbl
ANA BbINEYKN B OHOM 11 TOM e
npoviecce Bbineyku.

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

Va recomanddm sd nu amestecati
formele in acelasi proces de coacere.




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

Korga Bbl nomecTunn Bawy Bbineuky B Cake Factory

Odata ce prajitura se afla in Cake Factory
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Using the automatic proghams / Benuteung det automatischen Proghamme ; Automatische proghamma's gebruiben
UWiywanie proghamiw automatyeznych / Uenouszobanue abmomamureccuz: npospamm / fo&wwanw&naw&m&

!

Sélectionner un des
programmes automatiques.
Selecting an automatic cooking program.
Ein automatisches Backprogramm

auswdhlen.
Een automatisch bakprogramma selecteren. L
Wybierz automatyczny 4 . )
program pieczenia. En cas d’erreur, appuyer
Bbi6op aBTOMaTIUeCKON il L sur le bouton retour.
NpOrpammbl NPUroToBNEHNA. In the event of an error, press
Selectarea unui program automat de gatire. the back button.
Falls ein Fehler auftritt, die
Zuriick-Taste driicken.
Z Als een fout wordt gemaakt,
druk op de knop Terug.
Choisir le temps de cuisson - W przypadku wystgpienia
Configuring cooking time. s * btedu nacisnij przycisk Wstecz.
Einstellen der Backzeit. o 1 = 6
De baktijd instellen. =i, ! A ‘ B cnyyae owmn6kn HaxmuTe
_- KHOMKY BO3BpaTa.

Ustaw czas pieczenia.
Bbi6bop BpeMeHu NpUroToBneHuna.
Configurarea timpului de gatire.

In 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.
ﬂO)KﬂI/ITer OKOHYaHuA nporpammbl.

tha;i péna se termina programul.




Using the manual progham ; Benuteung des manuetten Proghamms ; Handnatig proghamma gebtuiben
Uspsanio tyba eco s U , . | Folosi i ol

’ N
Sélectionner le programme manuel.
Selecting the manual program. y Y = ‘:.!
Das manuelle Programm auswdhlen. g ~ 20y
Handmatig programma selecteren. . s
Wybierz program manualny. & _
Bbi6op pyuHoii nporpammbl. . ¢

Selectarea programului manual.

2

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

]

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.
[loXpAuUTeCh OKOHYaHMA NPOrPaMMbl.
Asteptati pana se termina programul.




Pouk encote plus de ckealivite ! —
ok even moke cheativity! ; Fi noch meht Kheativitit! ; Ubok nog meek cheativiteit!
jedm wigksra brealywnode! / &ge&ume@mwmwmﬂyum&// Pentru s mai mubli; creativitate!

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.

{Pmpa tig o

Zgodnos¢ z formami TEFAL CREABAKE oznaczonymi logo umozliwia uzycie wigkszej liczby przepisow.
Mpu6op coBmectum c popmamu TEFAL CREABAKE ¢ norotunom ansa npurotoBneHus ewue 6onbluero Konuyecrsa 6ntog,. @éﬁ M
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)

N . **CTeKNAHHble 6aHOUKM (KomneKTe
**Glasbehdlter (im Sechser-Pack erhdltlich) 13 WeCTH WTYK)

**Glazen pot (verkrijgbaar in set van zes) **Borcane de sticld (vandute ca accesorii x6)
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92 Gateaux individuels
1

&F  Gateaux a partager

@ Ceeurs coulants

ﬁ%mwww
@ Tres facile

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

Meringues

D
Crémes desserts

i

QD & G

Temps de
préparation

Temps de
cuisson

Niveau de
difficulté

Programme

Coeurs coulants au choColAt ..........reeeeeeveesemmnssssssseenns p.12
Gateau cookie géant p.12
Muffins aux pépites de chocolat .........ccceeeeeeeeeeccecceceeeee 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 ... p.16
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
Caeurs coulants aux fruits rOUGES ............eeeeeeeeeeeeceeeces p.19
Far aux pruneaux p.20
Cakes aux framboises p.20
Gateau au yaourt et citron p.21
Créme citron vert-coco (sans [actose) ... p.21
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




‘g)a?Zeaa cookie géant

15mn| 35mn | @ | Q&M

1/ Dans un grand bol, mélanger la farine et la

* 150 g de beurre levure chimique avec un fouet.

«150¢g :e i 2/ Placer le beurre dans le moule antiadhésif
cassonade et le déposer dans le Cake Factory. Lancer le
* 1 ceuf programme PM, pour 5 min a 140°C.

* 250 g de farine 3/ Verser le beurre fondu dans un saladier.

« 1 cuil. a café de Ajouter le sucre et une pincée de sel, fouetter.
levure chimique (5 g) Ajouter I"ceuf et fouetter jusqu’a sentir un

« 50 a 60 g de car- épaississement de la créme, un peu comme
reaux de chocolat une mayonnaise.

« 30 g de noix de 4/ Ajouter le mélange farine/levure en 3 fois
pécan et en mélangeant avec une cuillére en bois.

« 1 pincée de sel 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
com au ChOCOIGt et laisser refroidir pour bien profiter du

croustimoelleux.

15mn| 17mn C;J | %&M

1 / Faire fondre le beurre et le chocolat dans le
* 3 ceufs moule antiadhésif & I'aide du programme PM

« 180 g de chocolat pendant 13 min a 140°C.

noir dessert . . .
2/ Dans un saladier, mélanger le sucre, la farine

« 150 g de beurre et les ceufs.
* 75 g de sucre 3/ Incorporer le chocolat a la préparation.
* 45 g de farine 4 / Répartir équitablement la pate 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.

12



QW aux Noix

74 o
< Q
=~ 25mn 35mn @ | g
. 1&M
3 -&
: 1/ Faire fondre le beurre et le chocolat a I'aide du

* 2 ceufs programme PM pendant 13 min a 140°C.
* 1 jaune d’ceuf 2/ Dans un saladier, mélanger les ceufs et le sucre
« 200 g de chocolat puis ajouter la farine.
ey Gletsalnt 3 / Incorporer le chocolat & la préparation jusqu’d
« 100 g de beurre I’obtention d’une pate homogeéne.

: * 100 g de sucre 4 / Ajouter les noix préalablement hachées puis
75 g de farine remuer.
« 75 g de noix 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 [ Laisser reposer 10 & 15 min avant de démouler.

J&%&}w aux pépites de chocolat

A =
smn | (Dmn | @@ | A
< ° 28 M
1/ Faire fondre le beurre dans le moule

* 1ceuf antiadhésif a I’aide du programme PM
110 g de sucre pendant 3 min a 140°C.
* 60 g de beurre 2/ Dans un saladier, mélanger le beurre et le
* 140 g de farine sucre puis incorporer |’ceuf et le sel. Ajouter
« 1 cuil. @ soupe la farine et la levure progressivement puis
?eole‘;ure chimique incorporer le lait et les pépites de chocolat.
109 PR .
« 60 g de lait 3/ Répartir équitablement la pate dans chaque

moule puis les déposer dans le Cake Factory.
« 1 pincée de sel 4L | p2 .
« 70 g de pépites de / Lancer le programme P2 pour 30 min.

chocolat 5/ Laisser reposer puis 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.

ggéé'lnoire
30mn Xl ‘Q

=

/]
45 mn

GENOISE: 35 g de poudre « 10 cl de créme * 200 g de mascarpone
© 6 ceufs de cacao amer liquide fleurette « 50 g de sucre glace
« 75 g de farine « 3 cl de lait 20 g de beurre salé (2 cuil. a soupe
75 g de fécule « 1 cl de jus de citron « 180200 g de cerises  généreuses)

de mais « 1 pincée de sel au sirop SIROP Pour PUNCHER:
* 1 cuil. acafé delevure  SAUCE CHOCOLAT: ~ CHANTILLY: «20c d’eau

chimique (5 g) 100 g de chocolat © 200 g de créeme « 135 g de sucre
* 150 g de sucre patissier liquide fleurette « 7 cl de Kirsch

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

7 / Quand le biscuit est bien froid, avec
un bon couteau @ pain, le couper en

2/ Dans un saladier, fouetter les jaunes 3 dans sa hauteur.

d’ceufs avec le sucre. Ajouter le lait
et le jus de citron.

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

3/ Dans un autre saladier, monter les Mélanger.

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.

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.

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.

11 / Verser la sauce au chocolat sur le
gateau. Garder au frais jusqu’au
moment de le servir.




FR

Qaéqaelfed« au chocolat
10mn 12mn (@) ‘ %

1/ Dans un récipient, fouetter les ceufs avec le
* 1 ceuf sucre jusqu’a ce que le mélange soit mousseux
« 40 g de sucre et double de volume. Ajouter ensuite I’extrait
de vanille puis la farine.

e 45 g de farine
S 2/ Placer la pdte dans les empreintes du moule
o %2 cuillére a café

P e vanil puis lancer le programme P2 pendant 12 min.
« Péte & tartiner 3/ Alasortie de I’appareil, creuser légérement les
barquettes. Laisser refroidir avant de garnir de
pate a tartiner.

d{(aéééé chocolat vanille
15mn l|7mn C;) ‘ Q&M

1/ Séparer les blancs des jaunes d’ceufs.

+ fceufs 2 / Fouetter les jaunes et le sucre jusqu’a ce que le
® 240 g de sucre mélange blanchisse.

© 150 g de beurre mou 3/ Faire fondre le beurre dans le moule antiadhésif
10 cl de lait (100 g) a I’aide du programme PM pendant 2 min a

140°C, puis I'incorporer d la préparation en
fouettant. Ajouter I’'un aprés I'autre, le lait,
la farine et la levure, en fouettant bien.

« 230 g de farine

% cuil. a café de
levure chimique (5 g)
o9 @ mmadice 4/ Monter les blancsq ceufs en neige. Lgs
trait de vanille (10 g) incorporer, en 3 fois, dans la préparation

S récédente.
e 2 cuil. a café de cacao P

en poudre 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.




Geme aw chocoli
100/120mn oo | ()]

A
20 mn
1 / Faire chauffer la créme et ajouter le

* 250ml de lait %2 chocolat dedans.
ecreme

2 / Dissoudre le chocolat dans la créme avec

e 250ml de créme
un fouet.

liquide 35%

G PR R 3/ Mélanger les ceufs et le sucre.

noir patissier & 55% Bien les blanchir.

minimum 4/ Ajouter le mélange chocolat créme
« 1 ceuf entier et mélanger.

« 1 jaune d’ceuf 5/ Ajouter le lait.

* 70g de sucre en 6 / Répartir dans les pots en verre ou
poudre le grand plat.

7 | Démarrer la cuisson.

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

d{{oe%wo au chocolat blanc

15mn| 39mn| @ |Q&M

1/ Faire fondre le beurre et le chocolat blanc dans

* 100 g de chocolat le moule antiadhésif & I’aide du programme
blanc dessert PM pendant 9 min & 140°C.

* 40 g de beurre 2 / Mélanger le chocolat fondu avec le fromage
50 g de fromage blanc.

blanc

3/ Dans un saladier, mélanger les ceufs et le sucre
cHbgElheaEe aVl’aide d’un batteur.

RICUE 4 / Incorporer le chocolat puis la farine et

* 25 g de farine mélanger le tout.

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

6 / Lancer le programme P17 pour 30 min.

7 I Laisser reposer avant de démouler.
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‘g)a"l"eaa aux pommes

Y
20 mn

« 170 g de farine

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

o 3 ceufs
« 120 g de sucre
« 70 g de beurre

« 10 cl de créme
liquide

* 2 pommes

AOmn @ ‘ 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.

3/ Dans un saladier, fouetter les ceufs
et le sucre jusqu’a ce que le mélange
blanchisse et devienne mousseux.
Ajouter le beurre puis la créme en
continuant de fouetter. Incorporer
la farine et la levure préalablement
mélangées puis les pommes.

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

5/ Lancer le programme P17, pour 40 min.

6 / Laisser tiédir quelques min. avant de
démouler.

Do Praisick

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 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
chauffer 30 secondes en mélangeant.

9/ Verser le lait bouillant sur le mélange
jaunes/sucre/fécule. Reverser dans la
casserole et remettre sur feu moyen.

Grom |DDOD] A

« 1 gousse de vanille (ou ¢ 20cld’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 patissiére
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 creme chantilly a la
créme patissiere 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 |'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
rouleau a pdtisserie, entre 2 feuilles de
papier cuisson. En couvrir le fraisier en
retaillant les bords a la taille du fraisier.
Placer le fraisier au frais TH minimum
avant de savourer.




dm& aux myrtilles

15 mn

« 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 creme fraiche

« 100 g de myrtilles
bien lavées et séchées

‘g)e'no&w a la confiture

25mn @@ ‘ Q

1/ Mélanger la levure et la farine dans un bol.

15 mn

o4 fe
=uts 2 / Al’aide d’un batteur, monter les blancs en

125 g de sucre neige. Quand ils sont fermes, incorporer le

« 125 g de farine sucre, les jaunes d’ceufs et la farine.

S P S S — 3/ Verser la préparation dans le moule beurré
chimique puis le déposer dans le Cake Factory.

« 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 & 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 [ Laisser tiédir quelques minutes puis démouler.




y;% Tatin

FR

@wu coulants, aux fruits rouges

15 mn ‘ 40mn

« 1 pate feuilletée
e 250 g de sucre

e 25 g de beurre

e 6 pommes

e 5cld’eau

0w | &

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

* 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)

31 mn

@ | Pram

1/ Remplir un bac a glacon de coulis de fruits
rouges pour réaliser les coeurs 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 péte dans
chaque moule.

5/ Ajouter les cceurs 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.




sk

g;/?/ aux pruneaux

20

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

35mn C\;,b ‘ ‘%

1 / Dans un saladier, fouetter les ceufs et le sucre

15 mn

* 130 g de farine a I’aide d’un batteur électrique jusqu’a ce que

« 1 cuil. & café de le mélange blanchisse et devienne mousseux.
levure chimique (5 g) Ajouter la creme en continuant de fouetter.

* 2 ceufs 2 / Incorporer la farine et la levure préalablement

« 80 g de sucre blond mélangées.

« 8 clde cremeliquide 3/ Répartir 3 framboises au fond des 6 moules puis
(80g) verser la pate équitablement et parsemer de

« 180 g de framboises quelques framboises. Déposer les moules dans
fraiches bien lavées le Cake Factory.

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




FR
ae}neaﬁonaeﬂ‘-caw

(sans lactose)

c/7 o
7> 20 mn 5070mn | D ‘ ‘Q
\Z/ 5
1/ Fouetter les ceufs avec le sucre.
e 4 oeufs . . .
2 / Faire chauffer le jus de citron et verser
e 40cl de lait de coco sur les ceufs.
* 10 cl de créme de coco 3/ Ajouter les zests.
* 80g de sucre en poudre 4 / Ajouter le lait et la créme de coco.
* 120 g de jus de citron 5/ Mélanger
vert :

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

e Les zests d’1 citron vert

7 / Démarrer la cuisson.

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

,g)a"ka(é au yaourt et citron

% =
78 Q
10 mn 35mn @ g
\2/ 1
* 2 ceufs 1/ Dans un saladier mélanger le sucre, les ceufs
« 210 g de sucre et le sel. Ajouter le yaourt nature et I’huile
de colza.

260 g de farine i X
2/ Incorporer, en 2 fois, la farine et la levure

préalablement tamisées. Ajouter le zeste de
2 citrons a la préparation.

1 cuil. a soupe de
levure chimique (59)

1 yaourt nature . . .
(125 g) 3/ Verser la préparation dans le moule beurré

P — puis le déposer dans le Cake Factory.

+ 70 g d"huile de colza 4 [ Lancer le programme P71 pour 35 min.

ou beurre 5/ Laisser reposer 10 min. avant de démouler.

e 5gdesel




% parisien

20mn ‘ 60mn @C;) ‘ QM

1/ Dans un saladier, mélanger la moitié du sucre et

* 4 ceufs la fécule avec les ceufs et une pincée de sel.

* 210 g de sucre 2 / Placer le reste de sucre, la créme et le lait dans
95 g de fécule de une grande casserole. Porter le mélange a

mais ébullition.

« 24 cl de créeme Dés que le mélange bout, verser aussitot sur
liquide le mélange d’ceufs de sucre et de fécule puis

« 72 cl de lait fouetter.

« 1 pate feuilletée ou 3/ Reverser le mélange dans la casserole et faire
brisée chauffer en fouettant sans cesse, jusqu’d ce que

la créme ait épaissi et jusqu’a I’apparition des
premiers bouillons. Réserver.

« 1 pincée de sel

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.

g lﬂdﬂ&@&& 6 / Placer au frais 12 H. avant de démouler.

33’““ ‘ @ ‘ %&M

1/ Dans un saladier, battre les blancs d’ceuf puis

Vi
11mn

* 75 g de beurre mélanger le sucre glace, la farine, la vanille et

« 80 g de sucre glace la poudre d’amandes.

« 3 blancs d’ceufs 2 / Faire fondre le beurre dans le moule

» 25 g de farine antiadhésif a I’aide du programme PM
pendant 3 min & 140°C.

¢ 70 g de poudre .

d’amandes 3/ Incorporer le beurre fondu dans la préparation.

« 1 cuil. @ soupe 4 [ Répartir équitablement la pate dans chaque

d’extrait de vanille moule puis les déposer dans le Cake Factory.

5/ Lancer le programme P2 pour 30 min.

6 / Démouler tiéde.

22



FR

| 105mn | Cﬁ)@@ | Q.

1/ Battre le blanc d’ceuf en neige. Lorsqu’il est

« 1 blanc d’ceuf ferme, ajouter le sucre en poudre puis le sucre
« 25 g de sucre en glace sans cesser de fouetter la préparation
poudre jusqu’a I’obtention d’un mélange lisse, brillant

et homogene. Verser le mélange dans une
poche munie d’une douille.

e 25 g de sucre glace

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.

Cuatve-quarss

15mn | 42mn | C;b@ |Q&M

1/ Peser les 4 ceufs avec leur coquille. Peser le méme

* 4 ceufs poids en sucre, farine et beurre.
©22002509g 2/ Placer le beurre dans le moule antiadhésif
Cebeenee et le déposer dans le Cake Factory. Lancer le
©220a2509 programme PM, pour 7 min & 140°C.
de sucre

. 3/ Pendant ce temps, séparer les blancs des jaunes
0 ZAVE 250 et diviser la quantité de sucre en 2 quantités
de farine

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 !




Mini pans d’épices

% 15 mn

« 160 g de farine

% 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 (49)

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.

Qa('lz& au lait

N
% 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

« %2 cuil. a café de sel

1 ceuf pour dorer

95 mn

@ @w | Pram

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

2 / Mélanger le lait avec la levure et ¥z cuil. & café de
sucre dans un petit bol. Déposer le bol dans le Cake
Factory, et placer a 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 pate dans le moule & muffins et le déposer
dans le Cake Factory. Lancer le programme manuel,
PM, & 40°C pour 30 min.

La pdte 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 faring, découper la pate en
6 patons 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 @ 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.




Gime biils

s T )
= 20 mn 100/120 mn
> | P
1/ Fendez la gousse de vanille en deux

* %21 de créme liquide sur la largeur et récupérez les graines
o 5 jaunes d’ceuf en grattant avec la pointe d’un couteau.
e 65 gr de sucre en 2 / Faites tiédir le lait dans une casserole et
poudre ajoutez-y les graines de vanille.
* Extrait de vanille 3/ Pendant ce temps, battez dans un

saladier les jaunes d’ceuf et le sucre.
Rajoutez la creme 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.

@e}neaaxae%

100/120mn ) | %

1/ Mélanger les ceufs entiers et le sucre.

20 mn

* 3 ceuf?
et 2 / Ajouter le lait avec la vanille.

* 65 gr de sucre en . . .
2 3/ Bien mélanger et passer au chinois.

poudre

« % | de lait ¥ écrémé 4/ Enlever I’écume et verser dans le grand
tiede plat ou dans les pots en verre

« Extrait de vanille 5/ Démarrer la cuisson

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




&éme &&ameg Beurre Salé

(sans lactose)

45/65mn ‘ o ‘ Q,’

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

/7
20 mn

CARAMEL SALE:

« 1009 de sucre en poudre .
e 3 2 / Dans une autre casserole, faire chauffer

» 30g de margarine la créme.

e 15cl de créme végétale

; 3/ Lorsque le sucre est dissout et prend une
de soja

couleur foncée, verser la créme chaude et

* 2 cuilléres a café de ajouter le beurre. Cuire le tout 5 minutes en

fi e mélangeant jusqu’d ce que le caramel soit
CREME: totalement fondu dans la créme.
o 4 ceufs

4/ Ajouter le sel.

* 60g de sucre 5/ Retirer du feu.
* 80g de caramel 6 / Conserver le caramel dans un pot.
o 45 cl de boisson végétale LA CREME

de soja

7 / 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.

