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Powk vivke toute Cenpitionce

To tue the full enpetience ; Fitk das ulbimative Backerlebnis, ; Betoot do ullieme babervating

Download the CAKE FACTORY App

Laden Sie die CAKE FACTORY App herunter

Download de app CAKE FACTORY

Titochakge”

I"appli---

Access over 200 recipes
Step-by-step support in making
your cakes

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

vy

) Accédez a plus de 200 recettes

2 Accompagnement pas a pas dans la
réalisation de vos gateaux

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

Zugang zu liber 200 Rezepten

Schritt-fur-Schritt Anleitungen zur
Unterstiitzung bei der Kuchenzubereitung

Ihre Suche filtern nach Wiinschen, Anldssen,
Formen...

vy

Meer dan 200 recepten

Stap voor stap begeleiding tijdens het
bakken

Filter zoekresultaten aangepast op je
wensen, gelegenheden of bakvormen




Shccesstul and cheative babing anytime / Inmek ehfobpheich und bheativ backen
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Presentation of the Cabe Factory ; Abbitding det Cabe Factory ; De bedsening van Cabe Factory
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. @ Bouton Marche / Arrét @ Start / Stop button @ Start / Stopp Taste @ Aan/Uit knop ¥

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

r'-"' "\‘ @ 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 controle @ Control screen @ Kontrollbildschirm @ Digitaal scherm
@ Programme manuel @ Manual program @ Manuelles Programm @ Handmatig programma
Programmes automatiques Automatic programs Automatische Programme Automatische programmas
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Gateaux a partager
Cakes to share / Grof3e Kuchen / Gebak om te delen

Gateaux individuels
Individual cakes / Individuelle Kuchen / Individueel gebak

Coeurs coulants
Lava cakes / Lavakuchen / Cakes met zachte vulling

Meringues
Meringues / Musliriegel / BaiserMeringues

Fonte du chocolat
Chocolate melting / Schmelzen von Schokolade
Chocolade smelten
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1 Manuat progham / 1 Manuettes Proghamm 7 1 Handmatig proghamma

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

Manual program / Manuelles Programm
Handmatig programma
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Moule silicone TEFAL PROflex®
TEFAL PROflex® silicone mould / TEFAL PROflex® Silikonform / Siliconen TEFAL PROflex® vorm

Vous n’avez pas besoin de
beurrer les moules pour faciliter
le démoulage aprés cuisson
car les moules en silicone sont
souples et pliables, permettant
un démoulage déja facilité.

You do not need to butter or grease
the moulds to facilitate demoulding
after cooking. The silicone moulds
are flexible and foldable for easy
release.

Sie brauchen die Formen nicht

Moule aluminium anti-adhésif einzufetten. Da die Silikonformen

Non-stick aluminium bowl! / Antihaft-Aluminiumform / Aluminium vorm met anti-aanbaklaag RSEEETLEEEIEEELEREECBEY
die Kuchen leicht daraus 16sen -

auch ohne zusdtzliches Einfetten.

De silicone bakvormen zorgen
dankzij de flexibiliteit dat het gebak
makkelijk uit de vorm te halen
is. Het is daarom niet nodig de
bakvormen in te smeren met boter.

Fonte du chocolat
Chocolate melting / Schmelzen von Schokolade / Chocolade smelten

./
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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
Wanneer je gebak eenmaal in de Cake Factory zit

Using the automatic proghams ; Benutrung det automatischen Proghamme /Automatische phoghamma's gebhuiben

!

Sélectionner un des
programmes automatiques.

Selecting an automatic
cooking program.

Ein automatisches
Backprogramm auswdbhlen.

Een automatisch
bakprogramma selecteren. ,
En cas d’erreur, appuyer

sur le bouton retour.

In the event of an error, press
the back button.
Falls ein Fehler auftritt, die

Zuriick-Taste driicken.

Choisir le temps =
de cuisson ; | - Als een fout wordt gemaakt,
Configuring cooking time. druk op de knop Terug.

Einstellen der Backzeit.
De baktijd instellen.

3

Attendre la fin
du programme

Wait until the program ends.

Warten, bis das Programm
zu Ende ist.

Wacht totdat het
programma is beéindigd.




Using the manual progham ; Benuteung des manuetten Proghamms ; Handnatip proghamma gebtuiben

/

Sélectionner le
programme manuel.
Selecting the manual program.

Das manuelle Programm
auswdhlen.

Handmatig programma
selecteren.

2

Choisir la température

Choose temperature.
Temperatur auswdhlen.
Kies de temperatuur.

3

Choisir le temps
de cuisson

Configuring cooking time.
Einstellen der Backzeit.
De baktijd instellen.

Y

Attendre la fin
du programme

Wait until the program ends.

Warten, bis das Programm
zu Ende ist.

Wacht totdat het
programma is beéindigd.
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Compatible avec les moules silicone TEFAL Proflex et TEFAL Crispy Bake
comportant le logo, %\ pour davantage de recettes.

\y

Compatible with TEFAL Proflex and Kompatibel mit den TEFAL Proflex und Geschikt voor de TEFAL Proflex en TEFAL
TEFAL Crispy Bake moulds including TEFAL Crispy Bake Formen mit dem logo Crispy Bake vormen die van het
— — —
the | &=,  logo for more recipes. =%, fir noch mehr Rezepte. ==, logo zijn voorzien voor meer recepten.

Moule a 10 cannelés \
10 cannelés mould / 10er muffin form / 10 gecanneleerde vormpjes bakvorm

Moule a 12 mini muffins
12 mini muffins mould / 12 mini muffins / 12 mini muffins

Moule a 12 mini tartelettes
12 mini tartlets mould / 12 mini tortchen / 12 mini taartjes

Moule a 18 mini cannelés
18 mini cannelés mould / 18 mini-canneles / 18 mini gecanneleerde vormpjes

Moule a 21 mini lingots
21 mini bars mould / 21 mini-tafeln / 21 mini staafjes bakvorm

Moule a 8 madeleines
8 madelaines mould / 8 madeleins / 8 madelaines bakvorm

\_







Manuel

Meringues

PIPILS
BOODH

* Le programme 5 requiert I’ utilisation d’un moule adapté,

merci de vous référer a la notice.

ze& nuveaui
(Q,J Tres facile

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

Gateaux a partager
Gateaux individuels

Coeurs coulants

Fonte du chocolat

i

QD & G

Temps de
préparation

Temps de
cuisson

Niveau de
difficulté

Programme

Coeurs coulants au chocolat p.12

Gateau cookie géant p.12
Muffins aux pépites de chocolat ..........ccccccomecrueenecnnnee p.13
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
Barres de céréales au chocolat et a la noisette.......... p.16
Fuits

Gateau aux pommes p.17
Le fraisier p.17
Cakes au citron et aux graines de pavot .........cccccc...... p.18
Muffins aux myrtilles

Tarte Tatin
Coeurs coulants aux fruits rouges .
Far aux pruneaux
Cakes aux framboise:
Génoise a la confiture
Gateau au yaourt et citron

Financiers p.22
Flan parisien p.22
Quatre-quarts p.23
Meringues nature p.23
Mini pains d’épices p.24
Cupcakes Tiramisu p.24
Pains au lait p.25
Nonnettes p 25
Scones p.26
Le gateau tout simple p.26

1"




‘g)d'kaa cookie géant
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1/ Dans un grand bol, mélanger la farine

« 150 g de beurre et la levure chimique avec un fouet.
« 150 g de sucre 2/ Placer le beurre dans le moule
cassonade antiadhésif et le déposer dans le Cake
Factory. Lancer le programme P5, pour
o 1 ceuf .
5 min.
21250 g(de/farine 3/ Verser le beurre fondu dans un saladier.
o 9 @il & @A dE Ajouter le sucre et une pincée de sel,
levure chimique (5 g) fouetter. Ajouter I'ceuf et fouetter

jusqu’a sentir un épaississement de la

* 50 a 60 g de car- N .
creme, un peu comme une mayonnaise.

reaux de chocolat
4/ Ajouter le mélange farine/levure en

3 fois et en mélangeant avec une

cuillere en bois. Répartir cette pdte
« 1 pincée de sel dans le moule, y enfoncer légérement
les carreaux de chocolat et les noix de
pécan. Déposer le moule dans le Cake
Factory.

« 30 g de noix de
pécan

5/ Lancer le programme P1, pour 30 min.
6/ Faire glisser le cookie géant sur une

M wm au Chocolat grille et laisser refroidir pour bien

profiter du croustimoelleux.

2| Pas

1/ Faire fondre le beurre et le chocolat
* 3 ceufs dans le moule antiadhésif a I’aide du
programme P5 pendant 13 min.

15 mn | 17mn

« 180 g de chocolat
noir dessert 2/ Dans un saladier, mélanger le sucre, la

« 150 g de beurre farine et les ceufs.

3/ Incorporer le chocolat a la préparation.
e 75 g de sucre

4/ Répartir équitablement la pate dans
* 45 g de farine 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.
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Q&aam’e aux noix
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1/ Faire fondre le beurre et le chocolat
« 2 ceufs a l'aide du programme P5 pendant

« 1 jaune d’ceuf 13 min.

2/ Dans un saladier, mélanger les ceufs et

* 200 g de chocolat le sucre puis ajouter la farine.

noir dessert
3/ Incorporer le chocolat a la préparation

=1100/g/dejbeurre jusqu’a I’obtention d’une pdte

« 100 g de sucre homogéne.

« 75 g de farine 4/ quuter les noix préalablement hachées
puis remuer.

* 759 de noix 5/ Verser la préparation dans le moule

beurré puis le déposer dans le Cake
Factory.

6/ Lancer le programme P1, Gateaux a
partager pour 25 min.

; 71/ Lc:tisser reposer 10 a 15 min. avant de
UW& aux pépites de chocolat démouler.

15mn | 33mn | @@ | %&5

1/ Faire fondre le beurre dans le moule
e 1 ceuf antiadhésif a I’aide du programme P5

TG CRAED pendant 3 min.

2/ Dans un saladier, mélanger le beurre
et le sucre puis incorporer I’ceuf et
« 140 g de farine le sel. Ajouter la farine et la levure
_ progressivement puis incorporer le lait
1 cuil. a soupe A
T et les pépites de chocolat.
de levure chimique

(10g) 3/ Répartir équitablement la pdate dans
chaque moule puis les déposer dans le

« 60 g de beurre

« 60 g de lait

et Cake Factory.
ol plid=2 el 4/ Lancer le programme P2 pour 30 min.
* 70 g de pépites de 5/ Laisser reposer puis démouler.

chocolat




&é@ au cacao

14

A
15mn

« 160 g de farine

« 70 g de cacao
amer

e 1cuil. 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

| 35mn

1/

2/

3/

4/
5/

@ | &

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

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

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

Lancer le programme P1 pour 35 min.
Laisser tiédir
démouler.

10 min. avant de

go-:&e"l‘ noire

ra
<

) 45 mn

GENOISE :

* 6 ceufs

« 75 g de farine

75 g de fécule de mais
o 1 cuil. a café de levure
chimique (5 g)

« 150 g de sucre

« 35 g de poudre de cacao

amer
« 3 cl de lait

1 cl de jus de citron
« 1 pincée de sel

SAUCE CHOCOLAT :

* 100 g de chocolat
patissier

¢ 10 cl de créme liquide
fleurette

« 20 g de beurre salé

« 180 @ 200 g de cerises
au sirop

CHANTILLY :
* 200 g de créme liquide

fleurette
* 200 g de mascarpone
« 50 g de sucre glace (2

cuil. @ soupe généreuses)

SIROP POUR PUNCHER :
e 20 cld’eau

* 135 g de sucre
e 7 cl de Kirsch

30mn

1/

2/

3/

4/

5/

6/

7/

8/

9/

PR | P

Casser les oeufs et séparer les blancs des
jaunes.

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

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

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

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.

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

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

Dans une casserole, porter a ébullition les
ingrédients du sirop. Mélanger.

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 créme a ébullition et verser sur le
chocolat. Ajouter le beurre. Laisser reposer une
minute. Fouetter pour obtenir une jolie sauce
réguliére. Laisser tiédir 10 min.

11/ Verser la sauce au chocolat sur le gdteau.

Garder au frais jusqu’au moment de le servir.



c/{(a%b&é chocolat vanille

o 4 ceufs

© 240 g de sucre

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

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

1 cuil. a soupe d’extrait
de vanille (10 g)

e 2 cuil. a café de cacao
en poudre

47mn

1/
2/

3/

4/

5/

6/

71

8/

@‘Q&s

Séparer les blancs des jaunes d’ ceufs.