Vi

20mn

BISCUIT:

« 10 gateaux type Spéculoos

2| A

o 1 cuillére a café d’extrait
de vanille

100/120 mn

o 2 ceufs

e 25g de beurre salé
CREME:

o 3 cl de jus de citron
o Zests d’1/2 citron

» 120g de sucre
 8g de Maizena
o 1 cuillére a soupe d’eau

» 160g de fromage frais type ECCOMEACHEMERTE

Philadelphia * 130g de créme de créme

« 250g de ricotta fleurette montée en chantilly
LE BISCUIT Mélanger jusqu’a avoir une créme
1/ Faire fondre le beurre. lisse.

2/ Mixer en poudre les biscuits et 5/ Ajouter le jus de citron et les zests.

mélanger au beurre fondu. 6 / Dans un bol, mélanger la Maizena

3/ Tapisser les cups muffins ou le aleau puis ajouter a la créme.

grand plat, tasser et placer les
moules au frais le temps de réaliser
la créme.

LA CREME

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

8 / Démarrer la cuisson.

9 / Réserver les gateaux minimum TH
au frais et servir les cheesecakes
avec la créme fouettée.

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










@ay&aﬂme&

Manual

Meringues

PIPPSS
AP DD

Levets

@ Very easy
@G Easy
@@ Quite difficult
W@ Difficult

Cakes to Share
Individual Cakes

Molten Cakes

Dairy Desserts / Mousses

vS)ammaéy

QD & G

Preparation
time

Baking
time

Level of
difficulty

Programme

Molten middle chocolate Cakes ... isrnrseennneens 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 .........neceees p.33
Chocolate barquettes p.33
Molten white chocolate Cake ..........ceeeeeemmmissssssssseeens p.34
Chocolate mousse p.34
Fruir

Apple cake p.35
Strawberry Cake p.35
Jam Sponge Cake p.36
Blueberry muffins p.36
Tarte Tatin p.37
Red berry molten middle cakes ........eccciiiciinnnes p.37
Far Breton p.38
Raspberry cakes p.38
Yogurt and lemon cake p.39
Lime and coconut mousse (lactose free) ... p.39
Financiers p.40
Parisian flan p.40
French-style pound cake p.41
Basic Meringues p.41
Scones p.42
Plain cake p.42
Custard mousse p.43
Créme bralée p.43
Salted caramel mousse (lactose free) ... P44
Cheesecake p.44

29



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

e 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 cﬁé&«mufﬁns

15mn| 30mn | @@ | %&M

1/ Melt the butter in the non-stick pan using

*1egg programme PM for 3 min at 140°C.
* 110 g caster sugar 2 /In alarge bowl, mix the butter and sugar,
* 60 g butter then mix in the egg and salt. Gradually add

the flour and baking powder, and then mix

140 g plain flour N X ;
in the milk and chocolate chips.

e 2 tsp baking

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

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

Wa&af brownies

,
<
= 25mn

e 2 eggs
« 1 egg yolk

* 2009 dark cooking
chocolate

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

« 75 g walnuts,
chopped

| 25mn | @ | Q&M

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.




@aco&le cake

A
15mn

* 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

ﬁ 45 mn

* 30 ml milk
« 10 ml lemon juice
« 1 pinch of salt

GENOISE SPONGE:
« 6 eggs

75 g plain flour

75 g cornflour

« 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

CHOCOLATE SAUCE:

D ww| A

(2 heaped tbsp)
SOAKING SYRUP:
¢ 200 ml water

« 135 g granulated
sugar

e 70 ml kirsch

« 20 g salted butter
«180to0 200 g
cherries in syrup
CHANTILLY:

« 200 g whipping
cream

* 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.



@aao&zk vanie marbled cake

aoca&zle barquettes

A =
A1 R
< om | Grm | Q| P

1/ In a bowl, whisk the eggs and sugar. Next
* 1egg add the vanilla extract and then the flour.
o 40 g caster sugar 2 / Put the dough in the mould indents then

« 45 g plain flour cook on the P2 programme for 12 min.

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

s
s

U, 15 mn

e 4 eggs

© 240 g caster sugar

« 150 g soft butter

« 100 ml milk

© 230 g plain flour

% tsp baking powder

« 1 tbsp vanilla extract
(10g)

2 tsp cocoa powder

‘ 45mn @ ‘ 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.




Ghocolote mousse
100/120mn oo | Q;

1/ Heat the cream and add the chocolate.

20 mn

* 250 ml semi-skimmed

milk 2 / Mix the chocolate into the cream with a

whisk.

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

« 250 ml whipping cream

« 80 g dark cooking
chocolate (at least 55%

cocoa) 4 / Add the chocolate mixture and stir.
1 whole egg 5/ Add the milk.
* 1 egg yolk 6 / Spoon into glass jars or a large dish.
* 70 g caster sugar 7 / Start cooking.

8 / Chill for at least 2 hrs before serving.

100 mn

120 mn

Mobben white chocolate cake

15mn | 30mn @ |Q&M

1/ Melt the butter and white chocolate in the

* 100 g white cooking non-stick pan using programme PM for 9 min
chocolate at 140°C.

seoicleutey 2 / Mix the melted chocolate with the greek

« 50 g natural Greek yogurt.

yogurt

3/ Beat the eggs and sugar in a large bowl.

* 40 t
SRR 4 [/ Add the chocolate, then the flour, and mix it

* 2eggs all together.

© 25kl ilany 5/ Butter and flour the pan, then pour in the

* 40 g Cranberries 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.
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o«{a,a& cake

* 170 g plain flour

2 tsps baking
powder

* 3 eggs

* 120 g caster
sugar

« 70 g butter

« 100 ml single
cream

« 2 apples

‘ 40mn

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.

@‘ Q&M

1/ Melt the butter in the non-stick pan using

W@Z&y cake

@

C/
J 60 mn
CAKE: PASTRY CREAM:
* 4 eggs * 250 ml milk

« 115 g caster sugar « 50 g caster sugar

e 1sachet vanillasugar 2 egg yolks
« 50 g natural yoghurt 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

(Gysom | DWDW| A,

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

« 150 g caster sugar

* 250 g strawberries
* 125 g marzipan,
coloured pink

* 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.




QM@W muffins

jam/ Sfborzge Cake

15 mn

* 4 eggs
« 125 g caster sugar
* 125 g plain flour

1 tsp baking
powder

« 100 g jam

36

25mn Cm.)CmJ ‘ Q

1/ Mix baking powder and flour in a bowl.

2 / Whisk egg whites until stiff. When stiff, whip
in sugar, yolks and flour.

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

4/ Start Programme P17 for 25 min.

5/ When cooked, cut cake into 2 layers and

generously spread jam on top of base layer.
Then recombine both layers.

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

35'“" @ ‘ %&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.




yg&k Tatin

A
<5

o, 15 mn

o 1 sheet ready
rolled puff pastry

e 250 g caster sugar
e 25 g butter
« 6 apples

« 50 ml water

‘ "om" G P ‘ gM

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.

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.

Qedbe%y mollen, middle cakes

22mn @@ ‘%&M

</ 2
~ 12mn
1/ Fill an ice cube tray with red berry coulis to

* 3 eggs create the centres of the cakes.
* 180 g white cooking 2 /L eqve in the freezer for at least 4 hrs.

chocolate
3/ Melt the butter and chocolate in the non-stick

REOlobLLis pan by using the PM programme for 9 min

30 g caster sugar at 140°C.

* 90 g plain flour 4 / Mix the eggs and sugar in a bowl. Stir in the
« 1 red berry coulis chocolate, then add the flour and mix. Split
(759) 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 / Allow to cool before removing from the
mould.




Qadpbe&y cakes

A =
/s Q
15 mn 35mn @ g
o) 2
1/ Using an electric mixer, beat the eggs and
* 130 g plain flour sugar until pale and frothy. Add the cream
« 1 tsp baking powder and keep beating.
2 eggs 2 / Mix the flour and baking powder together
« 80 g golden caster and add.
STy 3/ Put 3 raspberries in the bottom of each of
« 80 ml single cream the 6 moulds then split the mixture equally
« 180 g fresh between them, and arrange a few raspberries
raspberries, washed on top. Put the moulds in the Cake Factory.

thoroughly

4 [ Start programme P2 for 35 min.

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

g;,& Breton

35mn‘@‘%

1/ In a mixing bowl, whisk the eggs, sugar and
* 3eggs salt together. Melt the butter in the non-stick
« 60 g caster sugar pan and Whlp in. Add the flour and the miIk,
whisking continuously.

15 mn

« 10 g vanilla sugar

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

« 30 g melted butter
« 300 ml milk

* 80 g plain flour 3 /Run the P1 programme for 35 min.

© V@ S 4 [ Leave to cool, then remove from the pan and

* 1 pinch of salt enjoy warm or cold.

s

Fil




(lactose free)

50/70mn o ‘ %

1/ Whisk the sugar and eggs.

20 mn

o4

GRRE 2/ Warm the lime juice then pour over
* 400 ml coconut milk the eggs.
¢ 100 ml coconut cream 3/ Add the zest.

* 80 g caster sugar 4 / Add the coconut milk and cream.

* 120 g lime juice 5/ Mix

e Zest of 1 lime

6/ Spoon into glass jars or a large dish.
7 / Start cooking.
8 / Chill for at least 2 hrs before serving.

o(égaé[ and lemon cake

10mn 35mn ‘ @ ‘ Q

* 2 eggs 1/ Mix the eggs, sugar and salt in a bowl. Add
« 210 g caster sugar plain yogurt and rapeseed oil.
« 260 g plain flour 2 / Sift flour and baking powder together and
; add to mixture, a half at a time. Add the
« 1 tbsp baking
powder lemon zest.
« 1 tub plain yogurt 3 / Pour the mixture into the buttered mould and
(125 g) put it in the Cake Factory.
« 2 lemons 4 / Start the P17 programme for 35 min.
« 70 ml rapeseed or 5/ Allow to sit for 10 min before removing from
sunflower oil the mould.

o pinch of salt




gaéc&'al& flan

20mn ‘ 60mn @@ ‘ QM

1/ Mix half the sugar, the cornflour, eggs, and a
* 4eggs pinch of salt in a large bowl.
« 210 g caster sugar Put the remaining sugar, cream and milk in a
large saucepan. Bring the mixture to a boil.

« 95 g cornflour
2/ As soon as the mixture begins to boil,

immediately pour it into the egg/sugar/
cornflour mixture and whisk.

e 240 ml single cream
e 720 ml milk

« 1 piece puff or

3/ Return the mixture to the saucepan and heat,
shortcrust pastry

whisking continuously until the cream has
* 1 pinch of salt thickened and the first bubbles appear.
Set aside.

e :
4/ Line the large cake mould with the pastry.
: Pour the mixture into the mould and put in the
- Cake Factory.
S 5/ Start the Manual Programme at 220°C for

60 min.

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

Fananciots

11mn‘ 30mn ‘ @ ‘ %&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

o 25 g plain flour programme PM for 3 min at 140°C.

« 70 g almond flour 4/ Add the melted butter to the mixture.

« 1 thsp vanilla 5 / Divide the mixture equally between the
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.




%ene/&-&@& pound cake

5 asm | Gz | OO | A
& e | (F35mn | 1&M
1/ Weigh the 4 eggs with their shells. Measure out
* 4eggs the same weight of sugar, flour and butter.

*220t0250g
slightly salted

butter

©220t0250 g
caster sugar

« 220 to 250 g plain

flour

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 P17 for 35 min. Allow to cool for
a few minutes, then remove from the pan.
It’s ready!

Qaa’a Meringues

10 mn | 105mn | {b@@ | Qa

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.

« 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.
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S,)bafzge cake
1°m" @ ‘ Q&M

1 / Melt the butter in the non-stick pan using

Vi
10 mn

«3eggs programme PM for 3 min at 140°C.
« 75 g butter 2/ In alarge bowl, mix the butter and sugar
until pale.

* 225 g caster sugar ) .

3/ Add in the eggs, flour and baking powder,
« 220 g plain flour then mix.
« 1.5 thsp baking 4/ Pour the mixture into the buttered pan,
powder (5 g) 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.

15mn‘ 30mn @ ‘ QM

1/ Mix together the flour and baking powder

* 250 g plain flour with 2 pinches of salt. Add the butter, and
« 1 heaped teaspoon of rub with your fingers until you obtain a
baking powder mixture that resembles fine breadcrumbs.
« 55 g butter 2/ Stir in the sugar and the raisins. Finally,
« 25 g caster sugar add the milk and mix the dough quickly.

) Form a ball.
* 110 ml milk

- 3/ 0n a floured worktop, roll the dough out
50 g raisins or cran- . .
Py 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.

e 2 pinches of salt

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

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




Giome biils

s =, ™ | g
20 mn 100/120mn | G, .
1/ Slice the vanilla pod in half down the
* 500 ml single cream middle and remove the seeds with a
« 5 egg yolks knife tip.
« 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/ 5poon into glass jars or a large dish.
6 / Start cooking.

120 mn 7 / Chill for at least 2 hrs before serving.

<&

/3 20mn 100120mn | D | (7))
1/ Mix the eggs and sugar.
* 3 eggs

2 / Add the milk and vanilla.

* 65 g caster sugar
2 £ 3/ Mix well and strain.

e 500 ml lukewarm

e cflTs 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.

120 mn /{#;ﬂx )

« Vanilla extract
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(lactose free)

45/65mn ‘ o ‘ Q,’

FOR THE CARAMEL:
1/ Heat the sugar in a saucepan.

/7
20 mn

SALTED CARAMEL:

* 100 t
ERErERE 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
de sel 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.

20mn

o Zest of %2 lemon

Philadelphia
« 250 g ricotta

FOR THE BISCUIT:

1/ Melt the butter.

2/ Crush the biscuits into a powder
and mix with the melted butter.

3/ Line the muffin cups or large dish,
press firmly on the biscuit base and
chill the moulds while you prepare
the cheesecake.

FOR THE CHEESECAKE MIXTURE:

4 [ In a bowl, mix the cream cheese,
ricotta, eggs, vanilla extract and
sugar together. Mix until smooth.

100/120 mn

FOR THE BISCUIT: * 2 eggs

« 10 biscoff caramelised biscuits 1 teaspoon vanilla extract

2| A

o 25 g salted butter « 120 g sugar
FOR THE CUSTARD: « 8 g cornflour
30 ml lemon juice « 1 tablespoon water

DECORATION:

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

7 g icing sugar

o Y tsp vanilla paste.

5/ Add the lemon juice and zest.

6 / In a bowl, mix the cornflour and
water together and add to the
mixture.

7 / Spoon the mixture into the muffin
cups or large dish.

8 / Start cooking.

9/ Chill for at least 1 hr and serve

the cheesecakes with the whipped
cream.










Sehobolude

Schokoladenkuchen mit fllissigem Kern .........cccoueeeeeees
Riesenkeks-Kuchen
Muffins mit SChokostlckChen .........ccoocceeeeeeeemisnssissnneenns
Walnussbrownies
Schokokuchen
Schwarzwadlder Kirschtorte
Marmorkuchen mit Schokolade und Vanille

Italienischer Schokoladenstreuselkuchen ...
WeiBer Schokoladenkuchen mit fliissigem Kern ... p.52
Q Schokoladenpudding p.52
% Manuelles Programm
Apfelkuchen .53
REN prelkuche p
9‘ < GroBe Kuchen Erdbeerkuchen p.53
o2 . Joghurt-Zitronenkuchen p.54
gz @ Kleine Kuchen Blaubeermuffins p.54
A @ Fliissiger Kern Tarte Tatin P-55
Rote-Beeren-Kiichlein mit
Q, % Baisers zartschmelzendem Kern p.55
= Far Breton — Bretonischer Pflaumenkuchen ........c...... p.56
Q‘, Crémes Himbeerkuchen p.56
Marmeladen-Biskuitkuchen p.57
Limetten-Kokospudding (laktosefrei) ... p.57

%‘WW Financier-Mandelgebdick
Zubereitungszeit

Pariser Flan

Eischwerkuchen nach franzdsischer Art ...
Tiramisu Cupcakes

@ Sehr einfach S .
Backzeit : Milchbrétchen

@@ Einfach Scones

: R ety {brf : Vanillepudding

@@@ Relativ schwierig @ Schwierigkeitsgrad Creme brilée

@@@@ Schwieri Gesalzener Karamellpudding (laktosefrei) ...
chwierlg Q Programm Kasekuchen
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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
verrihren.
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.




Wothussbrownies

25m"| 35'"" | @ | Q&M

1/ Die Butter und Schokolade mit dem

« 2 Eier Programm PM 13 Min. - 140°C lang
« 1 Eigelb schmelzen lassen.
« 200 g dunkle 2/ Die Eier und den Zucker in einer grofen
Kochschokolade Schissel schlagen, dann das Mehl
« 100 g Butter einarbeiten.

: « 100 g Zucker 3 / Die Schokolade darin verquirlen, bis eine
« 75 g Mehl gleichmadpBige Masse entsteht.

4 | Die gehackten Walniisse dazugeben und

« 75 g Walniisse
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.

|5

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

.
®
o
M& mit Schokostiickchen

15mn | Gymmn | OO | Ban

1/ Die Butter mit dem Programm PM

e 1Ei 3 Min. - 140°C lang schmelzen lassen.

* 110 g Zucker 2/ In einer groBen Schiissel Butter und Zucker

« 60 g Butter vermischen, dann Ei und Salz unterrihren.

« 140 g Mehl Nach und nach Mehl und Backpulve“r zugeben
und dann Milch und Schokoladenstiickchen

« 1 EL Backpulver (10 g)
* 60 g Milch

unterriihren.

3 / Die Masse gleichmdfig in die Formen verteilen
* 1 Prise Salz und diese dann in die Cake Factory stellen.

* 70 g Schoko-Stiickchen £ / Programm P2 fiir 30 Min. starten.

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




</
15 mn

* 160 g Mehl

« 70 g bitteres
Kakaopulver

« 1 TL Backpulver (5)
e 2 Eier

© 200 g Zucker

100 mi O

« 100 g Naturjoghurt
* 200 ml

50

35mn C‘;) ‘ Q

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.

\ Kirschtorte

YA
45 mn

Gysom | Ow| A,

BISKUITTEIG: 35 g bitteres » 100 ml Schlagsahne * 50 g Puderzucker

6 Eier Kakaopulver « 20 g gesalzene Butter (2 gehaufte Essloffel)

e 75 g Mehl * 30 ml Milch « 180 bis 200 g Kirschen SIRUP ZUM TRANKEN:
¢ 75 g Maisstdrke « 10 ml Zitronensaft in Sirup « 200 ml Wasser

« 1 TL Backpulver (5 g) « 1 Prise Salz CHANTILLY: * 135 g Zucker

150 g Zucker SCHOKOLADENSAUCE: e« 200 g Schlagsahne * 70 ml Kirschwasser

« 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.

¢ 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
verriihren. Fiir 10 Min. abkiihlen lassen.

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




Schokoladenstreuselkuchen

45mn C;]) ‘ Q

S 15
L mn
1/ Mehl, Zucker, Backpulver und eine grofe Prise

* 530 g Mehl Salz in eine Rihrschiissel geben. Mit einem

« 200 g heller Zucker Schneebesen schlagen, um alle Klimpchen
zu entfernen. Die Butter zugeben. Mit den
Fingerspitzen schnell vermixen, bis die Textur
der Mischung der von Semmelbréseln Ghnelt.
SchlieBlich die Eier hinzugeben und kneten,

1 gestrichener EL
Backpulver (10 g)

« 180 g Butter

* 3 Eier um den Teig herzustellen.

* 1 Prise Salz 2/ Ein wenig mehr als die Hélfte des Teigs
400 g Schokolade- in die Form broseln. Festdriicken, damit
naufstrich daraus ein Boden entsteht. Mit dem

Schokoladenaufstrich bestreichen und 1 cm
ringsherum freilassen. Den restlichen Teig
zerbroseln und auf dem Kuchen verteilen, als
wirden Sie einen Crumble backen wollen.
Form in die Cake Factory stellen.

mit SChOkOIGde und Vanllle 3/ Das Programm P71 fiir 50 Min. starten.

4 / Vor dem Herausnehmen aus der Form

p :
</ =22 : abkiihlen lassen.
i 47 mn @ ‘ Q :
gy 1>mn 1&M ;
1/ Die Eier trennen.
ORI 2/ Das Eigelb und den Zucker schlagen, bis die
* 240 g Zucker Masse zur hellen Creme wird (ca. 3 Min.).
* 150 g weiche Butter 3/ Dje Butter mit Programm PM 2 Min. - 140°C
« 100 ml Milch (100 g) schmelzen lassen, zur Eimasse geben und gut
« 230 g Mehl vermengen. Nun die Milch sorgfdltig einriihren,
gefolgt vom Mehl und dem Backpulver.

« %2 TL Backpulver (5 g)

4 / EiweiB steif schlagen und mit dem Teig
verriihren.

5 / Die Masse gleichmaBig 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.

« 1 EL Vanilleextrakt
(109)

e 2 EL Kakaopulver




100/120mn oo | Q;

1/ Die Sahne erhitzen und die Schokolade

20 mn

« 250 ml fettarme Milch dazugeben.
* 250 ml Schlagsahne 2/ Die Schokolade mit einem Schneebesen mit
« 80 g dunkle Backscho- der Sahne vermischen.
kolade (mindestens 55 % ) . -
Kakao) 3/ Eier und Zucker vermischen. Die Ei-Zucker-
. Mischung so lange schlagen, bis sie cremig,
eildanzs schaumig und blass ist.
« 1 Eigelb

4 / Die Schoko-Sahne-Mischung dazugeben
70 g Zucker und umrihren.

5 / Die Milch hinzugeben.

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

100 mn 7/ Garvorgang starten.

8 / Vor dem Servieren mindestens 2 Stunden
120 mn abkihlen lassen.

Whiter, Suhoboludenbuchen

mit fliissigem Kern

15mn| 39mn @ |Q&M

1/ Die Butter und die weif3e Schokolade mit dem

* 100 g weiBe Programm PM 9 Min. - 140°C lang schmelzen
Kochschokolade

lassen.
SR UGlER = 2 / Die geschmolzene Schokolade mit dem Quark
* 50 g Quark verriihren.
* 40 g Zucker 3/ Eier und Zucker in einer gro3en Schssel
* 2 Eier schlagen.
25 g Mehl 4 [ Die Schokolade und dann das Mehl zugeben
T e und alles verriihren.
5 / Die Form buttern und mehlen und die
Mischung einfiillen. Die Cranberries oben auf
die Mischung geben.
6 / Programm P17 fiir 30 Min. laufen lassen.
7 /' Vor dem Herausnehmen aus der Form setzen
lassen.
52



20 mn

« 170 g Mehl

« 1 EL Backpulver
(10 g)

3 Eier

© 120 g Zucker
« 70 g Butter

« 100 ml Sahne
« 2 Apfel

AOmn @ ‘ Q&M

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

Die Apfel schdlen und klein wiirfeln.

2/ In einer Schiissel 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 P1 fir 40 Min. starten.

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

Mwwwm

VA
60 mn
KUCHEN: * 125 g Mehl
o 4 Eier SAHNE:
* 115 g Zucker « 250 ml Milch
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
« 2 Gelatinebldtter

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

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

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

5/ Vor dem Herausnehmen aus der Form ein
wenig abkiihlen 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. Maisstdrke 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 gieen. In einen

(Gysom | DWDW| A,

« 1 Vanilleschote
(oder Péckchen
Vanillezucker)

« 200 ml Schlagsahne
e 20 g Puderzucker
SIRUP:

* 150 g Zucker

« 200 ml Wasser

« 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
Bldtterteig-Sahne verrihren.

SIRUP UND DEKORATION

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

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

13/ Erdbeerhdiften, 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 tréinken.

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




15mn‘ 35mn @ ‘ %&M

1/ Das Ei und den Zucker in einer zweiten

* 110 g Mehl Rihrschissel mit einem Schneebesen

« 1 TL Backpulver leicht schaumig riihren. Die Créme fraiche
(59) dazugeben.

o 1Ei 2 / Die Butter mit dem Programm PM 3 Min. -

140°C lang schmelzen lassen.
Die geschmolzene Butter in die Schiissel
geben, dann das bereits vermischte Mehl und

« 80 g Rohrzucker

« 60 g zerlassene

Butter
Backpulver.
« 30 ml Créme fraiche .
3/ Die Blaubeeren dazugeben und verriihren.
« 100 g Blaubeeren, R
gewaschen und 4/ Die Masse gleichmadfBig in die Formen
abgetrocknet verteilen und diese dann in die Cake Factory
stellen.

5/ Das Programm P2 fiir kleine Kuchen fiir
35 Min. starten.

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

ZﬁamMohnkUchlein

35mn‘@ ‘ Q

1/ Eier, Zucker und Salz in einer Schiissel

10 mn

o 2lHeE verrithren. Naturjoghurt und Rapsdl

« 210 g Zucker zugeben.

« 260 g Mehl 2 / Mehl und Hefe zusammen sieben und in
« 1 EL Backpulver (5g) zwei Teilen nacheinander zur Mischung

« 1 Becher Naturjo- geben. Zitronenschale hinzugeben.

ghurt (125g) 3/ Den Teig in die gefettete Form geben und
anschlieBend in die Cake Factory stellen.

4 / Das Programm P1 fiir 35 Min. starten.

e 2 Zitronen

« 70 g Rapsol oder

Butter 5/ Vor dem Herausnehmen aus der Form
e 5gSalz 10 Min. abkiihlen lassen.
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mit zartschmelzendem Kern

12mn 31mn @@ ‘%&M

1/ Rote Beeren-Mischung (Waldfrucht, Vielfrucht ...)

« 3 Eier mit ganz wenig Wasser aufkochen, einige Minuten
« 180 g weiBe kocheln lassen und anschlieBend durch ein Sieb
Kochschokolade streichen und auffangen. Die Kerne entsorgen.

« 70 g Butter Das Fruchtpiiree nennt man «Coulis». Einen

Eiswiirfelbehdlter mit diesem Rote-Beeren-Coulis

30 g Zuck . L )
° 209 fucker fiillen, um den Kern der Kiichlein zu kreieren.

* 909 Meh! 2 / Mindestens 4 Stunden im Gefrierfach lassen.

« 120 g rote Beeren

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

4/ Eier und Zucker in einer Schiissel verriihren.
Die Schokolade einriihren, dann das Mehl
hinzugeben und vermengen. Die Mischung
gleichmaBig auf die Formen verteilen.

5/ Die roten Beerenfiillungen in den Kern jedes

: Kiichleins geben, indem Sie diese behutsam in die
- Masse hineindriicken, bis sie bedeckt sind.

i Die Formen in die Cake Factory stellen.

6 / Das Programm P3 fiir 22 Min. starten.

Cs m Tatl n 7 | Vor dem Herausnehmen aus der Form abkiihlen

lassen.
15mn‘ 40mn @C;) ‘ gM

1/ Um das Karamell zu machen: Das Wasser

* 1 Bldtterteig und den Zucker in einem Topf zum Kochen
* 250 g Zucker bringen. Sobald die Masse eine schéne
« 25 g Butter Karamellfarbe annimmt, behutsam die Butter
. hinzugeben. Das Karamell in die Form geben
6 Apfel X
und verteilen.

© HDm Weesy 2/ Die Apfel schdlen und in Stiicke schneiden,

dann gleichmaBig auf dem Karamell
anrichten.

3/ Alles mit dem Bldtterteig bedecken und dann
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.




G LBieton

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‘@‘Q

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
(809)

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.




(Iaktosefrel)

20 mn ‘ 50/70mn ‘ %

1/ Zucker und Eier verquirlen.

o 4 Ei . .
ter 2 / Den Limettensaft erwdrmen und iber
* 400 ml Kokosmilch die Eier gieBen.
© M mll el eeeme 3/ Die abgeriebene Limettenschale
« 80 g Zucker hinzufiigen.
« 120 g Limettensaft 4 [ Kokosmilch und -creme dazugeben.
« 1 abgeriebene 5/ Vermischen.

Limettenschale L . . . .
6 / Mit einem Loffel in Gldser oder eine

groBe Schale geben.
7 | Garvorgang starten.

8 / Vor dem Servieren mindestens
50 mn 2 Stunden abkiihlen lassen.

70 mn

"

25mn @@ ‘

1 / Hefe und Mehl in einer Schiissel mischen.

15 mn

oAl 2 / Eiweife steif schlagen. Dann Zucker, Eigelb
* 125 g Zucker und Mehl einriihren.

* 125 g Mehl 3/ Die Mischung in die gefettete Form geben
« 1 Tiitchen und dann in die Cake Factory stellen.
Backpulver

4 [ Programm P1 fiir 25 Minuten starten.

5/ Nach dem Backen den Kuchen in 2 Schichten
schneiden und auf der unteren Schicht
groPziigig Marmelade verteilen. Danach
beide Schichten wieder zusammensetzen.

« 100 g Marmelade



Qa&}w& Flan

W3

-

20 mn ‘ 60mn @ CQP ‘ QM

1 / Die Hdlfte des Zuckers, die Maisstdrke, die

o 4 Eier Eier und eine Prise Salz in eine groPe Schiissel
© 210 g Zucker geben.
« 95 g Maisstiirke 2/ Den restlichen Zucker, Sahne und Milch in eine

groPe Stielkasserolle geben. Die Mischung zum

* 240 ml Sah
i aanne Kochen bringen. Sobald die Mischung zu kochen

RZSOllIch beginnt, sofort tiber die Eier-Zucker-Maisstérke-
« 1 Lage Blétter- oder Mischung gieBen und mit einem Schneebesen
Miirbeteig schlagen.

* 1 Prise Salz 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.
g:’ . 6 / Vor dem Herausnehmen aus der Form
02@% 12 Stunden kalt stellen.
</ 2
i 33 mn ‘ @ ‘ 9 :
gy 11mn 2&M : 2 @
1/ Die Eiweife steif schlagen, bis sich Spitzen
* 75 g Butter bilden.
* 80 g Puderzucker 2 / Puderzucker, Mehl, Vanille und gemahlene
« 3 Eiweif3 Mandeln in einer Schissel mischen.
« 25 g Mehl 3 / Die Butter mit dem Programm PM
« 70 g Mandelmeh 3 Min. - 140°C lang schmelzen lassen.
« 1 TL Vanilleextrakt 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.




M Cupcakes

30mn| 38mn| Cl;b@ | %&M

KUCHEN
O TEDGLELLL 1/ Das Mehl, das Backpulver und den Zucker in
* 5 g Backpulver einer Riihrschiissel vermengen.
« 2 EiweiB 2 / Eiweif3 steif schlagen und behutsam zu dem
« 80 g Zucker Mehl geben.
« 80 g Butter 3 / Die Butter mit dem Programm PM 3 Min. -
« 50 ml Milch 140°Clang schmelzen lassen und dann mit

der Mischung vermengen. Etwas mehr Milch

© e EpIeEse hinzugeben und verriihren.
¢ 150 ml diinne Créme

fraiche 4 | Die Masse gleichmdBig in die Formen verteilen

und diese dann in die Cake Factory stellen.

* 150 g Mascarpone .
5/ Das Programm P2 35 Min. lang laufen lassen.

e 2 g Puderzucker .
5 Z. é E é é é : . 6 / Ohne diese aus der Form zu nehmen, etwas
o U Tk Vil et Kaffee (iber jeden Cupcake gieBen.
o o : Fiir mindestens 30 Min. in den KiihIschrank
franzosischer Art i ctellen.
GLASUR

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

15mn | 42mn @@ | Q&M

1/ Die 4 Eier mit der Schale wiegen. Das gleiche

8 / Die Mischung in einen Spritzbeutel mit einer
sternférmigen Spritzduse fllen.

* 4 Eier Gewicht an Zucker, Mehl und Butter abmessen. 9 / Die Cupcakes mit dieser Mascarpone-Glasur

* 220 bis 250 g leicht 2/ Dje Butter in eine Schiissel geben und diese dann dekorieren. Bis zum Verzehr im Kihlschrank
el e iy in die Cake Factory stellen. Programm PM fiir aufbewahren.

© 220 bis 250 g Zucker 7 Min. - 140°C starten. 10/ Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestGuben.
* 220 bis 250 g Mehl 3/ Wahrenddessen Eiweif3 und Eigelb trennen und :

den Zucker in 2 gleich groe Mengen aufteilen.

4 | Eigelbe mit der Halfte des Zuckers schaumig
schlagen. Unter standigem Riihren die
geschmolzene Butter hinzugeben. Das Mehl
dazugeben und mit einem Holzloffel unterriihren.

5/ Die EiweiBe steif schlagen. Wenn die Eiweife 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 P71 fiir 35 Min. starten. 5 Min. ruhen
lassen und anschlieBend aus den Formen nehmen.
Fertig!




95mn

¢ 115 g T55 Mehl
« 115 g T45 Mehl

‘CZ‘ 30 mn
\7)

* 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 fir
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
o %2 TL Salz
*1Ei

Den Teig erneut fir 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 @ ‘ 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 britse

el
</
= 20 mn

3 Eier
* 65 g Zucker

* 500 ml lauwarme,
fettarme Milch

« Vanilleextrakt

100/120 mn

@ | A

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 groBe Schale oder in GlasgefaBe
gieBen.
5/ Garvorgang starten.

6 / Vor dem Servieren mindestens
2 Stunden abkihlen lassen.

A
<5

20 mn

« 500 ml Sahne
« 5 Eigelbe

* 65 g brauner Rohrzucker

« Vanilleextrakt

100 mn

120 mn

100/120 mn

2| A

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

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 Riihren die Sahne
und die Milch hinzufiigen.

4 | Die Mischung durch ein Sieb gieBen.

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

6 / Garvorgang starten.

7 I Vor dem Servieren mindestens
2 Stunden abkihlen lassen.

“
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20 mn 100/120 mn

2| A

FUR DEN KEKSBODEN: « 250 g Ricotta
« 10 Spekulatiuskekse o 2 Eier
« 25 g gesalzene Butter « 1 Teeloffel Vanilleextrakt
FUR DEN PUDDING: « 120 g Zucker
120 « 30 ml Zitronensaft » 8 g Maismehl
mn o Schale von %: Zitrone o 1 Essloffel Wasser
. 1.60 g Fri§chki:ise, 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 Schissel Maismehl und
R i 3/Die Muffinfsrmchen oder die Wgsser vermengen und zu der
(IaktOSEfrel) i groBe Schale mit der Masse Mischung geben.
: fiillen, fest auf den Keksboden 7 / Die Mischung mit einem Loffel in
5 . driicken und die Formen die Muffinférmchen oder die grof3e
Y 3 : dhrend der Zubereitung der Schale geben.
20mn | (45 45/65mn ‘ o ‘ g . wahrend der Z g g
c 5 § IKasekuchenmlschung abkiihlen 8/ Garvorgang starten.
: assen. : .
FUR DAS KARAMELL P . . 9 / Mindestens 1 Stunde abkihlen
GESALZENES KARAMELL: o . i FUR DIE KASEKUCHENMISCHUNG lassen und den Kasekuchen mit der
« 100 g Zucker 1/Den Zucker in einem Topf erhitzen. i 4/1Ineiner Schissel Frischkase, Schlagsahne servieren.
2/ In einem anderen Topf die Sahne erhitzen. Ricotta, Eier, Vanilleextrakt und

« 30 g Margari
g Margarine 3/ Wenn sich der Zucker aufgelést hat und

sich die Farbe verdunkelt, die heie 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

o 4 Eier

* 60 g Zucker 4/ Das Salz hinzugeben.
« 80 g K Il
g Karame 5/ Von der Hitze entfernen.
¢ 450 ml Sojamilch
i 6 / Das Karamell in einem Topf aufbewahren.

FUR DEN PUDDING

7 I In einer Schissel 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.










% Handmatig programma
P
1 ™ Gebak om te delen

I
92 Individueel gebak

Q’: @ Cakes met zachte vulling

Meringues

Puddings

gkwmm,

@ Zeer eenvoudig

@@ Eenvoudig
P Redelijk moeilijk
@@L Moeilijk

% Voorbereidingstijd

Baktijd

@ Moeilijkheidsgraad

g Programma

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

Fouiz

Appelcake
De fraisier
Yoghurtcake met citroen
Muffins met bosbessen
Tarte Tatin
Vloeibare cakejes met rode vruchten
Far met gedroogde pruimen ...

Frambozencakes
Genoise met jam
Limoen-kokospudding (IQCtOSEV}) ...c.cuueuuuummerreeeceerrrrnennes

Andere debicatessen

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
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Qem cookie-taart
15mn| 35mn | @ | Q&M

1/ Roer in een grote kom de bloem en het

* 150 g boter bakpoeder met een garde door elkaar.

* 150 g basterdsuiker 2 / Doe de boter in de vorm en zet in de Cake

elei Factory. Start het programma PM gedurende
30 min - 140°C.

250 g suiker
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.

1 theelepel
bakpoeder (5 g)

« 50 tot 60 g blokjes

chocolade

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.

« 30 g pecannoten

« 1 snufje zout

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.

</
15 mn

3 eieren

« 180 g pure
dessertchocolade

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

66

17m"| G | %&M

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.




J&%&}w met stukjes chocolade

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

e 1ei

* 110 g suiker
* 60 g boter

e 140 g bloem

1 eetlepel
bakpoeder (10 g)

* 60 g 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.

NL

Q&am’e met noten

25m"| 35'"" | @ | Q&M

* 2 eieren
« 1 eierdooier

* 200 g pure
dessertchocolade

« 100 g boter
« 100 g suiker
e 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

s
</
45 mn
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.

Gysom || A

20 g gezouten boter (2 flinke eetlepels)

« 180 200 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.




NL

met chocolade en hazelnoot

30mn @ ‘ Q'

1/ Mix in de keukenmachine de helft van de
havermoutvlokken fijn.

v
20 mn

* 90 g havermoutvlokken

« 90 g fijngehakte cho-

colade 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.

« 50 g grof gehakte hazel-
noten

40 g hazelnotenpasta

« 50 g honing Roer goed door elkaar.

e 2 cl neutrale olie (20 g) 3/ Verdeel het mengsel over de

« 1 snufje zout 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.

oché% cake met witte chocolade
39'“" @ ‘ Q&M

S5 15
mn
1/ Smelt de boter en de witte chocolade op

* 100 g witte programma PM gedurende 9 min - 140°C.
dessertchocola

2 / Meng de gesmolten chocolade en de kwark.

40 g boter . L

0 kwark 3/ Doe de eieren en de suiker in een kom en
oYL meng met een mixer.
* 40 g suiker 4 [ Voeg de chocolade en vervolgens de bloem
* 2 eieren toe, en meng door elkaar.
* 259 bloem 5/ Vet de bakvorm in en bestuif met bloem.
* 40 g veenbessen Giet hier nu het beslag in. Verdeel de

veenbessen over het beslag.
6 / Start programma P17 voor 30 min.
7 I Laat rusten en haal uit de vorm.




20mn| 100/120mn C@D | %

1/ Verwarm de room en voeg de chocolade toe.

« 250 ml halfvoll Ik
i hafivolle me 2/ Meng de chocolade en room met een garde.
* 250 ml slagroom
- 3/ Meng de eieren en de suiker door elkaar.

* 80 g pure chocolade Klop tot een romig, schuimend en licht
(ten minste 55% cacao)
mengsel.

* Theelei 4/ Voeg het chocolade-roommengsel toe en roer.

1 eierdooier 5 /Voeg de melk toe.

« 70 g basterdsuiker

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

8 / Laat minimaal 2 uur voor het serveren
koelen.

Schokoladenstreuselkuchen

50mn| @ | Q

1/ Doe de bloem, suiker, het bakpoeder en een
* 530 g bloem flinke snuf zout in een kom. Klop flink om
de klonten te breken. Voeg de boter toe.
Kneed met je vingers om een regelmatig
* 1 afgestreken eetlepel kruimeldeeg te krijgen. Voeg als laatste de

Vi
A

) 15 mn

* 200 g rietsuiker

bakpoeder (10 g) eieren toe en kneed tot een mooi deeg.
* 180 g boter 2/ Verkruimel een groot gedeelte van het deeg
« 3 eieren in de vorm. Druk aan om een bodem te

maken. Bedek met chocoladepasta waarbij
* 1snufje zout jerondom 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.

* 400 g chocoladepasta

3/ Start het programma P17 voor 50 min.

4 | Laat afkoelen voordat je de taart uit de
vorm haalt.
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<
20 mn

* 170 g bloem

o 1 eetlepel
bakpoeder (10 g)

3 eieren
© 120 g suiker
« 70 g boter

* 10 cl créme
fraiche

« 2 appels

"Om“ @‘ 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.

De paisich

NL

=)

ﬁ 60 mn

TAART: * 125 g bloem
o 4 eieren ROOM:

* 115 g suiker e 25 cl melk

1 zakje vanillesuiker « 50 g suiker

« 50 g yoghurt e 2 eierdooiers
« 1 theelepel bakpoeder e 4 g maizena

(59 « 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

Gysom | DD WD A

e 20 cl water
o 4 cl Kirsch (of een
andere alcoholsoort)

« 1 vanillestokje (of een
zakje vanillesuiker)
20 cl vloeibare room

(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.




CW met bosbessen

o({agﬁaé%aée met citroen

%2 10 mn

e 2 eieren

¢ 210 g suiker

* 260 g bloem

« 1 eetlepel bakpoeder (10 g)

« 1 potje gewone yoghurt
(@1259)

e 2 citroenen
70 g koolzaadolie of boter

* 5gzout

72

35mn‘ i ‘ 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.