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

Faire fondre le beurre dans le moule
antiadhésif a I’aide du programme P5
pendant 2 min. puis I’incorporer a la
préparation en fouettant. Ajouter I’'un
apres I’autre, le lait, la farine et la levure,
en fouettant bien.

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

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

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

Enfourner dans le Cake Factory et lancer
le programme P1 pour 45 min.

Laisser tiédir 5 min. avant de démouler.

FR

Qa«&qaede& au chocolat

5
10 mn
1/
o 1 ceuf
* 40 g de sucre
e 45 g de farine
« % cuillére a café 2/

d’extrait de vanille

« Pate a tartiner

12mn

@ | &

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

Placer la pate dans les empreintes du
moule puis lancer le programme P2
pendant 12 min.

A la sortie de [I’appareil, creuser
légérement les barquettes. Laisser
refroidir avant de garnir de pate a
tartiner.




LBorres do citéatos

au chocolat et a la noisette

20mn| 30mn| @ | Q'

1/ Avec un robot mixer, réduire la
moitié des flocons en farine.

* 90 g dechocolatfinement 2/ pans un saladier, mélanger la

« 90 g de flocons d’avoine

Pachs purée de noisette, I’huile et le miel
« 50 g de noisettes avec une pincée de sel. Ajouter la
grossiérement hachées farine d’avoine, le reste de flocons,

le chocolat et les noisettes. Bien

* 40 g de purée de noisette .
mélanger.

o E0g clalE 3/ Répartir le mélange dans les

« 2 cl d’huile neutre (20 g) moules a cake. Bien presser avec
le dos d’une cuillére. Déposer les
moules dans le Cake Factory.

4/ Lancer le programme P4, pour
30 min. Placer les moules au frais
pour durcir les barres avant de
démouler.

1 pincée de sel

d{{ae%wo au chocolat blanc

15mn| 39mn @ | Q&S

1/ Faire fondre le beurre et le chocolat

* 100 g de chocolat blanc dans le moule antiadhésif a
blanc dessert I’aide du programme P5 pendant 9 min.
« 40 g de beurre 2/ Mélanger le chocolat fondu avec le

« 50 g de fromage fromage blanc.

blanc 3/ Dans un saladier, mélanger les ceufs et
le sucre a I’aide d’un batteur.

4/ Incorporer le chocolat puis la farine et
mélanger le tout.

* 40 g de sucre

o 2 ceufs

* 25 g de farine 5/ Beurrer et fariner le moule puis y verser
la préparation. Ajouter les canneberges

40 g de canneberges B N
sur le dessus de la préparation.

6/ Lancer le programme P1 pour 30 min.
7/ Laisser reposer avant de démouler.

16




g)a"lead aux pommes

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 créeme
liquide

e 2 pommes

40mn

1/

2/

3/

4/

5/

6/

D | Aas

Faire fondre le beurre dans le
moule antiadhésif a I’aide du
programme P5 pendant 3 min.

Peler les pommes puis les couper
en petits cubes.

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.

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

Lancer le programme P1, pour
40 min.

Laisser tiédir quelques min. avant
de démouler.

Do Praisicr

VA
i 60 mn

GATEAU :
* 4 ceufs
« 115 g de sucre

« 1 sachet de sucre
vanillé

« 50 g de yaourt

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

CREME :

* 25 cl de lait

« 50 g de sucre

2 jaunes d’ceuf

4 g de fécule de mais
o 2 feuilles de gélatine

« 1 gousse de vanille
(ou un sachet de sucre
vanillé)

© 20 cl de créeme liquide
Fleurette

© 20 g de sucre glace

SIROP :

« 150 g de sucre
e 20 cld’eau

4 cl de Kirsch
(ou autre alcool)

DECOR:

« 250 g de fraises
« 125 g de pates
d’amande rose

30mn

Prew| &

GATEAU :

1/
2/

3/

4l

Séparer les blancs des jaunes dans 2 saladiers.

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

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

Verser dans le moule beurré et fariné et placer dans le Cake
Factory. Lancer le programme P1 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.
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 creme liquide avec le sucre glace en creme fouettée
bien ferme. Incorporer cette creme chantilly a la créme
patissiére froide, en 3 fois.

SIROP ET DECOR :

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

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

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

14/ Recouvrir de créme patissiére a la chantilly. Déposer dessus
la 2°m 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 1 H.
minimum avant de savourer.




au citron et aux graines de pavot

15 mn

« 80 g de beurre
« 100 g de farine

© 1/2 cuil. a café de
levure chimique (3 g)

o %2 cuil. a café de
bicarbonate (2 g)

* 1 citron
o 2 ceufs
« 90 g de sucre

* 20 g de graines de
pavot

—

<=

38 mn

1/
2/

3/

4/

5/

6/

@‘%&5

Prélever le zeste du citron puis le jus.

Réunir la farine, la levure, le bicarbonate
et les graines de pavot.

Faire fondre le beurre dans le moule
antiadhésif a I’aide du programme P5
pendant 3 min.

Dans un saladier, mélanger le beurre
fondu, le sucre et le zeste de citron.
Ajouter les ceufs, puis le mélange
farine-pavot et enfin le jus de citron.
Répartir équitablement la pate dans les
moules puis les déposer dans le Cake
Factory.

Lancer le programme P2, gateaux
individuels pendant 35 min.

Laisser tiédir quelques minutes puis
démouler.

J&#&}w aux myrtilles

15 mn

* 110 g de farine

¢ 1 cac de levure
chimique (5 g)

o 1 ceuf

« 80 g de sucre roux

« 60 g de beurre fondu
« 3 cl de créme fraiche

* 100 g de myrtilles
bien lavées et séchées

35 mn

1/

2/

3/

4/
5/

6/

71/

@‘%&5

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

Faire fondre le beurre dans le moule
antiadhésif a I’aide du programme P5,
Fonte du chocolat pendant 3 min.

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

Ajouter les myrtilles et mélanger.

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

Lancer le programme P2, Gdteaux
individuels, pour 35 min.

Laisser tiédir quelques minutes puis
démouler.




<7a72ze, Tatin

15 mn

« 1 pate feuilletée
* 250 g de sucre

e 25 g de beurre

* 6 pommes

e 5cl d’eau

AOmn

1/

2/

4/

5/

2w | A

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.

Eplucher et couper les pommes en
quartiers, les disposer uniformément
sur le caramel.
Recouvrir I’ensemble avec la pate
feuilletée puis déposer le moule dans le
Cake Factory.

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

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

FR

Coours, coutants aux fruits rouges

A
A4}

7 12 mn

o 3 ceufs

« 180 g de chocolat
blanc dessert

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

1 coulis de fruits
rouges (75 g)

31 mn

1/

2/

3/

4/

5/

6/
71/

P | Pras

Remplir un bac a glacon de coulis de
fruits rouges pour réaliser les coeurs des
gateaux.

Laisser reposer au congélateur pendant
au moins 4 H.

Faire fondre le beurre et le chocolat
dans le moule antiadhésif a I’aide du
programme P5 pendant 9 min.

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

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

Lancer le programme P3 pour 22 min.
Laisser tiédir avant de démouler.




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‘@‘gl

1/

2/

3/
4/

Dans un saladier, mélanger en les
fouettant les oeufs, 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.

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

Lancer le programme P1 pour 35 min.

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

&ée& aux framboises

15 mn

* 130 g de farine

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

o 2 ceufs
« 80 g de sucre blond

8 cl de creme liquide
(80g)

« 180 g de framboises
fraiches bien lavées

35mn

1/

2/

3/

4/
5/

@ | &

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

Incorporer la farine et la levure
préalablement mélangées.
Répartir 3 framboises au fond

des 6 moules puis verser la pdte
équitablement et parsemer de quelques
framboises. Déposer les moules dans le
Cake Factory.

Lancer le programme P2 pour 35 min.

Laisser tiédir 5 min. puis démouler.

i
g

<« R




FR

g)a"'l”ead au yaourt et citron
35 mn ‘ @ ‘ Q

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

10 mn

« 210 g de sucre

* 260 g de farine 2/ Incorporer, en 2 fois, la farine et

« 1 cuil. & soupe de la levure préalablement tamisées.

levure chimique (5g) Ajouter le zeste de 2 citrons a la
préparation.

« 1 yaourt nature R )

(125 g) 3/ Verser la préparation dans le moule
beurré puis le déposer dans le Cake

e 2 citrons Factory.

* 70 g d’huile de colza 4/ Lancer le programme P1 pour 35 min.

ou beurre

5/ Laisser reposer 10 min. avant de
e 5gdesel démouler.

.g)ehatiie a la confiture

22| A

1/ Mélanger la levure et la farine dans un
o 4 ceufs bol.

25 mn

15 mn

« 125 g de sucre 2/ A l'aide d’un batteur, monter les
blancs en neige. Quand ils sont fermes,

eI LD incorporer le sucre, les jaunes d’ceufs et

« 1 sachet de levure la farine.

chimique 3/ Verser la préparation dans le moule

« 100 g de confiture beurré puis le déposer dans le Cake
Factory.

4/ Lancer le Programme P1, 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.




g‘:’ o

V4
v/

b, 11 mn

e 75 g de beurre

80 g de sucre glace
o 3 blancs d’ceufs
25 g de farine

¢ 70 g de poudre
d’amandes

« 1 cuil. a soupe
d’extrait de vanille

33mn

1/

2/

5/
6/

@ | Pas

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

Faire fondre le beurre dans le moule
antiadhésif a I’aide du programme P5
pendant 3 min.

Incorporer le beurre fondu dans la
préparation.

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

Lancer le programme P2 pour 30 min.

Démouler tiede.

ng parisien

C/Z.,

20 mn

o 4 ceufs
* 210 g de sucre

¢ 95 g de fécule de
mais

e 24 cl de créme
liquide

e 72 cl de lait

« 1 pate feuilletée ou
brisée

« 1 pincée de sel

1/

2/

5/

6/

60 mn

DL | A

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

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

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

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

Garnir le moule a grand gateau de pdte
feuilletée (garder le papier cuisson).
Verser dessus la préparation puis
déposer le moule dans le Cake Factory.

Lancer le programme manuel a 220°C
pour 60 min.

Placer au frais 12 H. avant de démouler.




FR

c/l(eémgae& nature

10 mn | 105mn | Cﬁ)@@ | QI

1/ Battre le blanc d’ceuf en neige.

« 1 blanc d’ceuf Lorsqu’il est ferme, ajouter le sucre en

poudre puis le sucre glace sans cesser

de fouetter la préparation jusqu’'a

I’obtention d’un mélange lisse, brillant

* 25 g de sucre glace et homogéne. Verser le mélange dans
une poche munie d’une douille.

e 25 g de sucre en
poudre

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 a 5 cm de diamétre.
Déposer le moule dans le Cake Factory.

4/ Lancer le programme P4 pour 105 min.

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

15mn| 42mn Cﬁjc(—b | Q&S

1/ Peser les 4 ceufs avec leur coquille. Peser

* 4 ceufs le méme poids en sucre, farine et beurre.
©220a250g 2/ Placer le beurre dans le moule
de beurre demi-sel antiadhésif et le déposer dans le Cake
2203250 Fact.ory. Lancer le programme PS5, pour
de sucre 7 min.

2204250 3/ Pendant ce temps, séparer les blancs des

jaunes et diviser la quantité de sucre en
2 quantités égales.

de farine

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 P1, pour

35 min. Laisser tiédir quelques min. puis :
démouler. C’est prét ! : 23




Mini pains d’épices

s

) 15 mn

* 160 g de farine

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

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

« 6 cl de lait (60 g)

* 170 g de miel liquide

e 40 g de sucre cassonade
» 60 g de beurre

e 2 pincées de sel (4g)

30mn‘@ ‘ %

1/

2/

3/

4/

5/

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

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.

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

Lancer le programme P2 pour
30 min.
Démouler puis placer les mini

pains d’épices dans un sachet en
plastique pour laisser tiédir en
gardant I’humidité.

&paaée& Tiramisu

30 mn

* 100 g de farine

* 5 gde levure
chimique

e 2 blancs d’ceuf

« 80 g de sucre

« 80 g de beurre

o 5 clde lait

» 15 cl de café expresso

¢ 15 cl de créeme fraiche
liquide

* 150 g de mascarpone

e 2 g de sucre glace

o 1 cuillére a café
d’extrait de vanille

38mn

@ @ ‘ %&5

GATEAU

1/

Mélanger la farine, la levure et le sucre dans
un saladier.