15 mn

* 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

35"‘" G ‘ %&M

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.




NL

Vbbeibake cakejes, met rode vruchten
31 mn @ @ ‘ % &M

1/ Vul een bak voor ijsklontjes met het sap van

.
12 mn

* 3 eieren rode vruchten om de harten van de cakejes

« 180 g witte te maken.

dessertchocolade 2 / Laat minstens 4 uur rusten in de diepvries.

* 70 g boter 3/ Smelt de boter en de chocolade op

« 30 g suiker programma PM gedurende 9 min - 140°C.

* 90 g bloem 4/ Meng de eieren en de suiker in een kom.

« 1 pak sap van rode Meng door de chocolade en voeg de bloem

vruchten (75 g) 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 / Laat afkoelen en haal de cakejes uit
de vormen.

y;&‘e Tatin

"om" @@ ‘ gM

1/ Maak de karamel: doe het water en de suiker

15 mn

* 1 rol bladerdeeg in een steelpan en breng aan de kook. Voeg
« 250 g suiker zodra het mengsel een mooie karamelkleur
« 25 g boter krijgt de poter voorzichtig toe. Giet de
karamel in de vorm en verdeel goed.
* 6 appels X B .
2/ Schil de appels, snijd ze in kwarten en verdeel
o 5 cl water

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.




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‘@‘%

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

35mn @ ‘ %

1/ Doe de eieren en de suiker in een kom en klop

15 mn

* 130 g bloeml met een mixer totdat het mengsel wit en

« 1 theelepel schuimig wordt. Voeg al kloppend de créme
bakpoeder (5 g) fraiche toe.

« 2 eieren 2 / Voeg het bloem-bakpoedermengsel toe.

« 80 g rietsuiker 3/ Verdeel 3 frambozen over de bodems van de
o Bdl e e 6 vormpjes en giet het beslag hier gelijkmatig
(80 g) overheen. Bestrooi met enkel frambozen.

o TR0 G e Plaats de vormpjes in de Cake Factory.

gewassen frambozen 4 / Start programma P2 voor 35 min.

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




‘g)elza&w met jam

% 15 mn

4 eieren

* 125 g suiker

* 125 g bloem

1 zakje bakpoeder
« 100 g jam

25mn @@ ‘ 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.

S moen-bobossudid

(lactosevrij)

% 20 mn

¢ 4 eieren

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

« Rasp van 1 limoen

50 mn

70 mn

50/70mn o ‘ Q,,

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.




A
/s

) 11 mn

* 75 g boter

« 80 g poedersuiker

* 3 eiwitten

e 25 g bloem

« 70 g amandelpoeder

« 1 eetlepel
vanille-extract

33mn ‘ @ ‘ %&M

1/ Klop in een kom de eiwitten op en voeg
vervolgens de poedersuiker, de bloem, de
vanille en het amandelpoeder toe.

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

3/ Voeg de gesmolten boter toe aan het mengsel.

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

5 / Start het programma P2 gedurende 30 min.

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

gaégde flan

A
A

20 mn

e 4 eieren

¢ 210 g suiker

« 95 g maizena

24 cl creme fraiche
e 72 cl melk

« 1 rol bladerdeeg

« 1 snufje zout

5°m“ @ @ ‘ QM

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

2/ Doe de rest van de suiker in een grote pan met
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.

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.

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




c%(}w kruidbroodjes

%ﬁmn 30mn @ ‘ %

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

© 1/2 theelepel bakpoeder 2 /\Vlerwarm in een pan de melk, honing en

Go basterdsuiker. Voeg de boter in kleine
* 1 theelepel kruiden voor stukjes toe en roer van het vuur af door
kruidbrood (of een mix van het mengsel. Giet dit mengsel in een kom.

kaneel, vanille, gember,
muscaat en kruidnagel in 3/ Verdeel het deeg gelijkmatig over de

poedervorm) (10 g) vormpjes en plaats ze in de Cake Factory.
* 6 clmelk (60 g) 4 / Start het programma P2 gedurende 30 min.
* 170 g vloeibare honing 5/ Haal de broodjes uit de vorm en laat ze in
« 40 g basterdsuiker een plastic zak afkoelen om het vocht te

o G0 g i bewaren.

2 snufjes zout (4 g)

% 10 mn

o 1 eiwit
e 25 g suiker
e 25 g poedersuiker

105mn pXeaXefs ‘ 7/}

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.




De eerwoudige cake
10mn 10mn @ ‘ Q&M

1/ Smelt de boter op programma PM gedurende

« 3 eieren 3 min-140°C.

* 75 g boter 2/ Meng in een kom de boter met de suiker totdat

o 225 g suiker het mengsel wit wordt.

« 220 g bloem 3/ Voeg de eieren, bloem en het bakpoeder toe en

« 1,5 eetlepel meng goed door elkaar.

bakpoeder (15 g) 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.

15mn‘ 30mn C;P ‘ QM

1/ Meng de bloem met het bakpoeder en

* 250 g suiker 2 snufjes zout. Voeg de boter toe en kneed
« 1 ruime theelepel met je vingers totdat je een fijn zanddeeg
bakpoeder (7 g) hebt.

* 55 g boter 2 / Voeg de suiker en de droge rozijnen toe.

« 25 g suiker Kneed weer goed door. Voeg vervolgens de

melk toe en kneed het deeg snel. Maak een

¢ 11 cl melk
cme bol van het deeg.

;,igfefr';ze B 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.

« 2 snufjes zout

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. : 1 |t - —




Vi
VA

20 mn

« 3 eieren
* 65 g basterdsuiker

« 500 ml lauwwarme
halfvolle melk

 Vanille-extract

100/120 mn

@ | A

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.

Gome britse

20 mn

« 500 ml Sahne
« 5 Eigelb
* 65 g Zucker

« Vanilleextrakt

100 mn

120 mn

100/120 mn

@ | A

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

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 Riihren die Sahne
und die Milch hinzufiigen.

4 | Die Mischung durch ein Sieb giefen.

5/ Mit einem Loffel in Glaser oder eine
groBe Schale geben.

6 / Garvorgang starten.

7 / Vor dem Servieren mindestens
2 Stunden abkihlen lassen.

l
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= 20 mn 100/120 mn

2| A

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 aanhet 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.
A o VOOR HET CHEESECAKEMENGSEL 9 /Laat minimaal 1 uur koelen en
20 mn 45/65 mn ‘ @ ‘ Q,; 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: mengsel glad is.

1/ Verhit de suiker in een steelpan.

» 100 g basterdsuik
LR ECLE 2 / Verhit de room in een andere steelpan.
« 30 g margarine
gmarg 3/ Wanneer de suiker is opgelost en donker is

© 10 il st 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
esmolten.

o 4 eieren 9
« 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.
9 / Schep in glazen of een grote schaal.
10/ Begin met koken.

11 / Laat minimaal 2 uur voor het serveren
koelen.
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Babeczki czekoladowe p.84
Muffinki z kawatkami czekolady ...........ceereemmeneceenns p.85
Brownie z orzechami p.85
Weganskie brownie p.86
Czekoladowo-bananowe p.86
Ciasto zebra p.87
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Ciasto z jabtkami
Babeczki z malinami
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Ciasto jogurtowe
Jabtka pod kruszonka
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Qaéewé&’ czekoladowe

& sm | Gom | QOO | B

Wszystkie sktadniki na ciasto powinny by¢ o

+ 1jajko temperaturze pokojowej.

Al Od[dSIzuic) ABY ZROBIC CIASTO

czekolady

.50 g czekolady 1/ Wt6z masto i 90 g czekolady do aluminiowej

mlecznej formy, a nastepnie uruchom program PM -

o G e P Topienie czekolady i rozpuszczaj 15 min - 140°C.

typ 450 2/ Ubij jajko i cukier, a nastepnie ciggle mieszajac
+10 g proszku do dodaj stopione masto z czekolada oraz mleko.
e 3/ Dodaj make, proszek do pieczenia, posiekana
+70 g masta mleczng czekolada i delikatnie wymieszaj.

: 52 g drobnego 4 / Ciasto rownomiernie roztéz w foremkach,
CuKkru

a nastepnie umiesc¢ je w Cake Factory.
« 60 ml mleka 2%

«200 ml Smietany
kremoéwki 30%

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.

« 2 tyzki cukru pudru

ggm czekoladowy

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

VA 15 =38 17 @ g 9/ Umie$¢ krem czekoladowy do woreczka z
mn mn 3&M karbowana koricéwkg i udekoruj babeczki.
1/ Masto i czekolade pokréj w kostke i
-3 jajka umies¢ w aluminiowej formie, a nastepnie
« 180 g gorzkiej uruchom program PM - Topienie czekolady
czekolady i rozpuszczaj 13 min - 140°C.
o ISDgmEEE 2 /W misce wymieszaj make i jajka (nie ubijaj)
'7i g drobnego cukier, make i jajka w misce (nie ubijaj).
CuKru

085 ) el e 3/ Dodaj roztopiong czekolade i masto.

typ 450 4 / Ciasto rozt6z rownomiernie w foremkach,
a nastepnie umies¢ je w Cake Factory.

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




Muflinki z kawatkami czekolady

& e | Gum [ QD | B

« 1 jajko
« 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

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w

temperaturze pokojowe;j.

1/ Masto pokrdj 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 rozt6éz rownomiernie w foremkach,

a nastepnie umiesc je w Cake Factory.

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

PL

Q&a(am’e z orzechami

25m"| 35'“" | @ | Q&M

«4jajka

« 2 z6ttka

« 400 g gorzkiej
czekolady
«200 g masta

«200 g drobnego
cukru

« 150 g maki pszennej

typ 450

100 g posiekanych
orzechéw wioskich

Wszystkie sktadniki powinny by¢ o

temperaturze pokojowej.

1/ Masto i czekolade pokrdj 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.




Wegaﬁdéw brownie

Vi
VA

15 mn

« 270 g deserowej ciemnej
czekolady

« 130 g mielonych
migdatow

20 g skrobi
ziemniaczanej

« 40 g maki z ciecierzycy
« 5 g sody oczyszczonej
« 5 g proszku do pieczenia

« 70 g gtadkiego masta
migdatowego

« 110 g musu jabtkowego
« 120 g drobnego cukru

« 60 g mieszanych
posiekanych orzechow

« 30 g nasion stonecznika

« 1 tyzka biatego octu
winnego

86

30mn| @ |Q&M

1/ Czekolade pokréj w kostke i umiesé w
w aluminiowej, a nastepnie uruchom
program PM - Topienie czekolady i
rozpuszczaj 16 min - 140°C.

2 / Wymieszaj zmielone migdaty, skrobie,
make, sode oczyszczong i proszek do
pieczenia w misce.

3/ Wymieszaj masto migdatowe, mus

jabtkowy, cukier i ocet w drugiej misce, a
nastepnie wlej do roztopionej czekolady.

4 / Potacz mieszaniny i dodaj orzechy,
stonecznik oraz wymieszaj.

5/ Wstaw forme do urzadzenia i uruchom
program P1 - Ciasta i piecz 30 min.

6 / Odczekaj 5 min do ostygniecia przed
wyjeciem z foremki.

; Creboladowo -bananowe babeczki

« 40 g maki
kukurydzianej

100 g maki gryczanej

« 45 g zmielonych
migdatéw

« 5 g proszku do
pieczenia

« 50 g jasnobrazowego
cukru

=190 g napoju
sojowego

50 g posiekanej
gorzkiej czekolady

« 100 g puree z banana
« 15 ml soku z cytryny

« Szczypta soli

20mn | 30mn |@@@| %

1/ Przesiej make kukurydziana, make
gryczang, zmielone migdaty, proszek
do pieczenia do miski i dodaj posiekana
czekolade.

2 /W innej misce wymieszaj puree z banana
z cukrem, a nastepnie dodaj napdj sojowy,
sok z cytryny i szczypte soli. Energicznie
wymieszaj.

3/ Dodaj suche sktadniki do mokrych i
wymieszaj. Podziel ciasto réwnomiernie do
otworéw silikonowej formy na babeczki.

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

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

7 / Przed wyjeciem pozostaw do ostygniecia.




PL

Prudding creboloudowy
100/120mn < | (7))

1/ Podgrzej Smietane i dodaj czekolade.

20 mn

« 250 ml mleka péttiust: . . P
B 2 / Zmieszaj czekolade z Smietang za pomoca

« 250 ml bitej $mietany trzepaczki.

=809 sienjn.e;;:/:';o:fdv 3/ Zmiksuj jajka i cukier. Ubijaj az do
(DR K0} uzyskania kremowej piany i jasnego

- 1 cate jajko koloru.

« 1 26tko 4/ Dodaj Smietane z czekoladg i wymieszaj.
+70 g cukru pudru 5/ Dodaj mleko.

6/ Przetdz do szklanych stoikéw lub do
duzego naczynia.

7 / Zacznij gotowac.

100 mn 8/ Schtadzaj przez co najmniej 2 godziny
przed podaniem.

CZ 2 zebra %QOmn
Gr | @ | Pram

% 15
mn
Wszystkie sktadniki powinny by¢ o

+4jajka temperaturze pokojowej.
+140gdrobnegocukru 4/ 64 dziel z6ttka od biatek.
« 150 g miekkiego masta
« 120 ml mleka 2%

2/ Przez 3 minuty ubijaj zéttka i cukier, az

mieszanina stanie sie blada.
« 230 g maki pszennej

typ 450 3/ Uruchom program PM - Topienie czekolady i
- 10 g proszku do rOZpUSZC‘Z?j masip 5 min - 140°C, a nastepnie
pieczenia pofacz z z6ttkami.

+10 g ekstraktu 4 / Dodaj mleko, make i proszek do pieczenia i
waniliowego doktadnie wymieszaj.

20oinickalie 5/ Ubij biatka jajek na sztywna piane, dodaj

cdipasdlicher ubite biatka do ciasta i delikatnie wymieszaj.

6 / Podziel ciasto na dwie potéwki: dodaj
ekstrakt waniliowy do jednej, a kakao i
mleko do drugiej.

7 / Forme posmaruj mastem i posyp maka.
Nabieraj ciasto duza tyzka i wlewaj na $rodek
formy najpierw ciasto ciemne, a nastepnie
jasne na przemian.

8/ Uruchom program P17 - Ciasta i piecz 55 min.




Qaéemé&'z malinami

A =
/s Q
' 15 mn 35mn @ Q
X, 2
1/ Ubij jajka i cukier razem w misce, az
+2jajka mieszanina stanie sie blada i spieniona,
« 130 g maki a nastepnie dodaj $mietane, caly czas
pszennej typ 450 ubijajac.
cEDE @l 2 / Dodaj make i proszek do pieczenia.
+180 li . iy
QoI 3/ Maliny umie$¢ w na dole foremek.
« 80 ml $mietany : L . .
Kkremoéwki 30% 4 / Ciasto roztéz rownomiernie w foremkach, a
« 1 lyzeczka proszku nastepnie umies¢ je w Cake Factory.
do pieczenia 5/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
35 min.

@'adl‘a' z jabtkami

s 33 > | P2
mn
7 20mn | (4950 ‘ 1&M
1/ Masto pokroéj w kostke i umies¢ w

+3jajka aluminiowej formie, a nastepnie uruchom
170 g maki program PM - Topienie czekolady i
pszennej typ 450 rozpuszczaj 5 min - 140°C.
+5 g proszku do 2 / Umyj, obierz jabtka i pokréj w kostke.
pieczenia
+120 g drobnego 3/ Ubij jajka i cukier razem, az mieszanina
cukru stanie sie blada i spieniona.
70 g masta 4/ Dodaj stopione masto, a nastepnie
« 100 ml $mietany Smietane, caty czas ubijajac.
kremwii 30% 5/ Dodaj przesiang make potaczong z
« 2 jabtka

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.

88



Jabtka z karmelem w ciescie

15 mn

«250 g drobnego
cukru

«25 g masta
« 6 jabtek
<50 ml wody

« 1 opakowanie
ciasta francuskiego

"Om" G P ‘ gM

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 /WIlej karmel do aluminiowej formy i
réwnomiernie roztoz.

4/ Umyj, obierz i pokrdj jabtka na ¢wiartki, a
nastepnie utdéz 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 potéz na niej deske do
krojenia i odwré¢ forme do géry dnem.

PL

Qabeaz.é&' z czerwonym nadzieniem

37mn @@ ‘%&M

=~ 12mn
1/ Zmiksuj maliny i przetrzyj przez sito, wlej

- 3jajka do foremek na kostki lodu, a nastepnie wtéz

+ 180 g biatej do zamrazarki pozostaw do schtodzenia na

czekolady co najmniej 4 godziny.

*70gmasta 2 / Wtéz masto i czekolade do aluminiowej

+30gcukru formy, a nastepnie uruchom program PM

+ 5 g proszku do - Topienie czekolady i rozpuszczaj 15 min

pieczenia -140°C.

;;:fsrqu' [FEEN) 3/ Ciagle mieszajac wlej do misy wczesniej
roztopiong czekol i masto, mak

=75 g malln oztopiona czekolade i masto, make

pszenna i make ziemniaczang, a nastepnie
wymieszaj wszystko razem.

4 / Ciasto rownomiernie rozt6z 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.




a'adbjogurtowe
35 mn @ ‘ Q

1/ Ubij cukier i jajka w misce, az masa zrobi sie

10 mn

-2 jajka gesta i zbieleje.

. ZI‘(O g drobnego 2 / Dodaj naturalny jogurt i olej rzepakowy,
culau a nastepnie wymieszaj.

« 260 g maki pszennej ) .

typ 450 3/ Dosyp make, proszek do pieczenia oraz
g EEsndE startg skorke z cytryn.

pieczenia 4/ Aluminiowa forme mastem, posyp maka,
125 g jogurtu a nastepnie wlej ciasto.

tural . .o .
HELEIE 5/ Uruchom program P17 - Ciasta i piecz 35 min.
<70 ml oleju

6 / Po zakonczeniu pieczenia otwérz pokrywe
urzadzenia i pozostaw ciasto do ostygniecia
przez 10 min.

« 2 cytryny

d’adéazmalinami
35mn @ ‘ %

1/ Ubij jajka i cukier razem w misce, az

15 mn

+2jajka mieszanina stanie sie blada i spieniona,
« 130 g maki a nastepnie dodaj $mietaneg, caty czas
pszennej typ 450 ubijajac.

«80 g cukru

2/ Dodaj przesiang make i proszek do
+180 g malin pieczenia.

« 80 ml Smietanki
kremowki 30%

+ 1 tyzeczka proszku 4/ Ciasto roztéz rownomiernie foremkach,
do pieczenia a nastepnie potdz kilka malin na gérze i
umies¢ je w Cake Factory.

3/ Umies¢ 3 maliny na dnie formy.

5/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
35 min.




PL

W Z cynamonem i pomararicza

A 2

5 2smn | (somn | DO | A
a 2&M
ABY ZROBIC CIASTO

C"A_STO: 1/ Masto pokroj w kostke i umies¢ w alumuniowej

*2jajka formie, a nastepnie uruchom program PM -

+ 90 g drobnego cukru Topienie czekolady i rozpuszczaj 5 min - 140°C.

- 60 g mikkiegomasta 5/ Ro7nyszczone masto przelej do miski, dodaj olej i

+ 120 g maki typ 450 sok pomaranczowy, a nastepnie odtdz na bok.

« 3 g proszku do

3 /W innej misie umies¢ make, proszek do pieczenia,
cynamon i szczypte startej skdrki pomaranczy, a
nastepnie wymieszaj za pomoca trzepaczki.

pieczenia

+ 5 g sproszkowanego

cynamonu
.60 ml oleju o 4/ Za pomoca miksera ubij jajka i cukier ze szczypta
neutralnym smaku soli, az mieszanina stanie sie blada i pienista.

+25 ml soku 5 / Kontynuujac ubijanie, delikatnie dodaj masto i
pomaranczowego

olej.
« Starta skorka
pomaranczy

LUKIER :

6/ Dodaj suche sktadniki (make, cynamon, proszek
do pieczenia) i mieszaj na niskich obrotach

c7 — miksera do uzyskania gtadkiej masy.
: «20 g soku
d&a pOd kruszon kq : pomaraficzowego 7 / Ciasto rbwnomiernie roztéz w foremkach, a

- 90 g cukru pudru nastepnie umiesc¢ je w Cake Factory.

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)

« Szczypta soli 8/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 25 min.

@ ‘ g ABY ZROBIC LUKIER
M : -

luOmn

9/ Gdy ciastka ostygna, wymieszaj cukier puder
3 i sok pomarafnczowego w misce, mieszaj
ABY ZROBIC KRUSZONKE dopdki nie uzyskasz gtadkiego, jednolitego
1/ Umies¢ wszystkie sktadniki na kruszonke : lukru. W razie potrzeby dodaj matg ilos¢ soku

W misce i przecieraj przez palce, az beda : pomaranczowego.

przypominac charakterystyczne dla :

kruszonki grudki.

ABY ZROBIC CIASTO

2 / Masto pokroj 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 umies¢ 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.




@%gﬂaw - makowe babeczki

15 mn

- 80 g masta

-2 jajka

+ 100 g maki
pszennej typ 450

« 3 g proszku do
pieczenia

3 gsody
oczyszczonej

100 g maku
1 cytryna
+ 90 g cukru

"Om“ @‘ %&M

1/ Masto pokrdj w kostke i umies¢ aluminiowej
formie, a nastepnie uruchom program PM
- Topienie czekolady i rozpuszczaj 5 min -
140°C.

2 /W misce potacz roztopione masto, cukier i
startg skorke z 1 cytryny, a nastepnie dodaj
jajka i zmiksuj.

3/ Dodaj przesiang make, proszek do
pieczenia, sode oczyszczona i nasiona
maku.

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

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 $mietana
kremoéwka 30%

« Szczypta cukru pudru

G| OOC| 2

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 sztywng piane.

8/Umyj czerwone owoce.

9/ Przetéz bezy kremem, a nastepnie udekoruj
owocami i posyp cukrem pudrem.




Prudding &’moméaw-éa.éodoay

(bez laktozy)

50/70mn o ‘ %

1/ Ubij cukier i jajka.

20 mn

e 2/ Podgrzej sok z limonki, a nastepnie
« 400 ml mleka koko- dolej dojajek.
sowego
e 3/ Dodaj skérke z limonki.
« 100 ml Smietany
kokosowej 4 / Dodaj mleko kokosowe i Smietane
« 80 g cukru pudru kokosowa.

« 120 g soku z limonki 5/ Wymieszaj.

6/ Przetéz do szklanych stoikéw lub do
duzego naczynia.

« Skorka z 1 limonki

7 / Zacznij gotowac.

8/ Schfadzaj przez co najmniej 2 godziny

przed podaniem.
50 mn

70 mn

sz.éa,az z powidtami

A R
S5 | G | G0 | A
1/ Make przesiej przez sito i dodaj proszek do

« 4 jajka pieczenia.
+125 g cukru 2 / Biatka oddziel od z6ttek, a nastepnie do
+ 125 g maki pszennej biatek dodaj szczypte soli i ubij na sztywna
typ 450 piane dodajac powoli cukier tyzeczka
+11 g proszku do po lyzeczce. Gdy piana bedzie sztywna
pieczenia do miseczki dodaj zottka i delikatnie
+ 100 g powidet wymieszaj.
sliwkowych

- Szezypta soli 3/ Delikatnie miksujac stopniowo dodawaj
make i potacz z masa jajeczna.
4/ Wlej ciasto do nattuszczonej aluminiowej

formy.
5/ Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 25 min.

6 / Przetnij ciasto na p6t poziomo, a nastepnie
obficie posmaruj kazda potowe powidtami.

7 / Zt6z obie potéwki ciasta razem.




korzenne z kremem

Gom | @Dw | A

ABY ZROBIC CIASTO

yi
30 mn

2k ) ' 1/ Potacz make, jedna tyzeczke cynamonu
+ 125 g maki pszennej i proszek do pieczenia w misce.
typ 450

B EEHEE 2 /W.lnnej misce m.IkSI:JJ jajkai .cuk.ler,.az
pieczenia mieszanina stanie sie blada i spieniona,
a nastepnie dodaj jogurt i olej.

+ 100 g cukru

+ 80 g mascarpone 3 / Pofagcz dwie mieszaniny razem.

«55 g oleju 4 / Ciasto roztéz rownomiernie w foremkach,
« 75 g jogurtu a nastepnie umies¢ je w Cake Factory.
naturalnego 5 / Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
« 200 g ciastek 25 min.

korzennych . o )

- 230 ml émietany 6/ quostaw babec.z’k! do ostygniecia na kilka
Kkremowki 30% minut przed wyjsciem.

« 1,5 tyzeczki cynamonu ABY ZROBIC KREM KORZENNY

+ 2 tyzki cukru pudru 7 / Zmiksuj ciastka korzenne, nastepnie dodaj
« 1tyzeczka miodu pot tyzeczki miodu, cynamonu i 60 ml
wielokwiatowego $mietany.

8/ Za pomoca matej tyzeczki zréb dziure w
gornej czesci kazdej babeczki, a nastepnie
napetnij kremem z ciastkami korzennymi.

ABY ZROBIC KREM

ch babeczki

/ - :
<> Q : . L. i X
= 11 mn ‘ 33mn ‘ @ ‘ 9 : 9/ Ubij 170 ml $mietany, a nastepnie dodaj
\Z/ a 2&M mascarpone, cukier puder i 50 g kremu
: korzennego.
1/ Masto pokréj w kostke i umies¢ w . .
+ 3 biatka aluminiowej formie, a nastepnie uruchom 10/ Udekoruj babeczki.
+75 g masta program PM - Topienie czekolady i
+ 80 g cukru pudru rozpuszczaj 5 min - 140°C.
+ 25 g maki pszennej 2/ Ubij biatka na sztywna piane.
typ 450
);F; - " 3 /W misce potacz cukier puder, przesiana
;igga';:;:’onyc 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.




W marchewkowe

PL

LBeribi

15 mn

« 1 jajko
- 80 g maki pszennej
typ 450

« 5 g proszku do
pieczenia

65 g brazowego
cukru

« 100 g drobno startej
marchewki

« 45 g posiekanych
orzechéw wtoskich

« 100 ml oleju
« Y2 fyzeczki cynamonu
« YVa tyzeczki imbiru

« Szczypta soli

40mn|@| %

1/ Potacz make, proszek do pieczenia,
cynamon i imbir w misce.

2 /W innej misce ubij jajko, cukier i sél, az
mieszanina stanie sie blada, a nastepnie
dodaj olej, marchewke i wymieszaj.

3/ Nastepnie w dwdch partiach dodaj
mieszanke z maka i wymieszaj. Na koricu
dodaj orzechy.

4 / Ciasto rozt6z rbwnomiernie w foremkach,
a nastepnie umiesc je w Cake Factory.

5/ Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
40 min.

10 mn | 105mn | Cﬁ)@@ | QI

« 2 biatka

+ 110 g drobnego
cukru

« 1/2 tyzeczki biatego
octu

« 1/2 tyzeczki maki
ziemniaczanej

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 utéz 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} ciaslba piernikowe

AVi)

U, 15 mn

« 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

30mn‘@ ‘ %

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 roztdéz rownomiernie w
foremkach, a nastepnie umiesc je
w Cake Factory.

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

6/ Pozostaw ciastka do ostygniecia na
kilka minut przed wyjsciem.

Qabec/zéétiramisu

30 mn

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 kremoéwki
30%

« 150 ml kawy espresso
+ 150 g zimnego
mascarpone

« 2 tyzki cukru pudru

« 1 tyzeczka ekstraktu
waniliowego

41 mn

@ G ‘ %&M

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 ubitg 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 britse

100/120 mn

1/ Przekréj laske wanilii na pét w

20 mn

+ 500 ml $mietany $rodkowej czeci i wyjmij nasiona
« 5 z6ttek jajek koncéwka noza.
+65 g cukru pudru 2/ Podgrzej mleko w rondlu i dodaj

« Ekstrakt waniliowy nasiona wanili.

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| C[;) | %

1/ Zmiksuj jajka i cukier.
*3Jajka 2/ Dodaj mleko i wanilie.

65 g cukru pudru . L. .
L - 3/ Dobrze wymieszaj i odcedz.

« 500 ml pottlustego mle- L. . . L, .

ka w letniej temperaturze 4 /Usun pianke i przelej cato$¢ do duzego

. naczynia lub szklanych stoikéw.

« Ekstrakt waniliowy

5/ Zacznij gotowac.

6 / Schtadzaj przez co najmniej 2 godziny
przed podaniem.




(bez laktozy)

/7
20 mn

SLONY KARMEL:

«100 g cukru pudru

« 30 g margaryny

« 150 ml kremu sojowego
« 2 lyzeczki soli morskiej
SMIETANA:

« 4 jajka

« 60 g cukru

« 80 g karmelu

« 450 ml mleka sojowego

45/65mn ‘ o ‘

ABY UZYSKAC KARMEL

1/ Podgrzej cukier w rondlu.

2/W innym rondlu podgrzej Smietane.

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 sél.

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.

Sotnib,

ROZTOP MASLO

1/ Zmiazdz ciastka na proszek i
wymieszaj z roztopionym mastem.
2/ Wytéz foremki do muffinek
lub duze naczynie, docisniji
odstaw do schfodzenia 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

Vi

20mn

2| A

+2jajka

100/120 mn

ABY UZYSKAC SPOD:

+ 10 ciastek korzennych « 1lyzeczka ekstraktu wani-

Ji
+ 25 g masta solonego lowego
ABY UZYSKAC BUDYN:

+30 ml soku z cytryny

120 g cukru
« 8 g maki kukurydzianej

« Skorka 2 cytryny RO
- DEKORACJA:
+ 160 g sera Smietankowego,
takiego jak Philadelphia « 130 g bitej Smietany créme
chantilly

« 250 g ricotty

uzyskania gtadkiej konsystencji.

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 gotowac.

8/ Schtadzaj sernik przez co najmniej
godzine i podawaj z bita $mietana.

4/ Dodaj sok z cytryny i skdrke z cytryny.
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il
COD S
@@@@ CnoxHo

@ MopLUNOHHBIN 6UCKBUT
@ LlokonagHbi poHAaH

Mepenra (bese)

i

QD & G

Bpema
Ha NoJroToBKy

Bpema
NpUroToBsieHNA

YpoBeHb
CNOXHOCTN

Wcnonb3yeman
nporpamma

LLlokonapHbiin doHzaH
TUraHTCKOE NMEUEHBE-TIMPOT ..ovvccrvveeessssnseerssssssssssssssssssasns
MadduHbl € LLOKONAAHOW KPOLLKOWA ...
BpayHu ¢ rpeLikummn opexamu
LLlokonaaHbI KeKc
TopT «YepHbI nec»
LLlokonagHO-BaHUAbHBIA MPAMOPHDBIN KEKC ...eeuveeeceennee p.105
MuVHU-KanKenKku ¢ CbipoM MacKkaproHe
3anekaHKa c 6enbiM LWOKOaLoM
LLlokonapHbIv NyauHr

CWW%/W&WI&

MNeyeHbe C AGNOKAMY B GOPME PO3DI weucvverrnveessneressnenees p.107
BaHaHOBble KEeKCbl € KMAKNM LLIeHTPOM 13 BapeHOoro

CryLeHHOro MosioKa p.107
JIMMOHHO-MaKOBbIE KEKCbl p.108
Kekcbl ¢ yepHuKoi p.108
TapT «TaTeH» p.109
KanKemKun € BULLHEN N MAKOM ...veuunnevvesmmerssssessssssessesssesses p.109
BpeToHCKNIA MUPOT 13 BAIMHHOTO TECTA ovveunereeesscrsssnens P.110

ManuHoBble KeKcbl
BUCKBUTHBIV NUPOr € Axkemom
MyAVHT ¢ NaiiMOM 1 KOKOCOM (6€3 1akTo3bl) ..

ﬂ”eue/zeg,emnu

CNUBOYHbBIN YM3KeNK p.112
Mapwxcknin dnaH p.112
BUCKBUTHBIN KEKC MO-PPAHIYICKM wevvnneerverensssserrnsessssane p.113
ba3oBbil peuienT mepeHru p.113
LLIOKONaAHO-KOPUUHBIE MEPEHTM ...vereererssserassesssassenenees p.114
KapamenbHbIA MAPOT N3 MAHKU .cceeueennerevssseesssnncsssssasssnnne p.114
3aBapHoii NyAVHr p.115
Kpem-6pione p.115
MyAvHr ¢ coneHon Kapamenbto (6e3 NakTosbl) ...

Yuzkenk p.116

RU
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#15m"| 35"‘“ | @ | Q&M

1/ B 60NbLUOV MUCKE CMELLANTE BEHUMKOM

+ 150 r cnuBouHoro MYKY 1 pa3pbixauTesb.
Macna

2 / MonoxuTte cNMBOYHOE Macso B NpOTUBEHb

« 150 r caxapa
CaHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM N NOCTaBbTe

Aemepapa
- ero B Cake Factory. 3anyctute nporpammy
. PM Ha 5 muHyT - 140°C.
«250 1 MyKun

3/ MNepeneiiTe pacToniieHHOE Macsio B MUACKY.
« 1 4. n. paspbixnutena

51 [ob6aBbTe caxap u WenoTky conu, B36eiiTe
S BeHuYrKoM. [lobaBbTe ANLO 1 B36MBaiTe Jo
KBaAPATIKOB KOHCUCTEHLIMN CMEeTaHbI.

oKonada 4/ fobaBbTe cMeCb MyKM U paspbIXUTeNs B

+ 30T opexos nekaH TPV Npuema, pasmelLrBas AepeBAHHON

« 1 wenoTka conun NOXKoW. Pacnpepenute TeCTo Mo NPOTUBHIO,

OCTOPOXKHO BAABUTE KBaAPaTVKM LLOKONAAA
1 opexy nekaH. [MoctaBbTe NPOTUBEHD B
Cake Factory.

5 /v 3anyctute nporpammy PT Ha 30 MUHYT.

6/ MNepeHecuTe ruraHTCKoe nevyeHbe Ha
peLueTKy 1 fjanTe eMy OCTbITb, YTOObI
oTZaTb JO/MKHOE ero XpycTaALLei 1 TAryyen
TeKcType.

leo:co-w;fwa'id)oman

& e | G | Q| B

1/ PactonuTe cnMBOYHOE Maco 1 LWOKoNaj B

* 3 Aiiua NPOTUBHE C aHTUMPUrapPHbIM MOKPbITVEM

+ 180 r TemHOroO Ha nporpamme PM B TeyeHune 13 MUHYT. -

wokonaga ans 140°C.

BbINeykn . .

B — 2/ CmeluaiiTe B MUCKe caxap, MyKy 1 AnLa.

macna 3/ [ob6aBbTe K CMecu LwoKonag.

*75r caxapa 4 / Pazgenute TeCTO NOPOBHY MeXAy

* 451 MyKn Avelikamu popmbl 1 noctasbTe B Cake
Factory.

5/ YTo6bl NONYYNTD XKINAKYIO CEPEAVHKY,
3anycTute nporpammy P3 Ha 17 MUHYT.

6/ Mpexpe uem goctaBaTtb U3 GopMbl, faliTe
nocToATb 10 MUHYT.




C LWOKOJIafiHON KPOLUKOM

33""‘ | G G | %&M

1/ PacTonuTe ciMBoYHOE Macso B NPOTHBHE
« 1710 C aHTUMPUrapHbIM NMOKPbITUEM Ha
<110 caxapa nporpamme PM B TeyeHune 3 MUHYT - 140°C.

s
<%

15 mn

60 r cimBoYHoro
macna

2 / B 60nbLUIO MUCKe CMeLLaiiTe CIBOYHOE
Mac/10 C caxapom, 3aTem BMeLlanTe ANLo
1 conb. MNocTeneHHo fobaBbTe MyKy 1
+Tcrn. paspbIXnTeNb, 3aTeEM BMELLANTE MOJIOKO
Paspbixnutens (10r) V1 LIOKONA/HYIO KPOLLKY.

* 140 r myKkun

« 60 r Mmonoka
3/ Pasgenute TeCTo MOPOBHY MeXay

Ayelikamm dopmbl 1 noctasbTe B Cake
Factory.

« 1 wenotka conun

« 70 r WwoKonagHbIX
Kanenb

4/ 3anyctute nporpammy P2 Ha 30 MUHYT.

5 / [aiTe NoCTOATb, 3aTEM AOCTaHbTE U3
dopmbl.

RU

EM‘MC rpeuknmmn opexamm

25m"| 35'"" | @ | Q&M

«2aiya
« 1 ANYHDIN XKeNToK

«200 r TeMHoro
WioKonaga ana
BbINeYKn

« 100 r cnnBo4HOro
macna

« 100 r caxapa
«75 1 MyKn

75 r rpeLKnx opexos

1/ PacTtonute cnMBOYHOE Macso U LWoKonaa B
NPOTUBHE C aHTUMNPUrapHbIM NOKPbITUEM
Ha nporpamme PM B TeyeHue 13 MUHYT -
140°C.

2 / B36eiiTe AlLa C caxapoMm B 60JbLLOI MUCKE,
3aTeM BMeLLanTe MyKy.

3/ B36vBas, BBEAMTE WOKONAZ A0 NOMyYeH s
OfHOPOAHOW KOHCUCTEHLMN.

4 / NobaBbTe Hapy6NeHHbIe FPeLK1e Opexm u
nepemeluaniTe.

5/ MNepeneiiTe cMmeCb B CMa3aHHbIN
CJIMBOYHbBIM MAC/IOM MPOTUBEHbD 1
noctasbTe B Cake Factory.

6/ 3anyctute nporpammy P1 («bonbline
NUPOrn») Ha 25 MUHYT.

7 / Mpexpe yem foctaBaTtb U3 GopMmbl, faiTe
noctoAtb 10—15 MuUHyT.
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« 160 r mykn

«70 r ropbkoro
Kakao-nopoLuKa

«lu.n.
paspbixautens (5 r)

« 2 Anua
«200r caxapa

« 100 mn
pacTuTenbHOro
macna

« 100 r norypTa 6e3
nobaBok

« 200 mn monoka

‘ 35mn

2| 2

1/ CmewwanTe MyKy, Kakao v
paspbixanTenb, NPOCcenB UX B

MUCKY.

2 / B3benTe siliLia € caxapom,
noHemHory fob6asnas

pacTnuTenbHoe Macno. [lo6asbTte

MyKy, CMeLLaiTe u fobaBbTe

NOrypT 1 MONIOKO, NepemMeLuainTe

ele pas.

3/ MNepeneiTe TeCTO B CMa3aHHYIo
CJIMBOYHbBIM MAcsioM popmy 1
noctasbTe ee B Cake Factory.

4/ 3anyctute nporpammy PT Ha

35 MUHYT.

5/ Mpexpe yem focTaBath 13

dopmbl, AariTe oCTbITb 10 MUHYT.

g]eéa@?/zadw kirsch

- / < Va o
&y 4smn |(¢J30mn ‘@@@‘ Z,

FEHY33CKUW BUCKBUT:  Kakao-nopoluka « 100 mn cnmBoK ana B36MBaHuA

«6 My <30 mn monoka B36UBaHMA «200 r mackapnoHe

+75 1 MyKin - 10 M numoHHoro coka 20 coneroro + 50 T caxapHoii nygpbi
CNMBOYHOrO Macna o

+ 75 I KyKypy3Horo +1conm 180200 (2 Ciopkol)
+180—200 r BULWHA B

Kpaxmana y C/PON ANA NPOMUTKK:

P CONMMIWOKOMABHBIA  cyoone A

1u.n. paspbixnutena (5r) COYC: 200 mn BOAibI
KPEM WWAHTWNbK:

« 150 r caxapa <100 r wokonaga ana «135r caxapa
«200 r cnmBoK AnA

BbIMeykn

« 35 rropbkoro «70 Mn

8/ B KacTplonbKe goBeauTe 0 KUNEHUA
MHrpeaneHTsl ana cupona. Cmelwaite.

1/ O1genuTe 6enKin OT XenTKos.

2/ B36eiiTe BEHUNKOM B MICKE XENTKM C
caxapom. [lo6aBbTe MONIOKO 1 IMMOHHBIV COK. 9/ MonoxuTe GUCKBUTHBIN KOPX Ha
cepBupoBOYHOE bntofo. MponuTaitTe
€ro Of{HON TPeTbeN YacTbio cMpona.
lMoKpoliTe KPeMOM LUaHTWbI 1 BAaBUTE B
Kpem HemMHOro BuLLeH. [onoxuTe cBepxy
elle ofvH Kopx. MponuTaiite ero ogHoM
TpeTben YacTbto cupona. Mokpoiite Kpemom
LAHTUNbN U J06aBbTE HEMHOTO BULLEH.
CpenaiiTe TO e camoe € 0CTaBLUINMCA
KOPXOM.

3 /B ppyroit M1cke B36eiiTe BeHUMKOM bGenku
C LLENOTKOM CONM [0 MKOB. Bmelwaiite
OfiHY TPeTb 6eNKOB B MePBYI0 CMeCh, 3aTem
[06aBbTe NMPOCEAHHYHO MYKY, KYKYpy3HbIi
Kpaxmar, Kakao 11 pa3pbIXuTenb.