2/ Monter les blancs en neige puis les incorporer
délicatement a la farine.

3/ Faire fondre le beurre dans le moule
antiadhésif a I'aide du programme P5
pendant 3 min. puis I’ajouter ala préparation.
Ajouter encore le lait et mélanger.

4/ Répartir équitablement la pdte dans chaque
moule puis les déposer dans le Cake Factory.

5/ Lancer le programme P2 pour 35 min.

6/ Sans les démouler, verser du café sur chaque
cupcake. Placer au réfrigérateur pendant
30 min. au moins.

GLACAGE

7/ Monter la créme en chantilly puis ajouter le
mascarpone, le sucre glace et la vanille.

8/ Placer la préparation dans une poche munie

9/

10/

d’une douille cannelée.

Décorer les cupcakes de mousse au
mascarpone. Garder au frais jusqu’au
moment de la dégustation.

Au moment de servir, saupoudrer de cacao.



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

e 4 g de levure
de boulangerie
déshydratée

¢ 13 cl de lait

* 40 g de sucre

« 70 g de beurre

% cuil. a café de sel

1 ceuf pour dorer

95mn

1/

2/

3/

4l

5/

6/

7/

8/

PP | Pram

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

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

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

Incorporer le beurre en pétrissant encore
10 min. Placer la pate dans le moule a muffins
et le déposer dans le Cake Factory. Lancer le
programme manuel, PM, a 40°C pour 30 min.
La pate va doubler de volume.

Pétrir @ nouveau rapidement la pate 1 min., au
robot ou & la main, afin de chasser I’air.

Sur un plan de travail fariné, découper la péate
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 a mesure puis déposer les
moules dans le Cake Factory.

Lancer le programme manuel a 40°C pour
30 min.

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

FR

Nonnettes

15 mn

«100 g de miel
* 50 g de sucre
e8cld’eau

« 50 g de beurre
« 90 g de farine

« 70 g de farine
compléte

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

1 pincée de sel

« 90 g de confiture
aux abricots

1/

2/

3/

4/

22mn @ ‘ %

Placer le miel, le sucre, le beurre, I’eau
et une pincée de sel dans une casserole
et faire chauffer jusqu’a ce que le
beurre soit fondu. Couper le feu.

Ajouter les deux farines et la levure
chimique et bien mélanger.

Répartir équitablement la préparation
dans les moules a muffins et placer au
réfrigérateur pour 30 min.

Sortir le moule du refrigérateur,
glisser une cuillére a café de confiture
aux abricots au coeur de chaque
préparation en formant un petit puits.
Déposer les moules dans le Cake
Factory.

Lancer le programme P3, pour 22 min.
Laisser tiédir, démouler délicatement et
savourer.




e galeaw tout simple

10mn @ ‘ Q&S

1/ Faire fondre le beurre dans le moule
« 3 ceufs antiadhésif a I’aide du programme PS5,
pendant 3 min.

Vi
10 mn

e 75 g de beurre
2/ Dans un saladier, mélanger le beurre

e 225 g de sucre et le sucre jusqu’a ce que le mélange

« 220 g de farine blanchisse.
o 1Sl G 3/ Incorporer les oeufs, la farine et la
levure chimique (5g) levure puis mélanger.

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

5/ Lancer le programme P1 pour 35 min.

6/ Laisser reposer 10 min. avant de
démouler.

15mn 30mn @ ‘ QM

1/ Mélanger la farine, la levure et
* 250 g de farine 2 pincées de sel. Ajouter le beurre
et malaxer avec les doigts jusqu’a

e 1 cuil. a café généreuse
g obtention d’un sable fin.

de levure chimique (7 g)
2/ Ajouter le sucre et les raisins secs.

Malaxer encore. Ajouter enfin le
* 25 g de sucre lait et travailler la pate rapidement.
Former une boule.

3/ Sur un plan de travail faring,
étaler la pate sur une épaisseur de
4 cm environ. Découper 6 ronds de

« 2 pincées de sel 6 cm de diameétre. Déposer les ronds
de pdate dans les moules a muffins
puis déposer le moule dans le Cake
Factory.

4/ Lancer le programme manuel a
240°C pour 30 min.

5/ Démouler et savourer les scones

encore bien chaud avec du beurre et
de la confiture.

* 55 g de beurre

¢ 11 cl de lait

50 g de raisins secs ou
cranberries










%yéanme&

% Manual

P Cakes to Share
QZ @ Individual Cakes
Q’» @ Molten Cakes

Q. @@ Meringues

QS* @ Melting Chocolate

* Use the Non-stick Mould

Levets

@ Very easy
W% Easy
@@@ Quite difficult
@ L Er Difficult

A

gammaéy

@ @

Preparation
time

Baking
time

Level of
difficulty

Programme

Gocotute

Y, 60’%95@@

Molten middle chocolate cakes ............ouwveeeuneceneennnne 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..................c....... p.33
Chocolate barquettes p.33
Molten white chocolate cake p.34
Hazelnut and chocolate cereal bars ................. p.34
Fruir

Apple cake p.35
Strawberry Cake p.35
Lemon and poppy seed cakes p.36
Blueberry muffins p.36
Tarte Tatin p.37
Red berry molten middle cakes ...............cccooueeees p-37
Far Breton p.38
Raspberry cakes p.38
Jam Sponge Cake p.39
Yogurt and lemon cake p.39
Financiers p.40
Parisian flan p.40
French-style pound cake. p.41
Basic Meringues p.41
Mini gingerbread p.42
Tiramisu cupcakes p.42
Milk rolls p.43
Honey and apricot cakes p.43
Scones p.44
Sponge cake p.44

29



dl(o&n middle chocolate cakes

15 mn | 15mn

* 3 eggs

» 180 g dark cooking
chocolate

* 150 g butter
« 75 g caster sugar

o 45 g flour

1/

2/

3/

4/

5/

6/

2| Pas

Melt the butter and chocolate in
the non-stick pan by using the P5
programme for 9 min.

Mix the sugar, flour and eggs in a bowl.
Add the chocolate to the mixture.
Divide the mixture equally between the
moulds, then place them in the Cake
Factory.

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

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

g)[alzl cookie cake

s | Grom [ D | P

« 150 g butter

« 150 g demerara sugar
* Tegg

* 250 g plain flour

« 1 tsp baking powder

« 50 g to 60 g plain
chocolate broken into
squares

« 30 g pecans

« 1 pinch of salt

1/

2/

3/

4/

5/
6/

In a large bowl, mix the flour and
baking powder together using a whisk.

Put the butter in the non-stick mould
and place it in the Cake Factory. Start
programme P5 for 5 min.

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.

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.

Start programme P1 for 30 min.

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




Wwf brownies

& | Gum | D | A

1/ Melt the butter and chocolate in
* 2 eggs the non-stick pan by using the P5

« 1 egg yolk programme for 9 min.
2/ Beat the eggs and sugar in a large bowl,

« 200g dark cooking then work in the flour.

chocolate
3/ Whip in the chocolate until you have an
+1100(g butter even mixture.
* 100 g caster sugar 4/ Add the chopped walnuts and mix.
« 75 g plain flour 5/ Pour the mixture into the buttered pan,

« 75 g walnuts, chopped then put it in the Cake Factory.

6/ Start programme P1, Cakes to Share,
for 25 min.

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

W dq'amuffins

15mn | 33mn | @@ | %&5

1/ Melt the butter in the non-stick pan
*Tegg using programme P5 for 3 min.

« 110 g caster sugar 2/ In a large bowl, mix the butter and

sugar, then mix in the egg and salt.

Gradually add the flour and baking

140 g plain flour powder, and then mix in the milk and
chocolate chips.

« 60 g butter

* 2 teaspoons

baking powder 3/ Divide the mixture equally between the
moulds, then place them in the Cake

* 60 ml milk Factory

* 1 pinch of salt 4/ Start programme P2 for 30 min.

« 70 g chocolate 5/ Let stand, then remove from mould.

chips




Vi
s

15 mn

« 160 g plain flour
e 70 g cocoa

« 1 tsp baking powder
(59)

* 2 eggs

200 g caster sugar
* 100 ml oil

« 100 g plain yogurt
« 200 ml milk

| 35mn

1/

2/

3/

4/
5/

@ | &

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

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.

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

Start the P1 programme, for 35 min.

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

LBock, Forest gateau

ra
<

) 45 mn

GENOISE SPONGE:

« 6 eggs

« 75 g plain flour

75 g cornflour

« 1 tsp baking powder (5 g)
« 150 g caster sugar

« 35 g cocoa powder

* 30 ml milk

« 10 ml lemon juice

1 pinch of salt

CHOCOLATE SAUCE:

« 100 g baking chocolate
« 100 ml whipping cream
« 20 g salted butter

« 180 to 200 g cherries
in syrup

CHANTILLY:

« 200 g whipping cream
* 200 g mascarpone

« 50 g icing sugar

(2 heaped tbsp)

SOAKING SYRUP:

« 200 ml water

« 135 g granulated sugar
« 70 ml kirsch

30mn

1/

2/

3/

4/

6/

7/

8/

10/

PR | P

Break the eggs, separating the whites from the
yolks.

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

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

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

Put the dough into the buttered mould and
place it in the Cake Factory. Start programme
P1 for 30 min. Remove the sponge from the
mould and leave to cool completely.

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

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

In a pan, bring the ingredients for the syrup to
the boil. Mix.

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.

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.

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



W barquettes

A =
A1 R
b, 10 mn 12 mn @ ‘ %
1/ In a bowl, whisk the eggs and sugar.
«1egg Next add the vanilla extract and then

the flour.

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

* 40 g caster sugar

* 45 g plain flour

« % teaspoon of 12 min.
vanilla extract 3/ When you take the mould out, gently
« Chocolate Spread make small holes in the barquettes.

Leave to cool before filling with
chocolate spread.

W vanie marbled cake

@‘Q&s

1/ Separate egg whites from yolks.

15 mn 47mn

* 4eggs 2/ Beat yolks and sugar until pale.

© 240 g caster sugar 3/ Melt butter in the non-stick pan with

« 150 g soft butter programme P5 for 2 min. and whip
into mixture. Thoroughly whip in milk

* 100 ml milk

followed by flour and then yeast.

« 230 g plain flour 4/ Whip egg whites until stiff. Mix in egg
v, . whites adding a third at a time into
« %2 tsp baking powder . .

previous mixture.

1 tbsp vanilla extract 5/

(109) Pour the mixture equally into 2 mixing

bowls ; in one bowl add the vanilla
o 2 tsp cocoa powder 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 P1 for 45 min.

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



Horetit and chocolate

cereal bars

20mn| 30mn| @ | Q'

1/ Using a blender, process half the

seglsicctined oatmeal to flour.

* 90 g chocolate, finely 2/ Mix the hazelnut puree, oil and

chopped honey with a pinch of salt in a bowl.

« 50 g hazelnuts, roughly Add the oatmeal flour, chocolate

chopped and hazelnuts. Mix well.

« 40 g hazelnut puree 3/ Pour into the moulds. Press down
with the back of a spoon. Put the

* 50 g honey

moulds in the Cake Factory.

* 20 ml sunflower oil 4/ Start programme P4 for 30 min. Put
the moulds in the fridge to harden
the bars before removing from the
moulds.

« 1 pinch of salt

c/{(aé‘mf while chocolale cake

15mn| 30mn @ | Q&S

1/ Melt the butter and white chocolate in

* 100 g white cooking the non-stick pan using programme P5

chocolate for 9 min.

o 40 g butter 2/ Mix the melted chocolate with the

« 50 g natural Greek greek yogurt.

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

* 40 g caster sugar
4/ Add the chocolate, then the flour, and
mix it all together.

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

* 2 eggs

40 g Cranberries

6/ Run programme P1 for 30 min.

7/ Allow to sit before removing from the
pan.
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040,0& cake

20 mn

* 170 g plain flour

e 2 tsps baking
powder

« 3 eggs

« 120 g caster
sugar

« 70 g butter

« 100 ml single
cream

« 2 apples

AOmn

1/

2/

3/

4/

6/

@ ‘ Q&S

Melt the butter in the non-stick
pan using programme P5 for
3 min.

Peel the apples and cut them into
small cubes.

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.

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

Start programme P2 for 40 min.

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

Wéy cake

c///;
= 60 mn

CAKE:

* 4eggs

* 115 g caster sugar

« 1 sachet vanilla sugar
« 50 g natural yoghurt
« baking powder (5 g)

* 125 g plain flour

PASTRY CREAM:
* 25 cl milk

« 50 g caster sugar
* 2 egg yolks

4 g cornflour

2 gelatin sheets

« 1 vanilla pod (or a
sachet of vanilla sugar)

« 200 ml whipping cream
« 20 g icing sugar

SYRUP:
« 150 g caster sugar
* 200 ml water

© 40 ml Kirsch
(or other alcohol)

DECORATION:
* 250 g strawberries

« 125 g marzipan,
coloured pink

| Gaom | QOO0 | A

CAKE:

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

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

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

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

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




Q&e&ez&y muffins
G ‘ %&5

35 mn

15 mn

1/ In a second mixing bowl, whisk the
« 110 g plain flour egg and the sugar until the mixture
. ) becomes pale and slightly frothy. Add
(51gt)sP baking powder the créeme fraiche.

2/ Melt the butter in the non-stick pan

*1eg9 using chocolate melting programme P5

« 80 g brown sugar for 3 min.

« 60 g melted butter 3/ Add the melted butter to the bowl then
the flour and baking powder that you

2130/mlicreme fraiche have already together in a separate

« 100 g blueberries, bowl.

washed and dried 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.

s =,
= 15mn a 35mn @ ‘ g
< 285
1/ Zest and juice the lemon.
* 80 g butter 2/ Combine the flour, baking powder,
100 g plain flour bicarbonate of soda and poppy seeds.
« Half teaspoon of 3/ Melt the butter in the non-stick pan
baking powder (3 g) using programme P5 for 3 min.
« % tsp bicarbonate 4/ 1Inabowl, mix the melted butter, sugar
of soda (2 g) and lemon zest. Add the eggs, then the
flour-seed mix and finally the lemon
sillemon juice. Pour this mixture equally into
« 2 eggs the cake moulds and place in the Cake
Factory.
« 90 g caster sugar o
5/ Start the P2 individual cakes
* 20 g poppy seeds programme, for 35 min.

6/ Allow to cool for a few minutes, then
remove from the moulds.




<7a72ze, Tatin

15 mn

o 1 sheet ready
rolled puff pastry

250 g caster sugar
e 25 g butter
« 6 apples

* 5 cl water

AOmn

1/

2/

4/

5/

2w | A

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.

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

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

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

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

Qedbe/%y mollen middle cakes

A
A4}

7 12 mn

* 3 eggs

« 180 g white cooking
chocolate

« 70 g butter
« 30 g caster sugar

« 90 g plain flour

1 red berry coulis
(75 g)

22mn

1/

2/
3/

4l

5/

6/
71

P | Pras

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

Leave in the freezer for at least 4 hrs.

Melt the butter and chocolate in
the non-stick pan by using the
P5 programme for 9 min.

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

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.

Start the P3 programme, for 22 min.

Allow to cool before removing from the
mould.




g;& Breton

15 mn

* 3 eggs

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

« 80 g plain flour

« 300 g prunes

« 1 pinch of salt

——

1/

3/
4/

35mn‘@‘gl

In a mixing bowl, whisk the eggs, sugar
and salt together. Melt the butter in the
non-stick pan and whip in. Add the flour
and the milk, whisking continuously.
Spread the prunes out in the pan. Place
the batter in the Cake Factory and pour
the cake mixture over the prunes.

Run the P1 programme for 35 min.

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

Qadpbe%y cakes

15 mn

* 130 g plain flour
« 1 tsp baking powder
e 2 eggs

« 80 g golden caster
sugar

« 8 cl single cream
(80 9g)

« 180 g fresh
raspberries, washed
thoroughly

‘ 35mn

1/

2/

3/

4/
5/

@ | &

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

Mix the flour and baking powder
together and add.

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

Start programme P2 for 35 min.

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

v | !'. I . 1'1.
gl H’:me{ it rlllrf ﬁj%



Logurt and temon cake
35mn ‘ @ ‘ Q

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

2/ Sift flour and baking powder together

A
=~ 10 mn
\7)

« 210 g caster sugar

* 260 g plain flour and add to mixture, a half at a time.
« 1 thsp baking Add the lemon zest.

powder 3/ Pour the mixture into the buttered
o 7t llsmsyam: mould and put it in the Cake Factory.
(125 g) Start the P1 programme for 35 min.

o 2 lemons 4/ Allow to sit for 10 min. before removing

from the mould.
* 70 ml rapeseed or

sunflower oil

o pinch of salt

<7am S,)awzge Cake

2| A

1/ Mix baking powder and flour in a bowl.

* 4eggs 2/ Whisk egg whites until stiff. When stiff,
« 125 g caster sugar whip in sugar, yolks and flour.

25 mn

15 mn

3/ Pour the mixture into the buttered

¢ 125 g plain flour
mould, then put it in the Cake Factory.

e 1 tsp baki
poder . 4/ Start Programme P1 for 25 min.

) 5/ When cooked, cut cake into 2 layers
* 100 g jam

and generously spread jam on top of

@ base layer. Then recombine both layers.




g‘:’ o

V4
v/

b, 11 mn

e 75 g butter

« 80 g icing sugar

3 eggs whites

e 25 g plain flour
70 g almond flour

1 tbsp vanilla
extract

33mn

1/

2/

3/

4/

5/

6/
71/

@ | Pas

Beat the egg whites until they form
peaks.

Mix the icing sugar, flour, vanilla and
ground almonds in a bowl.

Melt the butter in the non-stick pan
using programme P5 for 3 min.

Add the melted butter to the mixture.

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

Start programme P2 for 30 min.

Remove from the moulds while still
warm.

ga%&u'alb flan

20 mn ‘ 60mn

4 eggs

210 g caster sugar
« 95 g cornflour

e 240 ml single cream
e 720 ml milk

« 1 piece puff or
shortcrust pastry

« 1 pinch of salt

1/

2/

DL | A

Mix half the sugar, the cornflour, eggs,
and a pinch of salt in a large bowl.

Put the remaining sugar, cream and
milk in a large saucepan. Bring the
mixture to a boil.

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

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

4/ Line the large cake mould with the
pastry. Pour the mixture into the mould
and put in the Cake Factory.

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

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

~




gienc/b-dw pound cake

15 mn

e 4 eggs

*220t0 250g
slightly salted
butter

«220t0 250g
caster sugar

© 220 to 250 g plain
flour

—

35’““ | G G | Q&s

1/

2/

3/

4/

5/

6/

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

Put the butter in the non-stick pan, then
put in the Cake Factory. Start programme
P5 for 7 min.

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

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.

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.

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

Qaa’a Meringues

10 mn | 105mn |

* 1 egg white

25 g caster sugar

e 25 g icing sugar

1/

2/

3/

4/
5/

X

ol 2

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.

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

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

Start programme P4 for 105 min.

Leave meringues to cool for an hour
before eating




M cupcakes

A 20
= 30mn 35mn C\;) C[;) ‘ g
285
CAKE:
* 100 g plain flour 1/ Mix the flour, baking powder and sugar

o 9 g Bt S together in a mixing bowl.

2/ Beatthe egg whites into peaks, then carefully

« 2 egg whites add them to the flour.

« 80 g caster sugar 3/ Melt the butter in the non-stick pan using
programme P5 for 3 min,, then add it to the

* 80 g butter mixture. Add some more milk and mix.

« 50 ml milk 4/ Divide the mixture equally between the

moulds, then place them in the Cake Factory.

::f?:eml espresso 5/ Run the P2 programme for 35 min.
R . 6/ Without removing them from the mould,

* 150 ml créme fraiche pour some coffee over each cupcake. Place in

A T .the fridge for at least 30 min.

* 2 g icing sugar 7/ Whip the cream, then add the mascarpone,
+ 1 tsp vanilla extract icing sugar and vanilla.

o o . 8/  Put the mixture in a piping bag fitted with a
g | ngerbread : < star-shaped piping tip.

9/ Decorate the cupcakes with mascarpone
icing. Store in the fridge until you want to eat

them.

=
C/f., =22 10/ Sprinkle with cocoa powder to serve.
30 mn @ 9 :
&y 15mn 2 ;
1/ Inalarge bowl, mix the flour, baking
* 160g plain flour powder, spices and salt.
« ¥ tsp baking powder 2/ In asaucepan, heat the milk, honey

and demerara sugar. Remove from
; . heat, add the butter in small pieces,
(or a mix of cinnamon, . . . .
vanilla, ginger, nutmeg and and mix. Pour this mixture into the
clove powder) (10 g) large bowl.
3/ Divide the mixture equally between
the moulds, then place them in the

« 1 tsp gingerbread spices

* 60 ml milk (60 g)

* 170 g runny honey Cake Factory.

« 40 g demerara sugar 4/ Start programme P2 for 30 min.

« 60 g butter 5/ Remove the mini gingerbread
) from the moulds, and put them

* 2 pinches of salt (4 g) in a plastic bag to cool off while

trapping the moisture.




M rolls

30mn | 90mn |@@@ | %&M

« 115 g strong white
bread flour

« 115 g pasta flour
(type 00)

4 g dried active
baking yeast

o 130 ml milk

* 40 g caster sugar
« 70 g butter

o Y2 tsp salt

« 1 egg for glazing

1/

1/

1/

1/

1/

1/

1/

1/

Warm the milk in a microwave oven for 20 to
40 seconds.

In a small bowl, mix the milk and the yeast
with a %2 teaspoon of sugar. Put the bowl
in the Cake Factory, and place the butter
alongside, also in a small bowl. Start the
manual programme at 40°C for 5 min.

Mix the flours, salt, warm milk mixture, sugar
and yeast together before kneading it all for
10 min., with a stand mixer or by hand.

Add the butter, and knead for another
10 min. Put the dough in the muffin mould,
and put the mould in the Cake Factory. Start
the Manual programme at 40°C for 30 min.
The dough should double in volume.

Knead the dough again quickly for 1 min. with
a stand mixer or by hand in order to remove
any air.

On a floured worktop, cut the dough into
6 equally sized pieces (about 80 g each). Shape
them into small rolls the same length as the
cake moulds. Put them into the cake moulds
one by one, and then put the moulds in the
Cake Factory.

Start the manual programme at 40°C for
30 min.

After this time is up, brown the small rolls by
brushing on the egg yolk that was previously
beaten with a pinch of salt. Start programme
P2 for 30 min. Remove from the mould and
enjoy hot.

c%aey and apticol cakes

15mn| 22mn| @ | %

« 100 g honey

« 50 g caster sugar

* 80 ml water

« 50 g butter

« 90 g plain flour

« 70 g wholemeal flour

1 tsp baking powder (5 g)

e 1 pinch of salt

« 90 g apricot jam

1/

2/

3/

4/

5/

Put the honey, sugar, butter, water
and a pinch of salt in a saucepan and
heat until the butter melts. Turn off
the heat.

Add both flours and the baking
powder and mix.

Add the mixture to the muffin
moulds and put in the fridge for 30
min.

Remove the mould from the fridge
and make a little well in the centre
of each cake mix. Add a teaspoon of
apricot jam to each centre. Put the
moulds in the Cake Factory.

Start programme P3 for 22 min.
Allow to cool before removing from
the mould, and serve.




S,]bonge cake

10mn @ ‘ Q&S

1/ Melt the butter in the non-stick pan
* 3 eggs using programme P5 for 3 min.

Vi
10 mn

« 75 g butter 2/ In a large bowl, mix the butter and
sugar until pale.

3/ Add in the eggs, flour and baking

220 g self raising flour powder, then mix.

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

e 225 g caster sugar

¢ 1.5 thsp baking

5/ Start programme P5 for 35 min.

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

« powder (5 g)

15mn‘ 30mn @ ‘ QM

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

1 heaped teaspoon of

baking powder

* 55 g butter 2/ Stir in the sugar and the raisins.
« 25 g caster sugar Finally, add the milk and mix the
dough quickly. Form a ball.

¢ 110 ml milk

3/ On a floured worktop, roll the
0 Eg) wEEhB e dough out to a thickness of
cranberries approximately 4 cm. Cut out
« 2 pinches of salt 6 circles 6 cm in diameter. Place the

dough circles in the muffin moulds,
and then place the mould in the
Cake Factory.

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

5/ Remove from mould and enjoy the —
scones hot with butter and jam. : , =










Manuelles Programm

Grof3e Kuchen
Kleine Kuchen

Flissiger Kern

VHPPES
S

2 Baisers
95* @ Schokolade schmelzen

* Programm erfordert den Gebrauch einer passenden
Form, bitte lesen Sie diesbeziiglich die Bedienungsanleitung.