4/ AKkypaTHO fJ06aBbTe METOAOM CKNafiblBaHMA
B36UTbIE B KpenKylo neHy 6enku 3a Ba pasa.
Wcnonb3yiite KynuHapHyio nonarky, 4tobbl

TIYATeNbHO MOAHNMATb TECTO CO fiHA.
10/ TonoxuTe B MUCKY KyCOUKIA LIOKONaAA.

[loBeauTe CAMBKN A0 KIMEHNA 1 BbineliTe
Ha Wwokonag. [lobasbTe CiMBOYHOE
macno. [laitte nocToaTb MuHyTY. B3beiite
BEHYMKOM [10 NOAYYEHIA COyca MPUATHON
KOHCUCTeHLMN. [laiiTe OCTbITb B TeYeHne
10 MUHYT.

5/ Tlepenoxwre TeCTo B CMa3aHHYI0 CIMBOYHBIM
macnom popmy 1 noctasbte B Cake Factory.
3anyctute nporpammy PT Ha 30 MUHYT.
[locTaHbTe HUCKBUT M3 popMbI 1 AaliTe
MOMHOCTbHO OCTbITb.

6/ Tem BpemeHem B30eliTe BMeCTe CINBKY,
MacKaproHe 1 caxapHyto myapy, uto6bi
CAienatb Kpem LWaHTUbU. XpaHuTe B
XOMOAUNbHUKE.

11/ Bbineiite WOKONaAHbI COYC Ha TOPT.
[lo noaaum xpaHuTe B XONO[UNbHMKE.

7 / Korgia 6UCKBIT MONHOCTbIO OCTBIHET, OCTPbIM
HOXOM A1t Xneba paspexbTe ero B4Osb Ha
TPY KopXa.




Murw-teanscedicn

C CbIPOM MacCKaprnoHe

%ZSmn 21mn @ ‘ %

1/ B MUCKe 3HepruyHo B3benTe

oA BEHUVIKOM AL 1 06a B1uaa caxapa ¢
+ 50 caxapa LenoTKowi conun. B3busas, gobasbte
+ 2 NaKeTNKa BaHWIbHOTO pacTuTeNbHOE Macsio U MackaprioHe.
caxapa (5r) [lo6aBbTe, sHepruuHo B36usasn,

* 20 M1 padpuHNpPOBaHHOrO MYKY 11 pa3pbixnuTenb. [lobaBbTe
RacniriciciacnalZol) Hapy6eHHbIi LIOKONAA 1 CMeLaiiTe
+ 40t mackaprote MATKOW KySIMHapHOW 1oMNaTKoum,

+90 r mykn TWaTeIbHO CHMMAaA OCTaTKM TecTa
0,5 4. n. paspbixnutens (3 r) CO CTEHOK MUCKW. PazgenuTte Tecto

« 50 r KpynHo Hapy6neHHoro NMOPOBHY MeXay Ayerikamm d)oprI n
LoKonaaa (unm nocrtasbTe ee B Cake Factory.

LOoKOoNMaaHbIX Kanenb)
2/ 3anyctuTe nporpammy P2 Ha

« 1 Wwenotka conn
= 21 MUHYTY.

[% YKpalueHue:
- : 3 / Tem BpemeHeMm NONIOXKNTe MacKaproHe,
: « 100 r mackaprnoHe

o : 100 HeXMPHbIe CIIMBKU 1 CaxapHyo nyapy
Mpa OpH biN KeKC : 0 WV @RI B MUCKY. DHepruyHo B36eriTe, 4tobbl

6bICTp0 nony4ynTb OYeHb NAOTHbIN

B36uBaHuA (100)

Vi
@? 15 mn

«4 anua
«240r caxapa

« 150 r pa3msAryeHHoro
C/IMBOYHOIO Macna

« 100 mn mosnoka (100 1)
*230 r mykn

+0,5 y. n. paspbixnutens
(51

1 cT. n. BaHUNbHOrO
3KcTpakTa (1071)

«2y4.n. KaKao-nopotLuka

« 20 r caxapHom nyApbI

KpeMm WaHTUnbu. MArkow KynnHapHoi

: +20 T MenKo Hapy6nieHHoro nonaTkol BMellaliTe Hapy6neHHbI
1 & M : LokKonaga (Vlﬂl/l LoKoMagHon

CTPYXKM)

‘ l|7mn

1/ OTtpennTe 6eNKM OT KENTKOB.

LwoKonaA. XpaHuTe B XONOAUSIbHUKE.

4 / Korga MMHK-KanKeiikun 6yayT rotoBbl,
[laliTe M NOJTHOCTbIO OCTbITb 1
flocTaHbTe U3 pOPMbI. YKpacbTe MUHI-
Kankemnkn B36VTbIMU CIIVIBKaMK.

2/ B36elTe )enTKM C caxapom o nobeneHns
Maccbl.

3/ PacTonuTe CMBOYHOE Macsio B NPOTUBHE
C aHTUMPUrapHbIM MNOKPBITUEM Ha
nporpamme PM B TeueHue 2 myuHyT - 140°C
1 BMeLUaiiTe Macso B ANYHYIO CMeCh.
TwatenbHO BMeLLanTe MOJIOKO, 3aTeM MyKy
1 paspbIxnTesb.

4 / B36eiiTe 6enkm B Kpenkyto neHy. Beeante
B MpeablayLLyio CMecb B36uTble 6enKku,
n06aBnAA Mo OfHON TPeTM 3a pas.

5/ Pa3neiiTe TeCTO NOPOBHY MO [BYM MUCKaM.
B ofiHy MiCKy f06aBbTe BaHUIbHDbII
SKCTPaKT, @ B APYrylo — Kakao-MOPOLLOK.

6 / BbiknagpbiBaiiTe oba Braa Tecta B
NPOTVBEHb, Yepeya C/ION HECKOJIbKO pas.

7 / NoctaBbTe B Cake Factory v rotoBbTe Ha
nporpamme PT 45 MUHYT.

Mpexpae yem gocTtaBatb 13 Gopmbl, fanTe

OCTbITb 5 MUHYT.




Sanewaricac 6envim LLOKOJTaAoM

100 r 6enoro
WwoKonaga Ans Bbinevku

«40 r cniMBOYHOTO

39mn| @ |Q&M

1/ Pactonute CIMBOYHOE Macsio 1 6enbliii
LIOKOMaZ B MPOTUBHE C aHTUMPUTapHbIM
nokpbITYemM Ha Nnporpamme PM B TeueHune
9 MUHYT - 140°C.

macna

«50 r rBOpora

2 / CmeluanTe pacTOMNIEHHbIN LWOKONaf C
TBOPOrom.

40 r caxapa

«2A1ua
« 25 MyKmn

40 r KNIOKBbI

3/ B36eiTe ALa C caxapom B 60SbLION MUCKeE.

4/ Nob6aBbTe WoOKONaf, 3aTeM MyKy 1 BCe
nepemeluante.

5/ CmaxbTe GopmMy CIMBOYHBIM MACIIOM U
Npu1CbINbTe MYKOW, 3aTeM nepeneiite B Hee
TecTo. MocbinbTe TECTO KNIOKBOM.

6/ 3anyctute nporpammy PT Ha 30 MUHYT.

7 / Npexpge yem foctaBatb U3 Gopmbl, fJante
nocToATb.

L NyAVHT

A

20 mn

100/120mn oo | Q;

1/ Pa3orpeiiTte CMBKY 1 fO6ABLTE LLOKONAS,

« 250 M1 NoNyo6e3KMPEHHOT0

MonoKa 2 / CmeLuariTe WOKOMAA CO C/IMBKaMN C

MOMOLLbIO BEHYMKaA.
250 M1 B36UTbIX CINBOK . . .
3/ CmeLwaiTe AliLa 1 caxap. Bbeite nx go

06pa3oBaHNA OAHOPOAHON NEHNCTON
TEKCTYpbl.

« 80 r TeMHOro WoKonaaa
(He meHee 55% KaKao)

« 1 yenoe anyo
) 4 / [lobaBbTe CMECh LLIOKOMAAa CO CIMBKaMM
« 1 ANYHDII XeNnToK 1 nepemeluaiiTe.

EOTCECRHOR VRS 5 / [lobaBbTe MONOKO.

6 / BbinoxuTe nonyurBLLYOCA CMeCb B
CTeK/AHHble 6aHKM 1K KpynHoe 6miofo.

7 / HauHuTe npurotoBneHue.

8/ Mepepn nopayert Ha CTon oxna)aanTe He
MeHee 2 Y4acoB.




5%0&@ cerccoet

C >KNAKNM LLeHTPOM U3 BapeHOro
CryLWeHHOro mMmoJioka

27mn C(b@ ‘ Q;

1/ NonoxwnTe B MACKY MaprapvH, MAKoTb

'C 15 mn

90 r maprapuHa 6aHaHa, caxap v IMMOHHbIN COK. XOpoLLo
30 cBemIoro nepemeLuanite BEHYNKOM.
KOpNYHEBOro caxapa

2/ MpocenTe BMeCTe MyKy 1 pa3pbixnuTens
1 fobaBbTe UX K CMECH, 3aTeM
nepemeLuanTe fJepeBAHHON NOXKOMN.

« 130 r pa3mATON MAKOTU
6aHaHa

1 CT. 1. IMMOHHOrO COKa

3/ Pa3pgenuTte NONOBUHY TeCTa MeXAay
Avenkamu popmbl anis MapOUHOB,
nosioXuTe B CepefinHy rno YanHomn
NOXKKe BapEeHOro CryLeHHOro MOJIOKa U1
HaKpoWTe OCTaBLWIMMCA TecTOM. [TocTaBbTe

« 140 r mykn

« 1 yallHaA NoXKa
paspbixnutens (5r)

Tlezenaec sbnokamn s dbopme po3bl

« 120 r BapeHoro
CryLWeHHOro MoJIoKa ¢

caxapom ¢dopmy B Cake Factory.
</ =38 4 / v 3anyctute nporpammy P3 Ha 27 MUHYT.
7 30mn l'sm" @@ ‘ g 5/ i 10 7
\ 7 ) M [awite ocTbiTb 10 MMHYT 1 NOAaBanTe

TennbiMn.

1/ BbimoliTe A6MI0KN, 3aTeM HapeXbTe X Ha TOHKMe

+ 1,5 nopuun NOMTVKM (1-2 MM TOMLLMHOW).
CNnoeHoro Tecta

2/ Nonoxwute Hape3aHHoe A6I0KO B KaCTPIOAIO C BOAOI
« 3 KpacHbIx A610Ka,

Hanpumep rana unn W IUMOHHbIM COKOM.

AEELART 3/ losepuTe A0 Kinerua. foTogbTe elue 30 cekyHa,
* HEMHOTO MOI0TOV! 3aTeM CHUMMTE C OTHA.

Kopuubl

4 / Pa3noxute NOMTUKY 610K Ha 6ObLIOM YCTOM
KYXOHHOM rofioTeHLe. HakpoliTe ApyriiM KyXOHHbIM
MOJIOTEHLIEM 1 CIeTKa MPUXMUTE, YTOObI BMIUTATh
BRary.

« 500 mn BoAbl
1 numoH

5/ PackataiiTe cnoeHoe TecTo 1 paspekbTe Ha 6 KyCKoB
(6 cM WwrpuHoiA).

6/ MocbinbTe KaxAblil KyCOK TecTa HeboMbLUM
KOIMYeCTBOM MOJIOTOI KOPULIbI. PaznoxuTte nOMTIKM
A6710Ka BO/b NONOCKY TeCTa 3aKPYrieHHbIM KOHLLOM
BBEPX, HaK/a/iblBasA NX BHAXNECT 1 BbIXO/A HEMHOTO
3a Kpas TecTa. 3aBepHITe HMKHUI Kpail TecTa Ha
HVKHNIA Kpaii AGNOK 1 CBEPHUTE MOOCKY, 4TOObI
cAenatb Kpacusyio po3y. [TomectuTe po3bl B AYeKM
bopmbl AnA Kekco |v noctasbTe ee B Cake Factory.

7 / 3anycTute nporpammy «PyyHoil pexxum» Ha 45 MUHYT
npw Temneparype 225° C.

8/ [laite oCTbiTb 10 MIHYT, 3aTeM OCTOPOXHO
[OCTaHbTe 13 GopMbl. ELbTe TenbIMM € He6OMbLINM
KONMNYECTBOM I'yCTOMN CMETaHbI VN 3Ke XONOAHBIMI C
caxapHoii nyapoit.




A&MMIO‘MaKOBbIe KeKcCbl

15 mn

« 80 r cmBoYHOro
macna

« 100 r myKun

« MonosuHa YanHo
NOXKW paspbIxnutens
(€]

<% 4. n. nuweBon
coppl (21)

« 1 numoH
«2Anua

«90r caxapa

«20r maka

38 mn

D Pran

1/ CHMMWTE C IMMOHa Liefipy 1 BbIKMUTE COK.

2 / CmeluaiiTe MyKy, paspbixauTenb, NMLLEeBYyto
copy 1 MaK.

3/ PacTonuTe CIMBOYHOE Macsio B NPOTUBHE
C aHTUMpPUrapHbIM NOKPbITUEM Ha
nporpammve PM B TeyeHvie 3 MUHYT - 140°C.

4/ CmeluainTe B M1CKe pacTomnsieHHoe
C/IMBOYHOE MACJI0, Caxap W JIMMOHHYIO
uenpy. lobasbTe fAlLa, 3aTeEM CMECb MyKU
C MaKOM U, HaKOHeL|, IMMOHHbII COK.
PazneiiTe Tecto nopoBHy no dopmam gnq
KeKkcoB 1 noctasbTe B Cake Factory.

5/ 3anyctute nporpammy P2 («[lopunoHHas
BbiNeyka») Ha 35 MUHYT.

6 / Mpexpae uem fOCTaBaThb BbINEYKy 13
bopmbl, jaliTe e OCTbITb HECKONBKO MUHYT.

Kewcorc YepHuKoun

%= 15mn

* 110 r mykn

« 1 4. n. paspbixnurens
(51

«1anyo

« 80 r Kopn4HeBOro
caxapa

« 60 r pacTonsieHHoro
CNINBOYHOIo macna

* 30 Mn cmeTaHbl

« 100 r yepHUKN,
BbIMbITO 1
06CyLIeHHon

o

35mn @ ‘ %&M

1/ B ppyroit Mucke B36eiiTe BEHUNKOM AL C
caxapom 10 NoslyYeHnsA CBETNON, HEMHOTO
neHncTon maccol. [lobaBbTe CMeTaHy.

2/ PacTonuTe CIBOYHOE Macsio B MPOTMBHE
C aHTUMPUrapHbIM NOKPbITUEM Ha
nporpamme PM B TeyeHue 3 MuHyT - 140°C.

3/ [lobaBbTe B M CKY pacTorieHHoe
CIMBOYHOE Macs10, 3aTeM MyKY, CMeLLaHHYIo
C pa3pbixauTenem.

4/ No6aBbTe UEPHUKY 1 NepemeLaiiTe.

5/ Paspgenute TeCTo MOPOBHY MeXay

Aveiikamm popmbl 11 noctasbTe B Cake
Factory.

6/ 3anyctute nporpammy P2 («[lopunoHHas
BbINeuka») Ha 35 MUHYT.

7 / Mpexpe yem focTaBaTb U3 GopMbl, faliTe
MOCTOATb 5 MUHYT.




4 o
Kanscedicw c BLIHEN N MaKkoM

% =
30 mn 27mn ‘ @ ‘ %
1/ B 6onbLuoi MucKe B3beliTe AlLa C caxapom

T EEERR V1 WenoTKoi coni. [06aBbTe IMMOHHbI
+ 1situo COK, pacTuTeslbHoe Macsio v CINBKY
+ 40 Mn paguHMPOBaHHOTO AnA B36MBaHUA 1 SHeprnyHo B3berite.
RacTUIEZBHOTGIMAcHS [lo6asbTe MyKy, paspbIXinTeNb U MakK.
* 50 Mn1 cnMBOK ANA MpogonxaiiTe B361BaTb JO NONyYeHNs
CEIEL L O[IHOPOAHOW Maccbl. [lobaBbTe XOPOLIO
* 20 MN IMMOHHOTO COKa OTLIEXKEHHYIO BULLHIO 1 NepeneliTe TecTo B
120 1 Mykm Aveiikn dopmbl ans madpduHos. MocTasbTe
« 5 paspbixnuTens dopmy B Cake Factory.
*5TMmaka 2 /v 3anyctute nporpammy P2 Ha 27 MUHYT.
Ec‘“‘r’:oz"::::;i:;”"e 3/ Mpes e uem AOCTaBaThb 13 GOPMbI, faiiTe

Karkerkam oCTbITb.
« 1 wenotka conn . .
4 / Tem BpemeHeM NIOXKKOW CMeLlainTe

MUHAANBHYI0 MYKY, CaxapHyio MyApy, Mak
11 HEMHOTO BILIHEBOTO CMPOMa, YTOBbI
MOsYUUTb NPUSATHYIO CBETIIO-BULLHEBYIO

MwuHpanb HaA nacra:

« 70 r MUHAANbHOW MyKH

« 70 1 caxapHoO nyapbl

S ) AT : @ | 10—15rBuwHesoro MWUHAANbHYI0 NacTy. Pasfennte ee Ha
H cupona
P LIeCTb LAPUKOB (MpUMepHO no 25 1
*2r maka Kaabil).

5/ Korga KankewKu oCTbIHYT, BHOM COTENHMNKa
NPWKXMUTE MUHLNbHbIE LWAPUKIN MeXY
[BYMs KBagpaTvkamu 6ymarm gns
BbIMEYKN. YKpacbTe KarnkenKkun guckamm 3
MWHAANbHON NacTbl.

Tapt «Tamern

15mn‘ 40mn @@ ‘ QM

1/ Y106bl cienatb Kapamernb, JOBeANTe

+ 1 nopuua cnoexoro BOJlY M Caxap A0 KWMeHWsA B KacTplonbKe.
recra Korpa cmecb nprobpeTeT NpUATHBIN

+250r caxapa KapamesibHbI LiBET, OCTOPOXKHO fo6aBbTe
* 25T CMBOYHOTO cnnBoYHoe macno. lNepeneiTe Kapamenb B
Macna dopmy 1 pacnpegenuTe ee.

 GbnoK 2 / OuncTnTe A6MOKM 1 HapexbTe

« 50 mn Boapl

YyeTBepPTUHKaMN. AKKypaTHO pasnoxumnTe nx
Ha Kapamenwu.

3/ HakpoliiTe A6NI0K/ CNOEHbIM TECTOM 1
nocraebTe popmy B Cake Factory.

4/ 3anyctute nporpammy PM Ha 40 MUHYT npun
Temnepatype 180° C.

5/ awte TapTy noctoAtb 10 MUHYT, a 3aTem
nepeBepHUTE ero U3 Gopmbl Ha 61A0.




'Q-:U ManunoBote ke

35mn @ ‘ %

1/ SneKTpuyecknm Mmkcepom B3beinte

15 mn

RO VRY ANLA C CaxapoM [0 MOJTyYeHUs CBETIION
+14. n. paspbixnuTens neHbl. [lobaBbTe CNMBKM 1 NpofomKanTe
50 B361BaTH.
«2Anya .

5016 2/ CveluaiiTe MyKy C paspbIxnTenem u
. r 6enoro caxapa

P nobasbre.

* 80 M1 HEXMPHBIX .
CnMBoK (80T) 3/ Monoxute No TPy ManMHKM Ha IHO KaXon
. 180 r caerKeit 13 WecTun AYeek GopMmbl, 3aTeM MOPOBHY
ManHbI, TIATENbHO pacnpepennTe TeCTo MeXAy HUMU 1
BbIMbITOV! MOMNOXMTE CBEPXY €LLie HECKONTbKO Arof.

MocrtasbTe popmy B Cake Factory.
4/ v 3anyctute nporpammy P2 Ha 35 MUHYT.

5/ MNpexpae yem AOCTaBaTb BbINEYKy 13
dbopMbl, gaiiTe NOCToNATb 5 MUAHYT.

Epemowvnmpor n3
6

JINHHOIO TecCTa

35mn‘@‘Q

1/ B Mmucke B36eiiTe BEHUNKOM AINLLA C

15 mn

* 3 aiua caxapom u conbio. Pactonute cnmeoyHoe
+60r caxapa Macno B NPOTMBHE C aHTUMNPUrapHbIM

+ 10 r BAHUNbHOTO NOKpPbITUEM N BMELLANTe Macso B

caxapa ANYHYI0 CMecb. [lobaBbTe MyKy 1 MOJIOKO,
«30 r pacTonneHHoro NoCTOsIHHO B36MBas.

CNMBOYHOro macna
2/ Pa3noxute B NPOTVBHE YEPHOC/B.

MocTtaBbTe NpoTuBeHb B Cake Factory n

oD LT Bbl/eiiTe TECTO Ha YePHOC/VB.
«300 r yepHoC/NIMBa

« 300 mn monoka

3/ 3anyctute nporpammy P1 Ha 35 MUHYT.