'g) 5 4 % Zubereitungszeit

@ Sehr einfach Backzeit
@G>  Einfach

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

Schokoladenkuchen mit flissigem Kern .........ccccoueeuuuee p.48

Riesenkeks-Kuchen p.48
Muffins mit Schokostiickchen ............ccooovccumenecruennccnnnes p.49
Walnussbrownies p.49
Schokokuchen

Schwarzwdlder Kirschtorte
Marmorkuchen mit Schokolade und Vanille
Italienischer Schokoladenstreuselkuchen

WeiBer Schokoladenkuchen mit flissigem Kern
Haselnuss- und Schoko-Miisliriegel

Fruchz

Apfelkuchen p.53
Erdbeerkuchen p.53
Zitronen-Mohnkiichlein p.54
Blaubeermuffins p.54
Tarte Tatin p.55

Rote-Beeren-Kiichlein mit zartschmelzendem Kern...p.55
Far Breton - Bretonischer Pflaumenkuchen.
Himbeerkuchen
Marmeladen-Biskuitkuchen
Joghurt-Zitronenkuchen

Andere SDebibatessen

Financier-Mandelgebdck
Pariser Flan
Eischwerkuchen nach franzésischer Art
Speculoos©-Cupcakes
Cremiger Kasekuchen
Tiramisu Cupcakes
Milchbrotchen
Muffins
Scones
Sandkuchen

47




%delbéeéd«Kuchen
15mn| 35mn | @ | Q&S

1/ In einer groBen Schiissel Mehl und
« 150 g Butter Backpulver mit einem Schneebesen
vermischen.

* 150 g Demerara-
Zucker 2/ Die Butter in die Form geben und sie in

die Cake Factory stellen. Programm P5

ol fir 5 Min. starten.

0230 il 3/ Die geschmolzene Butter in eine
« 1 TL Backpulver (5 g) Riihrschissel gieBen. Den Zucker und
eine Prise Salz dazugeben, verquirlen.

* 50 bis 60 g Schoko- Das Ei hinzufiigen und verquirlen, bis

ocisticichen die Konsistenz an Mayonnaise erinnert.
* 30 g Pekanniisse 4/ Die Mehl-/Backpulvermischung in
« 1 Prise Salz 3 Stufen zugeben und dabei mit

einem Holzl6ffel umriihren. Diesen
Teig in der Form verteilen und die
Schokoladenstiicke und Pekanniisse
vorsichtig hineindriicken. Form in die
Cake Factory stellen.

5/ Programm P1 fiir 30 Min. starten.
6/ Den Riesenkeks auf ein Gitter gleiten

%&MM@I/ mlt f|USS|gem Kel'n und abkiihlen lassen, damit Sie seine

knusprige, krdftige Textur richtig
geniefBen kénnen.

2| Pas

1/ Die Butter und Schokolade mit dem

15 mn | 17mn

* 3 Eier Programm P5 13 Min. lang schmelzen

« 180 g dunkle lassen.

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

« 150 g Butter

3/ Die Schokolade zur Mischung geben.
e 75 g Zucker .
4/ Die Masse gleichmdBig auf die Formen

e 45 g Mehl verteilen und diese dann in die Cake
Factory stellen.

5/ Fir den fliissigen Kern das Programm 3
fir 17 Min. starten.

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




J&#&}w mit Schokostiickchen

15 mn

e 1Ei

* 110 g Zucker

« 60 g Butter

* 140 g Mehl

« 1 EL Backpulver (10 g)
« 60 g Milch

e 1 Prise Salz

« 70 g Schoko-Stiickchen

33’““ | G G | %&5

1/

2/

3/

4/
5/

Die Butter mit dem Programm P5
3 Min. lang schmelzen lassen.

In einer groBen Schiissel Butter und
Zucker vermischen, dann Ei und Salz
unterrithren. Nach und nach Mehl
und Backpulver zugeben und dann
Milch  und  Schokoladenstiickchen
unterriihren.

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

Programm P2 fiir 30 Min. starten.

Kurz ruhen lassen und dann aus der
Form entfernen.

Wothussbrownies

& | G | D | A

o 2 Eier
 1Eigelb

» 200 g dunkle
Kochschokolade

« 100 g Butter
* 100 g Zucker
e 75 g Mehl

» 75 g Walniisse

1/

2/

3/

4/

5/

6/

71/

Die Butter und Schokolade mit dem
Programm P5 13 Min. lang schmelzen
lassen.

Die Eier und den Zucker in einer groBen
Schiissel schlagen, dann das Mehl
einarbeiten.

Die Schokolade darin verquirlen, bis
eine gleichmadBige Masse entsteht.

Die gehackten Walnisse dazugeben
und vermengen.

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

Programm P1, groBe Kuchen, fir 25
Min. starten.

Vor dem Herausnehmen aus der Form
10 bis 15 Min. lang abkdihlen lassen.




50

15 mn | 35mn

* 160 g Mehl

« 70 g bitteres
Kakaopulver

« 1 TL Backpulver (5)
e 2 Eier

* 200 g Zucker

* 100 mi Ol

« 100 g Naturjoghurt
* 200 ml

@ | &

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 umriihren.

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 abkihlen lassen.

S)cﬁwww«i%& Kirschtorte

l|5mn| 30mn | @@@ | Q

BISKUITTEIG:

« 6 Eier

* 75 g Mehl

« 75 g Maisstdrke

« 1 TL Backpulver (5 g)
« 150 g Zucker

« 35 g bitteres
Kakaopulver

« 30 ml Milch

« 10 ml Zitronensaft

« 1 Prise Salz

SCHOKOLADENSAUCE:

« 100 g Backschokolade
» 100 ml Schlagsahne

« 20 g gesalzene Butter
« 180 bis 200 g Kirschen
in Sirup

CHANTILLY:

« 200 g Schlagsahne
« 200 g Mascarpone
« 50 g Puderzucker
(2 gehdufte Essloffel)

SIRUP ZUM TRANKEN:

« 200 ml Wasser
e 135 g Zucker
« 70 ml Kirschwasser

1/

2/

3/

4l

5/

6/

7/

8/

10

11

<

=

Die Eier aufschlagen und die EiweiBe von den
Eigelben trennen.

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

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

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

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.

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

Wenn der Biskuit vollstdndig abgekihlt ist, mit
einem scharfen Brotmesser der Lénge nach in 3 Teile
schneiden.

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

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

Die Schokoladenstiicke in eine Rihrschiissel
geben. Die Sahne zum Kochen bringen und {iber
die Schokolade gieBen. Die Butter zugeben. Eine
Minute stehen lassen. Mit dem Schneebesen zu einer
schonen, gleichmdBigen Sauce verriihren. Fir 10 Min.
abkiihlen lassen.

Die Schokoladensauce iiber die Kirschtorte geben. Bis
zum Servieren im Kiihlschrank aufbewahren.




PP >

Schokoladenstreuselkuchen

45mn @ ‘ Q

1/ Mehl,Zucker, Backpulver und eine grofe
« 530 g Mehl Prise Salz in eine Riihrschiissel geben.
Mit einem Schneebesen schlagen,
um alle Klimpchen zu entfernen. Die

£
</
15mn

© 200 g heller Zucker

« 1 gestrichener EL Butter zugeben. Mit den Fingerspitzen

Backpulver (10 g) schnell vermixen, bis die Textur der

« 180 g Butter Mischung .der. von semrpelbréseln
dhnelt. SchlieBlich die Eier hinzugeben

* 3 Eier und kneten, um den Teig herzustellen.

« 1 Prise Salz 2/ Ein wenig mehr als die Hdlfte des

Teigs in die Form broseln. Festdriicken,
damit daraus ein Boden entsteht. Mit
dem Schokoladenaufstrich bestreichen
und 1 c¢cm ringsherum freilassen. Den
restlichen Teig zerbroseln und auf dem
Kuchen verteilen, als wiirden Sie einen

mit SChOkOlade und Vani"e Crumble backen wollen. Form in die

Cake Factory stellen.

© 400 g Schokolade-
naufstrich

3/ Das Programm P1 fiir 50 Min. starten.

A 20
/5 15 mn ‘ 47 mn @ ‘ g : 4/ Vor dem Herausnehmen aus der Form
\Z/ a 1&5 : abkiihlen lassen.
1/ Die Eier trennen.
OQIE 2/ Das Eigelb und den Zucker schlagen, bis
* 240 g Zucker die Masse zur hellen Creme wird (ca. 3
. Min.).
« 150 g weiche Butter
. 3/ Die Butter mit Programm P5 2 Min.
* 100 ml Milch (100 g) schmelzen lassen, zur Eimasse geben und
« 230 g Mehl gut vermengen. Nun die Milch sorgfdltig
einriihren, gefolgt vom Mehl und dem
¢ %2 TL Backpulver (5 g) Backpulver.
« 1 EL Vanilleextrakt 4/ EiweiB steif schlagen und mit dem Teig
(109) verrithren.
o 2 EL Kakaopulver 5/ Die Masse gleichmdBig auf 2 Schiisseln

verteilen; in die eine Schissel 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/ 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.




Hasethuss- und

Schoko-Musliriegel

20mn| 30mn| @ | Q'

1/ Mit einem Standmixer die

getlshini=licken Hdlfte der Haferflocken zu Mehl
90 g Schokolade, fein verarbeiten.

gehackt 1/ Haselnussmus, Ol und Honig mit
« 50 g Haselniisse, grob einer Prise Salz in einer Schussel
gehackt verruhren. Hafermehl, Haferflocken,

Schokolade und Haselniisse
hinzufiigen. Gut vermischen.

In die Formen fiillen. Mit der
« 20 ml neutrales 61 (20 g) Rickseite eines Loffels fest
andriicken. Die Formen in die Cake
Factory stellen.

1/ Programm P4 fiur 30 Min. starten.
Die Formen in den Kihlschrank
stellen, damit die Riegel aushdrten,
bevor sie aus den Formen
genommen werden.

* 40 g Haselnussmus

« 50 g Honig 1/

e 1 Prise Salz

Weiber, Sehoboladenbuchen

mit flussigem Kern

Vi
VA

15 mn

39mn| @ | Q&S

1/ Die Butter und die weiBe Schokolade

« 100 g weiBe mit dem Programm P5 9 Min. lang
Kochschokolade schmelzen lassen.

« 40 g Butter 2/ Die geschmolzene Schokolade mit dem
+ 50 g Quark Quark verriihren.

3/ Eierund Zucker in einer gro3en Schiissel

oG ATLE schlagen.
* 2 Eier 4/ Die Schokolade und dann das Mehl
« 25 g Mehl zugeben und alles verriihren.

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

6/ Programm P1 fiir 30 Min. laufen lassen.

« 40 g Cranberries

7/ Vor dem Herausnehmen aus der Form
setzen lassen.

52



20 mn

* 170 g Mehl

« 1 EL Backpulver
(109)

3 Eier

* 120 g Zucker
« 70 g Butter

* 100 ml Sahne
o 2 Apfel

AOmn

1/

2/

3/

5/

@‘ Q&s

Die Butter mit dem Programm P5
3 Min. lang schmelzen lassen.

Die Apfel
wirfeln.

schdlen und klein

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.

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

Programm P1 fiir 40 Min. starten.

Vor dem Herausnehmen aus der
Form einige Minuten abkuihlen
lassen.

Gbectbuchen

VA
i 60 mn

KUCHEN:
* 4 Eier
* 115 g Zucker

* 1 Pdckchen
Vanillezucker

« 50 g Joghurt
« 1 TL Backpulver (5 g)
* 125 g Mehl

SAHNE:

« 250 ml Milch
* 50 g Zucker

« 2 Eigelb

© 4 g Maisstdrke

* 2 Gelatinebldtter

« 1 Vanilleschote
(oder Packchen
Vanillezucker)

* 200 ml Schlagsahne
© 20 g Puderzucker

SIRUP:
* 150 g Zucker
* 200 ml Wasser

* 40 ml Kirschwasser
(oder anderer Alkohol)

DEKORATION:
* 250 g Erdbeeren
* 125 g rosa Marzipan

30mn

Prew| &

KUCHEN

1/ Das EiweiB vom Eigelb in 2 Rithrschiisseln trennen.

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

3/ EiweiB3 mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eiweif3e einriihren,
dafir ein Drittel zu der vorherigen Masse zugeben.

4/ In eine gefettete und bemehlte Form gieBen und in die Cake
Factory stellen. Programm P1 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 fiir einige Minuten aufweichen.

7/ 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-/Maisstérke-Mischung

10

=

gieBen. In einen 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.