« 1 wenotka conu

4/ [laiTe OCTbITb, AOCTaHbTE 13 GOPMbI 1
rofaBaiiTe TenbIM UM XONO4HbIM.




RU
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(6e3 nakTo3bl)
<
zomn

50/70mn o ‘ %

1/ B3b6eiiTe AlLa C caxapom.

<4 aiua . . .
2/ PasorpeliTe COK NaiMa, 3aTem BnenTe B
+ 400 Mmn KOKOCOBOTO CMech AWLL C CaxapoMm.
Monoka P
3/ [lo6asbTe Leapy.
+ 100 Mmn KOKOCOBbIX A Heapy.
CnnBoK 4 / NobaBbTe KOKOCOBOE MOJOKO 1 CIUBKU.
« 80 r caxapHoii nyapb! 5/ Cmelwaiire.
+ 120 r coka naitma 6 / BbInoxuTe nonyumBLLYoCA CMeChb B
« Lieapa 1 naiima CTeKNAHHbIE GAaHOUKM AN KPYMHOE
6nopo0.

7 / Haunute npurotosnexue.

8/MNepep nopayeri Ha CTON oxnaxxpaavite

He MeHee 2 Yacos.
50 mn

70 mn

(%4
BucicBummuedinmnpor c pemom
% 15 mn

<4 anya

25mn @@ ‘ Q

1/ CmeLuanTe paspbIxnTesb U MyKy B MUCKe.

2 / B36eiiTe BEHUMKOM GENKI B KPEMKYIO MNeHy.

«125r caxapa .«
3aTeMm BMeLLaiiTe caxap, KeNTK1 1 MyKY.

* 125 r mykn )
o7 (EIEITS 3/ NepeneiiTe TeCTO B CMa3aHHYI0 C/IMBOYHbIM
paspbixnuTens macnom popmy 1 noctasbTe ee B Cake

+ 100 r pxema FaCtory'

4/ 3anyctute nporpammy PT Ha 25 MUHYT.

5/ Korga 61CKBUT ByfieT rotos, paspebTe ero
Ha [1Ba KOp»Ka 1 LLEeAPO HaMaXXbTe IXKEMOM
HWXKHI KOPXK. 3aTeM HAaKpOWTe Apyrim
KOPXKOM.




(4 o
Couubo/eroui unzkeiik

7
s

20 mn

OCHOBA:

«60 r cMBoYHOrO
macna

*50 r mykn

« 50 r KopnuHeBOro
caxapa

« 125 r necouHoro
neyeHbsa

KPEM:

+600 r cnmBo4HOro
cblpa

«3aiya
+ 150 caxapa

* 150 MN HEXNPHbIX
CIMBOK

«1CT. n. MmyKn

« 1 CTpy4OK BaHUN

50’"" ‘ @ ‘Q&M

1/ NonoXmTe CAMBOYHOE MACIO B NPOTUBEHD C
aHTVMPUrapHbLIM 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 Gymary cmech u3
neyeHbA 1 NpYKMUTE ee cTakaHoM. OTcTaBbTe
B CTOPOHY.

4 / B TOI1 e M1CKe pa3OMHUTE CIMBOYHbIV CbIp
C Caxapom 1 ceMeHamm 13 CTpyyKa BaHUN.
MoHemHory fjo6aBbTe HEXMPHbIE CMBKU.

5/ HakoHel, go6aBbTe AlLa 1 MyKY, SHepruyHo
B30beiiTe.

6/ BbineiiTe cMecb B NPOTUBEHb Ha OCHOBY 13
neyeHbs. MocTtaBbTe NpoTmeeHb B Cake Factory

7 / v 3anyctute nporpammy PT Ha 45 MUHYT.

8/ [lainTe Un3KeliKy OCTbITb O KOMHATHO
TemnepaTypbl. [locTaHbTe ero 13 Gopmbi
1 NOCTaBbTe OXNlaXAaTbCA Ha HOUb Nepeq
nopaven.

Wd)naﬂ

20 mn

«4 anua
«210r caxapa

« 95 r KyKypy3Horo
Kpaxmana

« 240 MN HEXXUPHbIX
CIMBOK

« 720 mn monoKa

« 1 nopyuA cnoeHoro
WA NEeCOYHOrO TecTa

« 1 wenotka conn

60’““ G @ ‘ QM

1/ B 6onbLuo MCKe CMeLLaiiTe NONOBUHY
caxapa, KyKypy3Hblil Kpaxmarn, anua v
LLLenoTKY CONN.

2/ MonoxuTe OCTaBLINIACA caxap, CIMBKMN 1
MOJIOKO B 60/bLLION COTeNHUK. [loBeauTte
CMeCb [0 KUMeHuA.

1 Cpasy e nepeneiite ee B CMeCb 13 AnL,
caxapa 1 KyKypy3Horo Kpaxmana. Bsberite
BEHUMKOM.

3/ MNepeneiiTe Bce 06paTHO B COTENMHVIK 1
HarpeBaiiTe, MOCTOAHHO B361BasA BEHUMKOM,
[10 3arycTeHua C/IMBOK 1 NOABNEHNA NePBbIX
ny3blpbKoB. OTCTaBbTE B CTOPOHY.

4 / BbinoxuTte popmy 1A 60MbLUKX MMPOroB
C/I0EHbIM TECTOM (He yaanaiTe 6ymary ans
Bbineykn). Mepenerite Tecto B Gopmy 1
nocrtasbTe B Cake Factory.

5/ 3anycTtute nporpammy «PyyHOI pexxnm» Ha
60 MUHYT npu Temnepatype 220° C.

6/ MNpexpae yem focTtaBaTtb 13 GOpPMbI, NOCTaBbTE
B XONOAUNbHUK Ha 12 Yacos.




RU

|105mn (-m—)(-\;lb(-(b | Q'

1/ B36eiiTe 6en0K B Kpenkyto neHy. 3atem,
B361Basl, R06aBbTE MENIKO3EPHUCTBIN caxap
<251 1 3aTeM caxapHyto nyapy. Macca fosmkHa
r:;'g’:‘e"""'cwm cTaTb rnaaKo, bnecTailel n ofHOPOLHON.
Mepenelite Maccy B KOHAUTEPCKIIN MELLOK.

« 1 ANYHBbIIA 6enok

« 25 r caxapHoW nyApbl
2/ 3actenute gHo dopmbl Cake Factory

KMPOHENpPOHULIaeMow 6ymaroi.

3/ BbipaBuTe mepeHru 3—5 cm B fuameTtpe
MoctaBbTe popmy B Cake Factory

4 / n 3anyctute nporpammy P4 Ha 105 MUHYT.

5/ TMNepep nofavein fante MmepeHram ocTbiTb B
TeyeHye yaca.

BucicBummetii kec no-dpansysckm

15mn| 42mn C;J@ | Q&M

1/ B3BecbTe yeTblpe AiiLa Co CKOPMynowu.

g OTMepbTe TaKoi e BeC KaAoro n3
+220—250r VIHTPEeaVEHTOB: Caxapa, MyKM 1 CIMBOYHOTO
cnerka cosieHoro

macna.
CNANBOYHOro Mmacna

+220—250rcaxapa 2/ [10n0XuTe CIMBOYHOE MACNO B NPOTUBEHD C
aHTUMpPUrapHbIM MOKPbLITVIEM 1 MOCTaBLTE €ro
B Cake Factory. 3anyctute nporpammy PM Ha
7 MyHYT - 140°C.

3/ Tem BpemeHeMm oTgenute 6enKm ot >KenTKoB 1
pasfenuTe caxap Ha [iBe paBHble YacTu.

«220—250 r mykn

4 / B36eiiTe XeNnTKM C MOIOBMHON NOPLMM caxapa.
loHemHory fo6aBnsaiTe pacTonieHHoe
Macno, NOCTOAHHO B36yBas. [lobaBbTe MyKy 1
pasmeLuanTe fepeBAHHON IOXKKON.

5/ B3beiiTe 6enku B Kpenkyio neHy. Koraa neHa
CTaHeT N/I0THOW, 06aBbTe OCTABLLNIACA Caxap
1 B36uBanTe elle 30 cekyHa. lMocTeneHHo
nobaBbTe K MepBoii cMmecu 6enku, BblknaabiBas
no oHOW TpeTu 3a pas. [epenerite TecTo B
npoTuBeHb 1 noctasbTe ero B Cake Factory.

6/ 3anyctuTe nporpammy P71 Ha 35 MUHYT. : v
Mpexnae yem focTaBaTb U3 NPOTUBHA, falTe g .
OCTbITb HECKOJbKO MIHYT. [0TOBO! :




/
ANPOr n3 MaHKun

10mn @ ‘ Q

1/ Y7106bI CAENATb Kapameslb, MONOXKNTE
B COTEMHUK caxap 1 Bogy. [0TOBbTE Ha

A
<

15 mn

« 1 nuTpa monoka

+ 125 r MaHHO#! Kpynbl cpefHem orHe, He nomelunBas. Korga caxap
+90 r caxapa HayHeT NpuobpeTaTb KOPUYHEBDIN LIBET,

+ 1 NaKeTUK BaHNIbHOrO HEeMHOr0 yMeHbLUNTe Harpes 1 rotosbTe eLle
caxapa (10r) HeCKonbKo ceKyHp. 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 Kpymy 1
[ina kapamenu: MONOKo. [loBeguTte A0 KUMEHWUA, aKKypaTHO
<200 r caxapa nomelurBas. YMeHbLUMTe Harpes 1 roToBbTe

8—10 MMHYT, MOCTOAHHO NOMeLLBas.
BbikntounTe oroHb. BmeluaiTe cnmBoyHoe
Macsio 1 N3oM.

«50 mn Boab! (50 1)

3/ B36ewrte Aiya. Boinente vx Ha
NPUroToB/IEHHYIO MaHKY 1 B36elTe elle
HemHoro. [onerTe cmMecb Ha Kapamersb B

"KOpI/IH Hble MQPEHer ¢dopme 1 noctasbTe ee B Cake Factory.

4/ 3anyctute nporpammy PT Ha 25 MUHYT.

5/ BocTaHbTe dopmy 13 npnbopa. 3atem

(;) (QJ} ‘ Q : aKKypaTHO AoCTaHbTe NMpPOT. [laiiTe OCTbITb
4 :

120 mn

1/ CmelwwanTe oba BMAa caxapa.

ﬁc 60 mn

65 I ANYHbIX 6eNKoB

10 MYHYT 1 NopasaTe TensbiM. foToBo!

2/ B KyxoHHOM KoMbaiiHe B36eliTe ANYHble
6enKy B KPerKyto NeHy, Mo XeaHuio
[06aBMB HECKONBKO Karnesb JIMMOHHOTO

*2 4. 1. KaKao-NopolliKa CoKa unu 6enoro yKkcyca.

0,3 Y. n. KopuLbI

« 65 r caxapHoi nyapbI
«65r caxapa

3/ B 6enkoBylo neHy fobaenaiite caxap
Nno CTONOBOI NIOXKe 3a pa3. B3bumealite
no 30 cekyHA Mexay Ao6aBneHnAMU.
B36uBaiiTe ewe 3 MUHYTbI.

4 / AKKypaTHO BMeLLalTe Kakao 1 Kopully.
MepenoxmTe cMecb B KOHAUTEPCKUIA
MeLUOK C KpacuBOI HacaaKoi B opme
3Be3/bl.

5 / Mpucbinbte popmy HEGOMbLIMM
Konuyectsom myku. Caenante
12 cumnaTryHbIX MepeHr. lNocTaBbTe
dopmy B Cake Factory.

1 3anycTuTe nporpammy P4 Ha 2 yaca.

6/ laiTe OCTbITb, NOC/E Yero akkypaTHO
[OCTaHbTe MepeHru n3 ¢opmbl. [0ToBO!




Kpea-ipronee

100/120 mn

1/ Pa3pexbTe CTPYYOK BaHWM NMOMonam v

+ 500 mn cnmBok yAanmTe cemeHa KOHUMKOM HOXKa.
XUpHOCTbIo 18%

20 mn

2/ HarpeiiTe MOIOKO B COTEMHUKE 1

* 5 ANYHDBIX XKeNTKOB
[06aBbTE CEMEHa BaHWN.

« 65 r caxapHoii nyapbl .
P! V&R 3/ MNoka MOsoKo HarpeBaeTcs, B36eiiTe

* JKCTPAKT BaHUMN ANYHbIE KENTKM 1 Caxap B MUCKeE.
[lo6aBbTe CNMBKM, 3aTEM MOJIOKO,
NMOCTOAHHO MNepemMeLUVBasi.

4/ MpoueauTe cmechb.

5/ BbinoxwTe nonyumBsLLytoca CMech B
CTeKNAHHble 6aHOUKM 1NN KPYNHOe

6n10a0.

120 mn

6 / HauHuTe npurotosneHue.

7 / Tlepep nopaven Ha cTon oxnaxganTe
He MeHee 2 YacoB.

eZOmn| 100/120mn| o | %

1/ CmewwariTe Anua 1 caxap.
«3 Aanua
y 2 / lo6aBbTe MOJSIOKO 1 BaHWUTb.
« 65 r caxapHowu nyapbl .
- Earl: 3/ XopoLuo nepemeluaiTe 1 npoueaure.
« 500 mn Tennoro .
4/ YpanviTe nery 1 nepeneiite B 6onbLuyto

nosyo6e3KMpeHHOro
MosI0Ka dopMy 1N CTeKNAHHbIE GAaHOYKN.
« JKCTPaKT BaHUM 5/ HauHuTe npurotoBnexue.

6/ MNepep nopayert Ha CTon oxnaxxpanTe
He MeHee 2 4acoB.




q [%4
20 mn 100/120 mn

| A

BUCKBUT: « 250 r pUKOTTBI
« MeyeHbe cnekynoc «2AMua
(xpycTALLee npAHOe NeyeHbe)

« 1 4. n. BAHUNBHOTO 3KCTPaKTa

, 10 wr.
« 120 r caxapa
« 25T CONEHOro CIMBOYHOTO
macna « 8 T KyKypy3HOI MyKu
3ABAPHOW KPEM: +1ct.n. BOABI
« 30 MN1 IMMOHHOTO COKa O®OPMJIEHVE:

- Lieapa nonosuHbI NMMOHa + 130 r kpema LLlaHTniin

« 160 r CIMBOYHOTO CbIpa,

Hanpumep Ounagenbdun
BUCKBUT SKCTPaKT n caxap. MNepemeluarite
1/ PacTonute cnBoYHOE Maco. A0 NOMNY4EHMA ORHOPOAHOI MaCCbI.
2/ Vi3menbuuTe neyeHbe B MOPOLLIOK 5/ [lobaBbTe NMMOHHbIN COK 1 LieApy.
[ : 1 CMeLLalTe C PacTOM/IEHHbIM 6/ B yalue cveluaiiTe KyKypy3Hyto
C COUNCHOU : CNIMBOYHBIM MAC/IOM. MYyKY C BOAOW 1 fobaBbTe B
(6e 3 NIaKTO3b ) i 3/Bbinoxute Gopmbl Ans MapdHOB TOTOBYIO CMECh.
1nu 6onbLuoe 6:0f0, MIOTHO 7 / Bbinoxure cmech B popMbl 414
: NPYXKMITE 1X K OUCKBUTHOMY MapPVHOB UM Ha 6onbLuoe
</ o OCHOBAHMIO 1 OXNaANTe GOPMOUKN, 6n11070.
20 mn 45/65 mn @ Q.; i MOKaroTOBMTE YM3KENK. 8 / HauHnTe npurotoeneHue.
HAHUHKA HUSKEWUKA 9/ OxnaxpainTe He MeHee 1 Yyaca u
KAPAMEJb i 4/Byale cveLlalTe CIMBOYHbIN nofaBaiiTe YM3KelKm co B3GUTbIMI
COTIEHAA KAPAMEITE: 1/ Pa3orpeliite caxap B COTEMHMKe. Cblp, PUKOTTY, ALA, BAHW/bHbIN cnvBKkamm.

« 100 r caxapHoii nyapb! . .

2/ Pa3orpeiiTte CIMBKY B APYroM COTEMHUKeE.
« 30 maprapuHa
3/ Korpga caxap pacTBOPUTCA 1 MOTEMHeET,

o =0T T LTS BReTe ropauvie CVBKKU 1 1o6aBbTe

« 2 YaiiHble NI0XKMN conu MaprapuH. 4 / foToBbTe B TeYeHMe 5 MUHYT,

Fleur de sel nomelLVBas [0 Tex rop, Noka Kapamesb

KPEM: MOJSIHOCTbIO He PacTOMUTCA B 3aBapHOM

A Kpeme.

+60r caxapa 5/ [o6asbTe conb.

+ 80 r kapamenu 6/ CH/MUTE C OTHSA.

o ) ) (G EE G G 7 / XpaHuTe Kapamenb B COTEMHUKE.
3ABAPHOI KPEM

8/ B value cmeLuaiiTe AL, Kapamenb 1 caxap.
9/ [lo6aBbTe cOeBOE MOJIOKO.

10/ BblnoxwiTe NoMyumMBLLYIOCA CMECh B
CTeKNsAHHble GaHOUKM MM KpynHoe 6:0f0.

11/ HauHnTe npuroTtoBnexve.

12/ Mepen nopayeii Ha CTON OXNaxaawnTe He
MeHee 2 4acoB.
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Q\A Manual
. -
QI & Prajituri in portii
:
glz u Prajituri individuale
93 @ Lava cake
Bezele

Spume

Gprins.
JVW % Timp de

preparare

@ Foarte usor Timp de
coacere

@ Usor

@PPEY Dificultate medie @ zlizgljﬁﬁte

@@@@ Greu g

Program

Lava cake de ciocolata

Fursec urias

Briose cu fulgi de CIOCOIALA ......ouuwvvvveeeeeeneereeeeeessssssssssssssssns

Negresd cu nuca

Chec de ciocolatd

Tort Pddurea Neagrd

Chec marmorat cu ciocolatd si vanilie ..............

Bdrcute cu ciocolata

Lava cake cu ciocolatd alba .

p.120
p.120

pa21

p.121
p.122
p.122
p.123
p.123

Spumad de ciocolatd p.124
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 sos de fructe rosii ......ececseessessssssennnns P.127
Far breton p.128
Prajituri cu zmeurd p.128
Prajiturd cu iaurt si lamaie p.129
Spumad de limeta si cocos (fara lactozd) ... P.129
Fursecuri cu faind de migdale ...........cccooeeemsmmeccceerereeennes 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) ... P134
Cheesecake p.134

119




za//a eake de ciocolatd

15 min. | 15 min.

e 3oud

« 180 g ciocolata
neagrd de menaj

* 150 g unt
« 75 g zahdr tos

e 45 g fdina
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 lingurita praf de
copt

« 50-60 g ciocolatd
simpld, ruptd 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?mb-;ie cu fulgi de ciocolatd

% 15 mi
min.

e 1ou

* 110 g zahar tos

* 60 gunt

« 140 g faind universalda

e 2 lingurite praf de
copt

* 60 ml lapte
« 1 varf de cutit de sare

« 70 g fulgi de ciocolata

30min.| C‘;)@ | %§iM

1/ Topiti untul in vasul antiaderent folosind
programul PM pentru 3 min la 140 °C.

2/ Intr-un vas mare, amestecati untul si
zahdrul, apoi incorporati oul si sarea.
Adaugati 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.

v -
ne;ﬁe/sacu nucd

Vi
25 min.

e 2 oud
1 gdlbenus

« 200 g ciocolatd
neagra de menaj

« 100 g unt
« 100 g zahdr tos

« 75 g faina
universald

* 75 g nuci tdiate

25min. @ | QI;iM

1/ Topiti untul si ciocolata in forma
antiaderentd 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 tdiate 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

A
</

) 15 mn

« 160 g faina
universald

* 70 g cacao

o 1 linguritd praf de
copt (5 g)

e 2 oud

« 200 g zahdr tos

* 100 ml ulei

« 100 g iaurt simplu
© 200 ml lapte

122

35 mn

2| 2

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 mn
BLAT: « 150 g zahdr tos
* 6 oud « 35 g cacao pudra

« 75 g fdina universala
« 75 g amidon de

« 30 ml lapte
« 10 ml suc de lamaie

porumb « 1 varf de cutit de sare
« 1 lingurita praf de SOS DE CIOCOLATA:
copt (5 g) « 100 g ciocolata simplda

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.

Gysom || 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.




B&'rm&fe de ciocolata
12min. @ ‘ %

7
10 min.

Chec marmorat cu ciocolatd si vanilie

Vi
15 min.

e 4oud

e 240 g zahdr tos

¢ 150 g unt moale

« 100 ml lapte

» 230 g faina
universala

« % lingurita praf

de copt

e 1 lingura extract de
vanilie (10 g)

« 2 lingurite cacao
pudra

45min. @ ‘ glsiM

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 masura ce turnati laptele, apoi puneti
fdina si dupd aceea praful de copt.