Die Schlagsahne und den Zucker schlagen, bis die Mischung
eindickt. Jeweils ein Drittel der geschlagenen Sahne in die
abgekiihlte Blatterteig-Sahne verriihren.

SIRUP UND DEKORATION

11/

12

=

13

=

14

=

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

Zucker und Alkohol in einem Topf schmelzen. Den Boden mit der
Hadlfte des Sirups trdnken.

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

Die Bodenschicht mit Sahne bedecken. Die obere Kuchenschicht
auf die Sahne platzieren. Mit dem verbleibenden Sirup trdnken.
Das Marzipan zwischen 2 Bldtter des Backpapiers legen und
mit einem Nudelholz ausrollen. Den Erdbeerkuchen mit dem
ausgeroliten Marzipan bedecken und auf den Rand des Kuchens
zuschneiden. Vor dem Verzehr den Erdbeerkuchen fiir mindestens
1 Stunde im Kiihlschrank aufbewahren.




Zﬁam-Mohnkﬂchlein

15 mn

« 80 g Butter
« 100 g Mehl

« Ein halber Teeloffel
Backpulver (3g)

« % TL Natron (2g)
« 1 Zitrone

e 2 Eier

© 90 g Zucker

* 20 g Mohnsamen

38 mn

1/

2/

3/

4/

5/

6/

@‘%&5

Die Schale der Zitrone abreiben und
entsaften.

Mehl, Backpulver, Natron und Mohn
vermengen.

Die Butter mit dem Programm P5 3
Minuten lang schmelzen lassen.

In einer Schissel die geschmolzene
Butter, den Zucker und die
Zitronenschale vermengen. Die
Eier, dann die Mehl-Mohnmischung
und schlieBlich den Zitronensaft
hinzugeben. Die Masse gleichmaBig in
die Kiichleinformen gief3en und diese in
die Cake Factory stellen.

Das Programm P2 fiir einzelne Kuchen
fiir 35 Min. starten.

Einige Minuten lang abkihlen lassen,
dann aus den Formen nehmen.

LBloubeckmubling

15 mn

* 110 g Mehl

« 1 TL Backpulver
(59)

o 1Ei
« 80 g Rohrzucker

« 60 g zerlassene
Butter

« 30 ml Créme fraiche

« 100 g Blaubeeren,
gewaschen und
abgetrocknet

35 mn

1/

2/

3/

4/

5/

6/

@‘%&5

Das Ei und den Zucker in einer zweiten
Riihrschiissel mit einem Schneebesen
leicht schaumig riihren. Die Créme
fraiche dazugeben.

Die Butter mit dem
Schokoladenschmelz-Programm P5
3 Min. lang schmelzen lassen.

Die geschmolzene Butter in die Schiissel
geben, dann das bereits vermischte
Mehl und Backpulver.

Die Blaubeeren
verriihren.

dazugeben  und

Die Masse gleichmadBig in die Formen
verteilen und diese dann in die Cake
Factory stellen.

Das Programm P2 fiir kleine Kuchen fir
35 Min. starten.

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




mit zartschmelzendem Kern rouges

31m" G @ ‘ %&5

1/ Rote Beeren-Mischung (Waldfrucht,
« 3 Eier Vielfrucht ..) mit ganz wenig Wasser
aufkochen, einige Minuten koécheln

A
A4}

7 12 mn

« 180 i . e

Kochsfh::;?:de Iassgn und anschlieBend durch' ein Sieb
streichen und auffangen. Die Kerne

* 70 g Butter entsorgen. Das Fruchtpiiree nennt man

« 30 g Zucker «Foulis». Einen Eiswﬁrfe!behfilter mit
diesem Rote-Beeren-Coulis fiillen, um

* 90 g Mehl den Kern der Kiichlein zu kreieren.

120 g rote Beeren 2/ Mindestens 4 Stunden im Gefrierfach
lassen.

3/ Die Butter und die Schokolade mit dem
Programm P5 9 Min. lang schmelzen
lassen.

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

5/ Die roten Beerenfiillungen in den Kern

C‘ ;W Tatin jedes Kiichleins geben, indem Sie diese

behutsam in die Masse hineindriicken,
bis sie bedeckt sind. Die Formen in die
Cake Factory stellen.

6/ Das Programm P3 fiir 22 Min. starten.
@ @ ‘ gM 7/ Vor dem Herausnehmen aus der Form

abkiihlen lassen.

AOmn

1/ Um das Karamell zu machen: Das
« 1 Blatterteig Wasser und den Zucker in einem Topf
« 250 g Zucker zum Kochen bringen. Sobald die Masse
eine schone Karamellfarbe annimmt,

Vi
15 mn

* 25 g Butter behutsam die Butter hinzugeben.
« 6 Apfel Das Karamell in die Form geben und
verteilen.
« 50 ml Wasser . % .. . .
2/ Die Apfel schdlen und in Stiicke

schneiden, dann gleichmdBig auf dem
Karamell anrichten.

3/ Alles mit dem Bldtterteig bedecken
und dann die Form in die Cake Factory
stellen.

4/ Das Manuelle Programm fir 40 Min. bei
180 °C laufen lassen.

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




G Lieton

Bretonischer Pflaumenkuchen

A

o, 15 mn

3 Eier
* 60 g Zucker
« 10 g Vanillezucker

30 g zerlassene
Butter

» 300 ml Milch
« 80 g Mehl

«300g
Trockenpflaumen

1 Prise Salz

—

56

35mn‘@‘g]

1/

3/

4/

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

Die Pflaumen in der Form verteilen.
Die Form in die Cake Factory stellen
und den Kuchenteig lber die Pflaumen
gieBen.

Das Programm P1 35 Min. lang laufen
lassen.

Abkuhlen lassen, dann aus der Form
nehmen und warm oder kalt genieBen.

Himbeekbuchen

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

1/

2/

4/
5/

@ | &

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

Das Mehl und Backpulver mischen und
hinzufiigen.

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

Programm P2 fiir 35 Min. starten.

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




ZﬁamMohnkﬂchlein

35mn‘@ ‘ Q

10 mn

« 2 Eier 1/ Eier, Zucker und Salz in einer Schiissel
verrihren. Naturjoghurt und Rapsol

© 210 g Zucker zugeben

* 260 g Mehl 2/ Mehlund Hefe zusammen sieben und in

« 1 EL Backpulver (5g) zwei Teilgn nacheinande_r zur Mischung
geben. Zitronenschale hinzugeben.

« 1 Becher Naturjo- I,

ghu:(c1§;g)atu”° 3/ Den Teig in die gefettete Form geben
und anschlieBend in die Cake Factory

e 2 Zitronen stellen.

70 g Rapsol oder 4/ Das Programm P1 fiir 35 Min. starten.

Butter 5/ Vor dem Herausnehmen aus der Form

*5gSalz 10 Min. abkuhlen lassen.

dl(a&meM/kBiskuitkuchen

22| A

1/ Hefe und Mehl in einer Schiissel

15 mn 25mn

o 4 Eier mischen.
e 125 g Zucker 2/ EiweiBe steif schlagen. Dann Zucker,
Eigelb und Mehl einrihren.

« 125 g Mehl

) 3/ Die Mischung in die gefettete Form
« 1 Tiitchen geben und dann in die Cake Factory
Backpulver stellen.
* 100 g Marmelade 4/ Programm P1 fiir 25 Minuten starten.

5/ Nach dem Backen den Kuchen in

2 Schichten schneiden und auf der
unteren Schicht groBziigig Marmelade
verteilen. Danach beide Schichten

wieder zusammensetzen.




L
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b, 11 mn

e 75 g Butter

« 80 g Puderzucker
« 3 EiweiB

e 25 g Mehl

* 70 g Mandelmehl

e 1 TL Vanilleextrakt

33mn

1/

2/

3/

4/

5/

6/
71/

@ | Pas

Die EiweiBe steif schlagen, bis sich
Spitzen bilden.

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

Die Butter mit dem Programm P5
3 Min. lang schmelzen lassen.

Die geschmolzene Butter zu der
Mischung geben.

Die Masse gleichmadBig in die Formen
verteilen und diese dann in die Cake
Factory stellen.

Programm P2 fiir 30 Min. starten.

Aus den Formen nehmen, solange sie
noch warm sind.

gaé&w& Flan

Vi
<

) 20 mn

o 4 Eier

© 210 g Zucker

¢ 95 g Maisstdrke
¢ 240 ml Sahne

* 750 ml Milch

1 Lage Bldatter- oder
Miirbeteig

e 1 Prise Salz

—

1/

2/

3/

4/

5/

6/

60 mn

DL | A

Die Halfte des Zuckers, die Maisstdrke,
die Eier und eine Prise Salz in eine grof3e
Schiissel geben.

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

Die  Mischung wieder in die
Stielkasserolle geben und unter
kontinuierlichem Riihren erhitzen,

bis die Creme andickt und die ersten
Blasen schldgt. Beiseitestellen.

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

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

Vor dem Herausnehmen aus der Form
12 Stunden kalt stellen.



Gschuekbuchen nach

franzosischer Art

e 15 mn | l|2mn

4 Eier

e 220 bis 250 g leicht
gesalzene Butter

© 220 bis 250 g Zucker
220 bis 250 g Mehl

1/

2/

3/

4/

5/

6/

0 | P

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

Die Butter in eine Schiissel geben und diese
dann in die Cake Factory stellen. Programm P5
fir 7 Min. starten.

Wadhrenddessen Eiwei und Eigelb trennen
und den Zucker in 2 gleich groBe Mengen
aufteilen.

Eigelbe mit der Hdlfte des Zuckers schaumig
schlagen. Unter stdandigem Rihren die
geschmolzene Butter hinzugeben. Das
Mehl dazugeben und mit einem Holzloffel
unterriihren.

Die EiweiBe steif schlagen. Wenn die Eiweife
steif sind, den Rest des Zuckers hinzufiigen
und weitere 30 Sekunden schlagen. Die
EiweiBe 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.

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

WOA@-Cupcakes

< 2 e | P
15mn|25mn|l._ﬂ\£|l£ 2

KUCHEN

e 1TLZimt

* 125 g Mehl

« 1 TL Backpulver (5 g)
o 2 Eier

* 100 g Zucker

« 55 g neutrales Ol
(Erdnuss, Sonnenblume,
Traubenkern usw.)

e 75 g Naturjoghurt

e 170 ml Schlagsahne
« 80 g Mascarpone

e 2 EL Puderzucker

» 200 g Speculoos©
(oder Spekulatius)

» 60 ml Schlagsahne

« 1 TL fester Honig

e 1/2TL Zimt

1/

2/

3/

4/

Mehl, Zimt und Backpulver in eine
Riihrschiissel sieben.

Die Eier und den Zucker in einer zweiten
Riihrschiissel mit einem Schneebesen
leicht  schaumig rithren.  Joghurt
und Ol zugeben. Beide Mischungen
zusammenfiigen und verriihren.

Die Masse gleichmdBig auf die Formen
verteilen und diese dann in die Cake
Factory stellen. Das Programm P2 25 Min.
lang laufen lassen.

Die Cupcakes einige Minuten lang ruhen
lassen, dann aus der Form nehmen.

SPECULOOS-FULLUNG

5/ Speculoos©-Karamellkekse (oder
Spekulatius) fein hacken und mit der
Sahne, dem Honig und dem Zimt
verriihren.

6/ Mit einem kleinen Loffel eine Vertiefung
oben in jeden Cupcake machen. Mit der
Speculoos©-Creme fiillen.

TOPPING

7/ Topping zubereiten: Die restliche

Sahne steif schlagen. Mascarpone und
Puderzucker zugeben. Die Glasur in einen
Spritzbeutel mit Sternchen-Aufsatz geben
und die Cupcakes verzieren.




M Cupcakes

= «, |
‘ 30mn| 38mn| @@ | %&5

- 5 ] KUCHEN

—— * 100 g Mehl 1/ Das Mehl, das Backpulver und den Zucker in

: einer Ruhrschiissel vermengen.

" : « 5 g Backpulver
: 2/ EiweiB steif schlagen und behutsam zu dem
o 2 EiweiB Mehl geben.
+ P « 80 g Zucker 3/ Die Butter mit dem Programm P5 3 Min. lang
¥ i - schmelzen lassen und dann mit der Mischung
- * 80 g Butter vermengen. Etwas mehr Milch hinzugeben und
' : : « 50 ml Milch verriihren.

: 4/ Die Masse gleichmdBig in die Formen verteilen
< « 150 ml Espresso und diese dann in die Cake Factory stellen.

« 150 ml diinne Creme 5/ Das Programm P2 35 Min. lang laufen lassen.
fraiche 6/ Ohne diese aus der Form zu nehmen, etwas
Kaffee Uber jeden Cupcake gieBen. Fir
mindestens 30 Min. in den KiihIschrank stellen.
e 2 g Puderzucker GLASUR

. . " 7/ Die Sahne schlagen, dann Mascarpone,
: e 1 TL Vanill ki
W KGSEkUChen CUMLICRIL 3 Puderzucker und Vanille hinzugeben.
(@==N)

« 150 g Mascarpone

8/ Die Mischung in einen Spritzbeutel mit einer
sternformigen Spritzdiise fiillen.

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

50mn | @ |Q&5

1/ Die Butter in eine kleine Schiissel geben

20 mn

10/ Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestduben.

BODEN: und diese dann in die Cake Factory stellen.
« 60 g Butter Das Programm P5 5 Min. lang laufen
o lassen.
e
*>09 2/ In einer Schissel die Miirbeteigkekse mit
* 50 g brauner Zucker einem Glas zerstoBen. Zucker, Mehl und
125 g Miirbeteigkekse geschmolzene Butter zugeben. Mit einer
Gabel verriihren.

CREME: 3/ Ein rechteckiges Blatt Backpapier in

. . . die Form legen. Die Keksmischung
* 600 g Frischkase daraufgeben und mit dem Glas andriicken.
3 Eier Beiseitestellen.
« 150 g Zucker 4/ In derselben Schiissel den Frischkdse mit

dem Zucker und dem ausgeschabten Mark
aus der Vanilleschote schaumig riihren.
* 1EL Mehl Nach und nach die Sahne zugeben.

* 1 Vanillestange 5/ SchlieBlich die Eier und das Mehl zugeben
und auf hochster Stufe schlagen.

¢ 150 ml Sahne

6/ In die Form auf den Keksboden geben.
Form in die Cake Factory stellen.

7/ Das Programm P1 fiir 45 Min. starten.

8/ Den Kuchen auf Raumtemperatur abkiihlen
lassen. Aus der Form nehmen und vor dem

Servieren Uber Nacht kalt stellen.
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% 30 mn

* 115 g T55 Mehl

« 115 g T45 Mehl

e 4 g trockene Hefe
* 130 ml Milch

© 40 g Zucker

e 70 g Butter

e % TL Salz

e 1Ei

95 mn

1/

3/

4l

7/

8/

@@ | Pram

Die Milch 20 bis 40 Sekunden in der Mikrowelle
erhitzen.

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

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

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

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

Auf einer bemehlten Arbeitsfliche 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 Brotchen mit Eigelb
bepinseln, das zuvor mit einer Prise Salz geschlagen
wurde. Programm P2 fiir 30 Min. starten. Aus der
Form nehmen und warm genieBen.

Mufins

% 10 mn ‘ 35mn

e 1Ei
* 110 g Zucker

« 60 g Butter, in kleine
Stiicke geschnitten

* 140 g Mehl

« 1 TL Backpulver

« 60 g Milch

@‘%&5

1/ Die Butter mit dem Programm P5
5 Min. lang schmelzen lassen.

2/ Die Butter und den Zucker in einer
groBen Schiissel mischen, bis die Masse
cremig ist. Das Ei, dann das Mehl,
Backpulver und die Milch hinzugeben
und behutsam vermischen.

3/ Die Masse gleichmaBig auf jede Form
verteilen und dann in die Cake Factory
stellen.

4/ Programm P2 fir 30 Min. laufen lassen.

5/ Vor dem Herausnehmen aus der Form
10 Min. abkiihlen lassen.
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P
15 mn

e 250 g Mehl

« 1 gehdufter Teeloffel
Backpulver (7 g)

e 55 g Butter
e 25 g Zucker
¢ 11 cl Milch

* 50 g Rosinen oder
Cranberries

e 2 Prisen Salz

30 mn

@ | &

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 Arbeitsfldche
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
fir 30 Min. starten.

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

Sandbuchen

10 mn ‘ 10mn

3 Eier

e 75 g Butter

© 225 g Zucker

© 220 g Mehl

« 1,5 TL Backpulver (5 g)

1/

2/

3/

4l

@‘Q&S

Die Butter mit dem Programm P5
3 Min. lang schmelzen lassen.

Die Butter und den Zucker in einer
groBen Schiissel mischen, bis eine
blassgelbe Masse entsteht.

Eier, Mehl und Backpulver zugeben und
dann schlagen.

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

Das Programm P1 35 Min. lang laufen
lassen.

Vor dem Herausnehmen aus der Form
10 Min. abkiihlen lassen.
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2 Meringues

QS* @ Chocolade smelten

Handmatig programma

Gebak om te delen
Individueel gebak

Cakes met zachte vulling

* Programma 5 vereist het gebruik van een gepaste vorm,
raadpleeg hiervoor de gebruiksaanwijzing.

Q@ nveaus

@ Zeer eenvoudig
@@ Eenvoudig
P Redelijk moeilijk
W Moeilijk

% Voorbereidingstijd

Baktijd

@ Moeilijkheidsgraad

Q Programma

l‘

<=
=

<

e %

Gocolode

Vloeibare cakejes met chocolade ...........ccooeecercuencennncee p.66
Reuze cookie-taart p.66
Muffins met stukjes chocolade ...........coouccumnecrreenecnnnee p.67
Brownie met noten p.67
Cacaocake p.68
Schwarzwdlder kirsch p.68
Italienischer Schokoladenstreuselkuchen ................... p.69

Mini chocoladecakes
Zachte cake met witte chocolade
Graanrepen met chocolade en hazelnoot

Fouiz

Appelcake p.71
De fraisier p.71
Citroencakes met maanzaad p.72
Muffins met bosbessen p.72
Tarte Tatin p.73
Vloeibare cakejes met rode vruchten ............coucceuunee p.73
Far met gedroogde pruimen p.74
Frambozencakes p.74
Genoise met jam p.75
Yoghurtcake met citroen p.75
Amandelgebakjes p.76
Parijse flan p.76
Cake p.77
Meringues p.77
Kleine kruidbroodjes p.78
Tiramisu-cupcakes p.78
Zoete broodjes p.79
Nonnettes p.79
Scones p.80
De eenvoudige cake p.80
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Qeaze cookie-taart
15mn | 35mn | @ | Q&S

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 Factory. Start het programma P5

e gedurende 30 min.

* 250 g suiker 3/ Giet de gesmolten boter in een kom.
+ 1 theelepel Voeg de suiker en een snufje zout toe
bakpoeder (5 g) en klop. Voeg het ei toe en klop totdat

je de créeme dikker voelt worden, een

° E0ii (o) el beetje zoals mayonaise.

chocolade

4/ Voeg het bloem/bakpoeder-mengsel in
* 30 g pecannoten 3 delen toe terwijl je met een houten
« 1 snufje zout lepel roert. Doe dit deeg in de vorm,

duw er lichtjes de blokjes chocolade en
de pecannoten in. Plaats de vorm in de
Cake Factory.

5/ Start het programma P1 voor 30 min.

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

Wseibate cakgjes met chocolade

15mn | 17mn o | %&5

1/ Smelt de boter en de chocolade op

* 3 eieren programma P5 gedurende 13 min.
« 180 g pure 2/ Meng in een kom de suiker met de
dessertchocolade bloem en eieren.
« 150 g boter 3/ Voeg de chocolade toe aan het
mengsel.
e 75 g suiker
4/ Verdeel het deeg gelijkmatig over
* 45 g bloem 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.




NL

Q&a(m[e met noten

& | G | D | A

1/ Smelt de boter en de chocolade op

* 2 eieren programma P5 gedurende 13 min.

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

« 200 g pure

dessertchocolade 3/ Meng de chocolade door het mengsel

totdat je een glad beslag hebt.

4/ Voeg de gehakte noten toe en roer
» 100 g suiker door.

* 100 g boter

* 75 g bloem 5/ Giet het beslag in een ingevette vorm
en plaats in de Cake Factory.

6/ Start programma P1 (Kleine gebakjes)
voor 25 min.

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

e 75 g noten

r/{&#@'ﬂ& met stukjes chocolade
33'““ | G @ | %&5

15 mn

1/ Smelt de boter op programma P5
elei gedurende 3 min.

« 110 g suiker 2/ Mengin eenkom de boter met de suiker

en voeg vervolgens het ei en het zout

toe. Voeg geleidelijk de bloem en het

140 g bloem bakpoeder toe, en vervolgens ook de
melk en de stukjes chocolade.

« 60 g boter

« 1 eetlepel

bakpoeder (10 g) 3/ Verdeel het deeg gelijkmatig over
de vormpjes en plaats ze in de Cake

* 60 g melk Factory.

* 1snufje zout 4/ Start het programma P2 gedurende
30 min.

« 70 g stukjes
chocolade 5/ Laat rusten en haal uit de vorm.




15 mn | 35mn

« 160 g bloem
« 70 g cacaopoeder

« 1 theelepel
bakpoeder (5 g)

* 2 eieren
© 200 g suiker
« 10 cl olie

« 100 g gewone
yoghurt

© 20 cl melk

1/

3/

4l
5/

@ | &

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

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

Start het programma P1 voor 35 min.

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

S)eéwa/bzwd'&/e& kirsch

ra
<

) 45 mn

GENOISE:

o 6 eieren

e 75 g bloem

¢ 75 g maizena

« 1 theelepel bakpoeder
(59)

» 150 g suiker

« 35 g cacaopoeder
3 cl melk

« 1 cl citroensap

« 1 snufje zout

CHOCOLADESAUS:
100 g smeltchocolade
¢ 10 cl vioeibare room

» 20 g gezouten boter

« 180 a 200 g kersen
op siroop

SLAGROOM:
« 200 g vloeibare room
¢ 200 g mascarpone

« 50 g poedersuiker
(2 flinke eetlepels)

SIROOP VOOR
PUNCH:

¢ 20 cl water

» 135 g suiker

e 7 cl Kirsch

30mn

1/

2/

3/

4/

5/

6/

7/

8/

9/

10/

PR | P

Breek de eieren en scheid de eierdooiers van de
eiwitten.

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

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.

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

Giet het deeg in de ingevette vorm en zet in
de Cake Factory. Start programma P1 voor
30 min. Haal de cake uit de vorm en laat
volledig afkoelen.

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

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

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

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.

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.

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




NL

c/{é}u} chocoladecakes
25mn @ ‘ %

1/ Klop het ei met een mixer los met de
« 70 g bloem suiker. Voeg de olie beetje bij beetje toe
en blijf kloppen.

£
</
15mn

« 30 g cacaopoeder
2/ Voeg de helft van de mix van bloem,
cacao en bakpoeder toe en meng goed
door elkaar. Voeg de yoghurt toe en roer
elei alvorens de rest van de mix van bloem,
cacao en bakpoeder toe te voegen.

3/ Giet de melk er in 2 delen bij zonder te
stoppen met kloppen.

e 40 ggewoneyoghurt 4/ Verdeel het mengsel gelijkmatig in de
« 10 ol melk 6 uitsparingen van de vorm.

* 11/2 theelepel
bakpoeder (3 g)

« 80 g suiker

e 4 cl neutrale olie

5/ Plaats de vorm in de Cake Factory.
6/ Start het programma P2 voor 25 min.
7/ Haal de vorm uit de Cake Factory.

8/ Laat 10 min. rusten en haal uit de vorm.

Schokoladenstreuselkuchen

15mn‘ 50mn C;) ‘ Q

1/ Doe de bloem, suiker, het bakpoeder en
* 530 g bloem een flinke snuf zout in een kom. Klop
flink om de klonten te breken. Voeg de

* 200 g rietsuiker RN
boter toe. Kneed met je vingers om een

* 1 afgestreken eetlepel regelmatig kruimeldeeg te krijgen. Voeg
bakpoeder (10 g) als laatste de eieren toe en kneed tot
« 180 g boter een mooi deeg.

2/ Verkruimel een groot gedeelte van het

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

3/ Start het programma P1 voor 50 min.

* 3 eieren

* 400 g chocoladepasta

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




met chocolade en hazelnoot

20mn| 30mn| @ | Q'

1/ Mix in de keukenmachine de helft

glghcerme i oen van de havermoutvlokken fijn.

* 90 g fijngehakte 2/ Meng in een kom de
ieraletite hazelnotenpasta, de olie, de
« 50 g grof gehakte honing en een snufje zout. Voeg de
hazelnoten fijngemalen havermoutvlokken, de

rest van de havermoutvlokken, de

* 40 g hazelnotenpasta
g P chocolade en de hazelnoten toe.