4 / Bateti spuma tare albusurile. incorporati
albusurile in compozitie, addugdnd cate o
treime din spuma o data.

5/ Turnati compozitia in cantitdti egale in
doud castroane; in unul adaugati extractul
de vanilie, iar in celdlalt, cacaua.

6 / Puneti compozitiile in forma de copt in
cateva straturi alternative.

7 I Puneti in Cake Factory si gatiti la programul
P1 pentru 45 min.

8 / Lasati sa se rdceascd 5 min inainte de a
scoate din forma.

*1ou
* 40 g zahdr tos
45 g faind universala

o Y2 linguritd extract
de vanilie

 pastd tartinabila de
ciocolatd

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 rceascd inainte de a le umple cu pasta
tartinabild de ciocolatd.




Lava caée cu ciocolata alba

15 min. | 30 min.

« 100 g ciocolatd alba
de menaj

* 40 gunt

« 50 g iaurt grecesc
natural

* 40 g zahdr tos
e 2o0ud
25 g fdind universala

¢ 40 g merisoare

@ | Pram

1/ Topiti untul si ciocolata albd in vasul
antiaderent folosind programul PM
pentru 9 min la 140 °C.

2 / Amestecati ciocolata topitd cu iaurtul
grecesc.

3/ Bateti oudle si zahdrul intr-un vas mare.

4 | Adaugati ciocolata, apoi faina si
amestecati totul.

5/ Ungeti cu unt si tapetati cu faind forma,
apoi turnati in ea compozitia. Addugati
merisoarele deasupra compozitiei.

6 / Porniti programul P7 pentru 30 min.

7 [ Lasati sa se odihneascd inainte de
a scoate din formd.

20 min. | 100/120 min.

* 250 ml lapte
semidegresat

* 250 ml smantana
lichida
« 80 g ciocolatd neagrd

de menaj (cu cel putin
55% cacao)

« 1 ouintreg

¢ 1 gdlbenus

« 70 g zahdr tos

100 min.

%120 min.

@ | A

1/ Incdlziti smantana si adaugati ciocolata.
2 / Incorporati ciocolata in smantand cu un tel.

3/ Amestecati oudle si zahdrul. Bateti pénd
cand obtineti o consistentd cremoasa si
spumoasd, deschisd la culoare.

4 / Addugati amestecul de ciocolatd si
omogenizati.
5/ Addugati laptele.

6 / Puneti amestecul in recipiente din sticld sau
intr-un vas mare.

7 / Incepeti gatitul.

8 / Lasati la rece cel putin 2 ore inainte de
servire.




C//ﬁ
20 min.

« 170 g faina
universald

e 2 lingurite praf
de copt

* 3 oud
* 120 g zahdr tos
70 gunt

« 100 ml
smantand cu
continut redus de
grasimi

e 2 mere

40 min. ‘ Q] si M

1/ Topiti untul in vasul antiaderent folosind
programul PM pentru 3 minla 140 °C.

2 / Decojiti merele si tdiati-le cubulete.

3/ Bateti oudle si zahdrul intr-un vas pand
cand compozitia devine spumoasd si
deschisa la culoare. Addugati untul si
apoi smantana, continudnd sd bateti.
Incorporati faina si praful de copt,
amestecate Tn prealabil, apoi merele.

4 [ Turnati compozitia in forma unsd cu unt,
apoi puneti-o in Cake Factory.

5 / Porniti programul P2 pentru 40 min.

6 / Lasati cateva minute la rdcit inainte de a
scoate din formd.

ort de capsuni

g ; C//

60 min.

BLAT: « 125 g faina universala
«4oud CREMA:
» 115 g zahdr tos * 250 ml lapte

« 50 g zahdr tos

o 2 galbenusuri

4 g amidon de porumb
« 2 foi de gelatina

o 1 pliculet de zahar
vanilat

« 50 g iaurt natural
« 1 lingurita praf de copt
(59

BLAT

1/ Separati albusurile de glbenusuri in doud
castroane.

2/ Addugati zahdrul si iaurtul in galbenusuri
si bateti. Addugati faina si praful de copt,
amestecéind incontinuu.

3 / Bateti spumd tare albusurile, addugand un
varf de cutit de sare. fncorporati albusurile in
compozitie, adtugand cdte o treime din spumad
o datd.

4/ Turnati-o in forma unsd cu unt si tapetatd
cu find si puneti-o in Cake Factory. Porniti
programul P71 pentru 30 min.

5/ Ldsati sa se rdceascd putin inainte de a scoate
din formd. Apoi ldsati deoparte sd se riceascd
la temperatura camerei inainte de a continua
reteta.

CREMA

6/ Inmuiati foile de gelatin in apé rece cateva
minute.

7 | Bateti gdlbenusurile si zahdrul intr-un vas.
Addugati amidonul de porumb.

8 / Aduceti laptele si pdstaia de vanilie tdiatd
pe lungime pand la punctul de fierbere intr-o
cratitd. Stoarceti gelatina si puneti-o in cratitd,
apoi amestecati 30 de secunde.

' 30 min.

@D ww A

« 1 pastaie de vanilie o 40 ml Kirsch (sau alta
(sau un pliculet de zahdr bduturd alcoolica)

vanilat) DECORARE:
© 200 ml smantéana lichida « 250 g capsuni

© 20 g zahdr pudra « 125 g martipan de
SIROP: culoare roz

« 150 g zahdr tos
© 200 ml apa

9/ Tumnati laptele fierbinte peste amestecul de
géilbenusuri, zahdr si amidon. Turnati in cratitd si
dati la foc mediu. Continuati sd amestecati la foc
mediu pand cand crema se ingroasd.

10/ Scoateti pdstaia de vanilie, acoperiti crema

cu folie alimentard si lasati deoparte la
temperatura camerei. Bateti smantdna lichida
cu zahdrul pand se ingroasd. Addugand cate
o treime o datd, incorporati frisca bétutd in
crema rdcitd.

SIROP SI DECORATIUNI

11/ Taiati blatul in 2 straturi egale. Puneti stratul de
baza pe un platou.

12/ Topiti zahdrul intr-o cratitd cu apa si alcoolul.
Insiropati baza cu jumdtate din acest sirop.

13/ Puneti jumdtdti de clpsuni cu partea tdiatd in
afard, in jurul marginii bazei. Garnisiti centrul
bazei cu capsuni tdiate bucdti.

14/ Acoperiti baza cu cremd. Puneti stratul superior
de blat peste cremd. Insiropati-l cu restul de
sirop.

15/ Puneti martipanul intre 2 foi de hartie de
copt si intindeti-| cu sucitorul. Acoperiti tortul
de cpsuni cu foaia de martipan si tdiati ce
depdseste marginea tortului. Puneti tortul
in frigider timp de cel putin 1 ord inainte de
servire.




BW cu afine

15 min.

« 110 g faina
universald

e 1 lingurita praf de
copt (5 g)

*1ou
« 80 g zahar brun
* 60 g unt topit

* 30 ml smantana

« 100 g afine spdlate
si uscate

ﬁ’mu&’%an cu gem

% asmin.| (325min.| OO | P,
15 min. 25 min. o] g 1
1/ Amestecati praful de copt si fdina intr-un vas.
e 4oud ~
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 unsd cu unt,
;1 lingurité praf apoi puneti-o in Cake Factory.
e copt
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.

35min. @ ‘ %siM

1/ Bateti oudle si zahdrul intr-un castron pana
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.




oo o oo
pﬂ%&d‘l« cu sos de fructe rosii

% 12min | (H2zmin| D | A
: min. min. .
) & 35iM
1/ Umpleti o tavita de cuburi de gheatd cu
*3oua sosul de fructe rosii, pentru a crea centrul
« 180 g ciocolata albd prdjiturilor.
GlamEy 2/ Lasati in congelator cel putin 4 ore.
CHOGmE 3/ Topiti untul si ciocolata in forma antiaderenté
* 30 g zahar tos folosind programul PM pentru 9 min la 140 °C.
* 90 g faina universala 4 / Bateti oudle si zahdrul intr-un vas. Adaugati
« 1 sos de fructe rosii ciocolata, apoi faina si amestecati. Impartiti
(75 9) compozitia in mod egal in forme.

5 / Addugati centrul de fructe rosii in mijlocul
fiecdrei prdjituri apdsand usor cuburile
inghetate in compozitie pand sunt acoperite.
Puneti formele in Cake Factory.

6 / Porniti programul P3 pentru 22 min.

7 [ Lasati s@ se réceascd inainte de a scoate
din forma.

Torf de mere
15min_‘ (Saomin. | Do ‘ P

1 / Pentru a face caramelul: Aduceti apa si

* 1strat de foitaj zaharul pand la punctul de fierbere intr-o
doteiiting cratitd. Odatd ce amestecul capdtd o culoare
* 250 g zahar tos placutd de caramel, addugati cu grija untul.
«25gunt Turnati caramelul in formd si intindeti-1.

« 6 mere 2/ Curatati si taiati merele in sferturi, apoi

« 50 ml apd 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.




! ?ﬂé«lﬁlmf cu zmeurd
| 15 min. 35min. @ ‘ %

1/ intr-un vas, bateti oudle si zaharul cu un

. 1_30 g flfginﬁ mixer de manad, pand cand compozitia devine
universaia spumoasd si deschisd la culoare. Addugati

* 1 lingurita praf de smantdna si continuati sa bateti.

copt

. 2 / Amestecati faina cu praful de copt si
sZond addugati-le in comporzitie.

*80gzahdrtosauriu 3 p et cate 3 fructe de zmeurd pe fundul

* 80 ml smanténa fiecdreia dintre cele 6 forme, apoi impdrtiti
A @il s compozitia egal in ele si aranjati cateva fructe
grasimi

deasupra. Puneti formele in Cake Factory.

« 180 g zmeurda

proaspatd si bine

spalata 5/ Lasati sa se odihneascd 5 min, apoi scoateti
din forme.

4 [ Porniti programul P2 pentru 35 min.

Fan breton

15min. 35min. C;J ‘ QI

1/ Bateti oudle cu zahdrul si sarea intr-un
*3oud castron. Topiti untul in forma antiaderentd
« 60 g zahér tos si incorporati-l. Adaugati faina si laptele,

. ’ amestecdnd incontinuu.
« 10 g zahar vanilat

2 / Raspanditi prunele pe fundul formei. Puneti

¢ 30 g unt topit N : . o
forma in Cake Factory si turnati compozitia

o vy milllepiz peste prune.
* 80 g fding 3/ Porniti programul P71 pentru 35 min.
universala ’

4 / Lasati sa se raceascd, apoi scoateti din formd.

« 300 g prune uscate .
Se poate manca rece sau cald.

« 1 varf de cutit de
sare




o o - - .
pﬂ?t&(ﬁa cu iaurt si lamaie

/
VA

O, 10 min.

* 2 oud
210 g zahdr tos
260 g faind universala

o 1 lingurita praf de
copt

o 1 cutie de iaurt simplu
(1259)

o 2 lamai
70 ml ulei de rapita
sau de floarea-soarelui

o un varf de cutit de
sare

35min. ) ‘ Q

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 jumdtate
o datd. Addugati coaja rasd de ldmadie.

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 Thainte de a
scoate din formad.

W&Wﬂm&

(fara lactoza)

20 min.

e 4oud

* 400 ml lapte de cocos
¢ 100 ml crema de cocos
« 80 g zahar tos

¢ 120 g suc de limeta

» Coaja rasa de la 1
limeta

%120 min.

‘ 50/70 min.

100 min.

| &

1/ Bateti cu telul zahdrul si oudle.
2/ Incalziti 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 fntr-un vas mare.

7 / Incepeti gatitul.

8 / Lasati la rece cel putin 2 ore inainte
de servire.




Tw&'pariziand
60min. @@ ‘ QM

1/ Amestecati jumatate din cantitatea de zahdr,

20 min.

° 40ud amidonul de porumb, oudle si un varf de cutit
« 210 g zahar tos de sare intr-un vas mare.

« 95 g amidon de Puneti zahdrul rdmas, smantana si laptele intr-o
porumb cratitd mare. Aduceti amestecul pand la punctul
« 240 ml smantana de fierbere.

cu continut redus de 2/ Imediat ce Incepe s clocoteascd, turnati-|
grasimi peste compozitia de oud, zahdr si amidon si

* 720 ml lapte amestecati.

* 1 bucata de foitaj 3/ Turnati inapoi compozitia in cratitd si incdlziti,
sl Gl e amestecand Tncontinuu, pand cand crema s-a
« 1 varf de cutit de ingrosat si apar primele bule. Lasati deoparte.

sare 4 / Imbréacati interiorul formei mari de tort cu

aluat. Turnati compozitia in formd, apoi
puneti-o in Cake Factory.

5 / Porniti programul Manual la 220 °C pentru 60 min.

6 / Raciti in frigider 12 ore inainte de a scoate din
forma.

11min. 30min. @‘ %;iM ™ &

1/ Bateti albusurile spuma.

ot 2 / Amestecati zaharul, faina, vanilia si

* 80 g zahar pudra migdalele mé&cinate intr-un vas.

* 3 albusuri 3 / Topiti untul in forma antiaderentd folosind
« 25 g fdind programul PM pentru 3 min la 140 °C.
universala

4 | Adaugati untul topit in amestec.

70 g fdind de 5 / Impartiti egal compoxzitia in forme, apoi

migdale RN

puneti-le in Cake Factory.
« 1 lingurd extract de " .
vanilie 6 / Porniti programul P2 pentru 30 min.

7 | Scoateti din forme catd vreme incd sunt
calde.




Chec frantuzesc

15 min.

* 4oud

© 220-250 g unt
usor sdrat

© 220-250 g zahar
tos

* 220-250 g faina
universald

35min.| C\;,b@ |Ql$iM

1/ Cantdriti cele 4 oud cu tot cu coajd. Mdsurati
aceeasi cantitate de zahdr, fdind si unt.

2 / Puneti untul in forma antiaderenta si bagati-l in
Cake Factory. Porniti programul PM pentru 7 min
la 140 °C.

3/1n acest timp, separati albusurile de galbenusuri
si impartiti zahdrul in doud cantitati egale.

4 [ Bateti gdlbenusurile cu jumdtate din cantitatea
de zahar. Addugati treptat untul topit, batand
ncontinuu. Adaugati fdina si amestecati cu o
lingurd de lemn.

5/ Bateti spuma tare albusurile. Dupd ce s-au
ntdrit, adaugati restul de zahdr si bateti inca
30 de secunde. Adaugati treptat albusurile in
prima compozitie, cate o treime o datd. Turnati
compozitia in formd, apoi puneti-o in Cake
Factory.

6 / Porniti programul P17 pentru 35 min. Lasati
cateva minute sd se rdceascd Tnainte de a scoate
din formd. Este gata!

Beze/e simple

10min.| 105min.| Cﬁ)@@ | Q'

1/ Bateti spumd tare albusul. Dup& aceea
ncorporati zahdrul tos si apoi zahdrul pudrg,
pand cand spuma este fing, lucioasd si
consistentd. Turnati compozitia intr-o punga
de ornat.

¢ 1 albus
e 25 g zahdr tos
e 25 g zahdr pudrd

2 / Puneti pe fundul unei forme Cake Factory
o bucata de hartie de copt.

3/ Formati bezele cu diametrul de 3-5 cm.
Puneti forma in Cake Factory.

4 [ Porniti programul P4 pentru 105 min.

5/ Lasati bezelele sa se raceascd o ord inainte
de ale manca




Chiec simplu

% 1omin| (omn| @ | A
min. min. .
N, 1siM
1/ Topiti untul in forma antiaderentd folosind
« 3 oud programul PM pentru 3 min la 140 °C.
«75gunt 2 / Intr-un vas mare, amestecati untul si
zahdrul pénd obtineti o spuma deschisa

e 225 g zahdr tos a culoare.

* 220 g faind universald 3/ Adaugati oudle, faina si praful de copt,

1,5 lingurite praf de apoi amestecati.

copt (5 g) 4/ Turnati compozitia in forma unsd cu unt,
apoi puneti-o in Cake Factory.

5 / Porniti programul PM pentru 35 min.

6 / Lasati sa se odihneascd 10 min inainte
de a scoate din forma.

15min.‘ 30min. @ ‘ gM

1/ Amestecati faina cu praful de copt si 2

* 250 g faind universala varfuri de cutit de sare. Addugati untul si
« 1 linguritd cu vérf de framantati cu degetele pénd obtineti un
praf de copt amestec asemdndtor cu firimiturile fine
«55gunt de pdine.

« 25 g zahér tos 2 / Adaugati zaharul si stafidele. La final,

addugati laptele si framantati repede

¢ 110 ml lapte o .
P aluatul. Faceti din el o sfera.

« 50 g stafide sau

merisoare 3/ Pe blatul de lucru presarat cu fding,

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. L
5 / Scoateti din forme si savurati briosele :
calde, cu unt si gem.




Cremé de zakiiin ans

4 20 min.| (33 in|
20 min. 100/120 min. | [,
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1/ Taiati pastaia de vanilie in doud pe
* 500 ml smantand lungime si scoateti semintele cu varful
cu'ct.)nt,.mut redus de unui cutit.
grasimi

2/ Incalziti laptele intr-o cratitd si adaugati

o 5 gdlbenusuri N i~
semintele de vanilie.

* 65 g zahar tos N

3/ In timp ce se incdlzeste, bateti
gdlbenusurile si zahdrul intr-un vas.
Turnati smanténa si apoi addugati
laptele, amestecand in tot acest timp.

 Extract de vanilie

4/ Treceti compozitia printr-o sitd.

100 min, >/ Puneti amestecul in recipiente din sticla
sau intr-un vas mare.

120 min. 6 / Incepeti gatitul.

7 I Lasati la rece cel putin 2 ore inainte de
servire.

20 min. 1001120 min. | (D | 7/}
1/ Amestecati oudle si zahdrul.
* 3 oud

2/ Addugati laptele si vanilia.
* 65 g zahar tos - . - s
3/ Amestecati bine si treceti printr-o sitd.
* 500 ml lapte 5 . . . L
semidegresat caldut 4/ Indepdrtati spuma si turnati in vasul

. mare sau Tn recipiente din sticld.
« Extract de vanilie

5/ Incepeti gatitul.
6 / Lasati la rece cel putin 2 ore inainte
de servire.

=" 100 min.

%120 min.




%1 20 min.

Y
, 20 min.

== 100 min.

PENTRU BLAT:

« 10 biscuiti dulci si aromati
25 g unt sarat

PENTRU CREMA:

30 ml suc de lamaie

« Coaja rasé de la %2 lamaie
» 160 g cremd de brénzd, de

100/120 min.

| A

« 1 lingurita extract de vanilie
* 120 g zahdr

« 8 g amidon de porumb

« 1 lingurd de apd
DECORARE:

150 ml frisca grasa batuta

7 g zahdr pudra

ex. Philadelphia « % lingurita de pastd de
« 250 g ricotta vanilie.

* 2 oud

W&&WZM

(fara lactoza)
45/65 min. | (D ‘ %
PENTRU CARAMEL

1/ Incalziti zahdrul intr-o cratitd.

PENTRU BLAT
1/ Topiti untul.

2/ Zdrobiti biscuitii pana devin pudra
si amestecati-i cu untul topit.

si zahdrul intr-un bol. Amestecati
pand se omogenizeazd.

5/ Addugati sucul si coaja rasa de
lamaie.

6 / Amestecati amidonul de porumb
si apa intr-un bol, apoi addugati in
compozitie.

3/ Puneti hartie de copt in formele de
briose sau in vasul mare, apdsati
bine baza din biscuiti si lasati
formele la rece in timp ce preparati
cheesecake-ul.

PENTRU COMPOZITIA DE
CHEESECAKE

7/ Puneti compozitia in formele de
briose sau in vasul mare.

Vi
20 min.

CARAMEL SARAT:

8 / Incepeti gatitul.

9/ Lasati la rece cel putin o ord si
serviti cheesecake-ul cu frisca.

4 [ Amestecati crema de branzd,
ricotta, oudle, extractul de vanilie

» 100 g zahdr tos EPN L «
£ 2 / Incalziti sméantana de gatit intr-o altd
» 30 g margarind cratité.

¢ 150 ml smantanda

Smantana 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: pand cand caramelul s-a topit complet in
o 4oud crema.
« 60 g zahar 4 / Adaugati sarea.

5/ Luati de pe foc.

« 80 g caramel
6 / Puneti caramelul intr-un vas.
PENTRU SPUMA

7/ Amestecati oudle, caramelul si zahdrul
ntr-un bol.

* 450 ml lapte de soia

8 / Adaugati laptele de soia.

9 / Puneti amestecul in recipiente din sticlé sau
ntr-un vas mare.

10/ Incepeti gatitul.

11 / Lasati la rece cel putin 2 ore inainte de
servire.
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