« 50 g honing Roer goed door elkaar.

« 2 cl neutrale olie (20 g) 3/ Verdeel het mengsel over de
) cakevormpjes. Druk licht aan met

o fl EntifjRami: 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.

o%cﬁle cake met witte chocolade

Vi
A

15 mn

39mn| @ | Q&S

1/ Smelt de boter en de witte chocolade

* 100 g witte op programma P5 gedurende 9 min.

dessertchocola
2/ Meng de gesmolten chocolade en de

40 g boter kwark.

« 50 g kwark 3/ Doe de eieren en de suiker in een kom
en meng met een mixer.

© 40 g suiker

4/ Voeg de chocolade en vervolgens de
* 2 eieren bloem toe, en meng door elkaar.
25 g bloem 5/ Vet de bakvorm in en bestuif met

bloem. Giet hier nu het beslag in.
Verdeel de veenbessen over het beslag.

6/ Start programma P1 voor 30 min.

« 40 g veenbessen

7/ Laat rusten en haal uit de vorm.




20 mn

* 170 g bloem

1 eetlepel
bakpoeder (10 g)

e 3 eieren
* 120 g suiker
« 70 g boter

¢ 10 cl créme
fraiche

* 2 appels

40mn

1/

2/
3/

4/

5/

6/

O | Pus

Smelt de boter op programma P5
gedurende 3 minuten.

Schil de appels en snij ze in blokjes.

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.

Giet het beslag in een ingevette
vorm en plaats in de Cake Factory.
Start het programma P1 voor
40 min.

Laat enkele minuten afkoelen en
haal uit de vorm.

Qe,&a&u’e/&

* 4 eieren

* 115 g suiker

« 1 zakje vanillesuiker

« 50 g yoghurt

« 1 theelepel bakpoeder
(59)

* 125 g bloem

ROOM:

* 25 cl melk

« 50 g suiker

2 eierdooiers

* 4 g maizena

2 vellen gelatine

« 1 vanillestokje (of een
zakje vanillesuiker)

20 cl vloeibare room
(Fleurette)

* 20 g poedersuiker

SIROOP:

« 150 g suiker

* 20 cl water

* 4 cl Kirsch (of een
andere alcoholsoort)

DECORATIE:

« 250 g aardbeien
* 125 g roze
amandeldeeg

Grom | @@@w| P

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.

7/ 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 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 bosbessen

A =2,
~ 15mn 35mn @ ‘ g
285
1/ Klop in een kom het ei los met de suiker
110 g bloem totdat het mengsel wit en schuimig
; wordt. Voeg de créme fraiche toe.
e 1 theelepel
bakpoeder (5 g) 2/ Smelt de boter op programma P5
- (Smelten van chocolade) gedurende
3 min.
cEU g e sleEy 3/ Voeg de gesmolten boter toe aan het
« 60 g gesmolten mengsel en vervolgens de met elkaar
boter vermengde bloem en bakpoeder.
o Dl E@Eme fafide 4/ Voeg de bosbessen toe en roer goed
door elkaar.

« 100 g bosbessen, . .
eI R 5/ Verdeel het deeg gelijkmatig over

en gedroogd de vormpjes en plaats ze in de Cake
Factory.

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

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

dﬁoelwaéed« met maanzaad

38"‘" @ ‘ %&5

1/ Rasp de citroenschil en pers de citroen

15 mn

* 80 g boter vervolgens uit. Bewaar apart.

« 100 g bloem 2/ Meng de bloem met het bakpoeder, de
bicarbonaat en de maanzaadjes.

* 11/2 theelepel

bakpoeder (3 g) 3/ Smelt de boter op programma P5
gedurende 3 min.

o theelepel .

bicarbonaat (2 g) 4/ Meng in een kom de gesmolten
boter met de suiker en de geraspte

« 1 citroen

citroenschil. Voeg de eieren toe,
o 2 e het bloemmengsel en als laatste
het citroensap. Verdeel het deeg
gelijkmatig over de vormen en plaats
« 20 g maanzaadjes ze in de Cake Factory.

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

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

* 90 g suiker




c?;;&[e Tatin

15 mn

« 1 rol bladerdeeg
© 250 g suiker

* 25 g boter

« 6 appels

« 5 cl water

‘ AOmn

1/

2/

4/

5/

DL | A

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

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

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

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

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

NL

Wseibare cakejes met rode vruchten

A
s

7 12 mn

« 3 eieren

« 180 g witte
dessertchocolade

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

« 1 pak sap van rode
vruchten (75 g)

31 mn

1/

2/

3/

4/

5/

@D | Pas

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

Laat minstens 4 uur rusten in de
diepvries.

Smelt de boter en de chocolade op
programma P5 gedurende 9 min.

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

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.

Start programma P3 voor 22 min.

Laat afkoelen en haal de cakejes uit de
vormen.




gc;& 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‘@‘Q

1/

2/

3/
4/

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.

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

Start het programma P1 voor 35 min.

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

Framborencabes

15 mn

* 130 g bloeml

o 1 theelepel
bakpoeder (5 g)

e 2 eieren
80 g rietsuiker

e 8 cl vloeibare room
(80 g)

« 180 g verse,
gewassen frambozen

35mn

1/

2/

3/

4/
5/

@ | &

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

Voeg het bloem-bakpoedermengsel
toe.
Verdeel 3 frambozen over de bodems

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

Start programma P2 voor 35 min.

Laat 5 min. rusten en haal uit de vorm.

i
1.t
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o(égﬁaékaéef met citroen

35mn‘@ ‘ Q

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

* 260 g bloem 2/ Voeg in 2 delen de gezeefde
bloem met bakpoeder toe. Voeg
de schil van 2 citroenen toe aan

10 mn

© 210 g suiker

1 eetlepel bakpoeder (10 g)

1 potje gewone yoghurt het beslag.
(@125g) . . .
3/ Giet het beslag in een ingevette
* 2 citroenen vorm en plaats in de Cake Factory.
« 70 g koolzaadolie of boter 4/ Start het programma P71 voor
35 min.
e 5gzout

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

‘g)ena&w met jam

Vi
<y

15 mn

25mn @@ ‘ Q

1/ Meng het bakpoeder met de bloem in
o 4 eieren een kom.

« 125 g suiker 2/ Klop met een mixer de eiwitten stijf.
Voeg als ze stevig zijn de suiker, de
eierdooiers en de bloem toe.
* 1zakje bakpoeder 3/ Giet het beslag in een ingevette vorm
en plaats in de Cake Factory.

* 125 g bloem

« 100 g jam
4/ Start programma P1voor 25 min.

5/ Wanneer de genoise gaar is, snijd je : | ool : / 4
hem horizontaal in tweeén en beleg je BT oW X o
de onderste helft rijkelijk met jam. Leg i ol LFE LB
vervolgens het bovenste gedeelte er : -{ : Y. ¥

weer op. 75




Qaéyda flan
el &

1/ Meng in een kom de helft van de suiker
o 4 eieren 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
« 24 ¢l créme fraiche melk. Breng dit mengsel aan de kook.
Giet het mengsel zodra het kookt bij
het eiermengsel en klop dit door elkaar.

* 1ol bladerdeeg 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.

20 mn ‘ 60mn

* 210 g suiker

* 95 g maizena
e 72 cl melk

« 1 snufje zout

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

Vi
s

11mn

33’"" @‘ %&5

1/ Klop in een kom de eiwitten op en voeg
¢ 75 g boter vervolgens de poedersuiker, de bloem,

T e T de vanille en het amandelpoeder toe.

2/ Smelt de boter op programma P5

* 3 eiwitten gedurende 3 min.
si25(glbloem 3/ Voeg de gesmolten boter toe aan het
« 70 g amandelpoeder mengsel.

1 4/ Verdeel het deeg gelijkmatig over
1 eetlepel . )
G 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.




15 mn | l|2mn

4 eieren

« 220 tot 250 g
halfgezouten boter

*220tot 250 g
suiker

* 220 tot 250 g
bloem

1/

2/

3/

4/

5/

6/

@ G | Q&s

Weeg de 4 eieren in de schaal. Weeg
hetzelfde gewicht aan suiker, bloem en
boter af.

Doe de boter in een kom en zet in de
Cake Factory. Start programma P5 voor
7 min.

Scheid ondertussen de eiwitten en
eierdooiers en verdeel de suiker in
2 gelijke porties.

Klop de eierdooiers met de helft van de
suiker los. Voeg beetje voor beetje de
gesmolten boter toe. Klop telkens nadat
er wat toegevoegd is. Voeg de bloem toe
en meng met een houten lepel.

Klop de eiwitten stijf. Wanneer ze goed
stevig zijn, voeg je de rest van de suiker
toe en klop je nog 30 seconden. Meng
de eiwitten in 3 delen met het eerste
mengsel. Giet het beslag in de vorm en
zet in de Cake Factory.

Start het programma P71 voor 35 min.
Laat enkele minuten afkoelen en haal
uit de vorm. Smullen maar!

NL

J(e,mg/m

10 mn | 105mn | Cﬁ)@@ | QI

1/

e 1 eiwit
e 25 g suiker

e 25 g poedersuiker
2/

3/

4/
5/

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.

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

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

Start het programma P4 voor 105 min.
Laat de meringues 1 uur drogen
voordat je ze eet.
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c%ine kruidbroodjes

15mn| 30mn | C(\;D | ‘%

* 160 g bloem

» 1/2 theelepel bakpoeder
39

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

e 6 cl melk (60 g)

» 170 g vloeibare honing
e 40 g basterdsuiker

« 60 g boter

« 2 snufjes zout (4 g)

1/

2/

3/

4/

5/

Meng in een kom de bloem met het
bakpoeder, de kruiden en het zout.

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

Verdeel het deeg gelijkmatig over
de vormpjes en plaats ze in de Cake
Factory.
Start het programma P2 gedurende
30 min.

Haal de broodjes uit de vorm en laat
ze in een plastic zak afkoelen om
het vocht te bewaren.

Ma cupcakes

30mn| 38mn| @@ | %&5

GEBAK

« 100 g bloem

« 5 g bakpoeder

e 2 eiwitten

« 80 g suiker

« 80 g boter

e 5 cl melk

« 15 cl espresso

15 cl creme fraiche
« 150 g mascarpone

2 g poedersuiker

o 1 theelepel
vanille-extract

1/

2/

3/

4/

5/
6/

Meng in een kom de bloem met het bakpoeder
en de suiker.

Klop de eiwitten stijf en voeg ze voorzichtig bij
het deegmengsel.

Smelt de boter met programma P5 gedurende
3 min. en voeg al kloppend aan het mengsel
toe. Meng er als laatste de melk door.

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

Start programma P2 voor 35 min.

Laat de cupcakes in de vorm en schenk koffie

over elke cupcake. Zet minstens 30 min. in de
koelkast.

TOPPING

71

8/

9/

Klop de créme tot slagroom en voeg de
mascarpone, poedersuiker en vanille toe.

Giet het mengsel in een spuitzak met een
gekartelde dop.

Versier de cupcakes met de mascarponeroom.
Zet koel weg totdat je ze eet.

10/ Bestrooi voor het serveren met cacao.
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« 115 g bloem (T55)
« 115 g bloem (T45)

« 4 g gedroogde
bakkersgist

e 13 cl melk
© 40 g suiker

« 70 g boterlz
theelepel zout

« 1 ei om te bestrijken

95mn

1/

2/

3/

4/

5/

6/

7/

8/

Verwarm de melk gedurende 20 a 40 seconden
in de magnetron/microgolfoven.

Meng de melk met de gist en 1/2 theelepel
suiker. Plaats de kom met de gist in de Cake
Factory. Plaats hiernaast een kom met de boter.
Start het handmatige programma op 40 °C voor
5 min.

Meng de bloemsoorten, het zout, het melk-
gistmengsel. Kneed gedurende 10 minuten in
de keukenmachine of met de hand.

Voeg de boter toe en kneed nogmaals 10 min.
Plaats het deeg in een grote kom. Plaats deze
in de Cake Factory. Start het handmatige
programma, PM, op 40 °C voor 30 min. Het deeg
verdubbelt in volume.

Kneed het deeg nog 1 minuut om de luchtbellen
te verdrijven, in de keukenmachine of met de
hand.

Bestrooi het werkblad met bloem. Verdeel het
deeg in 6 gelijke stukken van elk ongeveer
80 g. Rol ze tot broodjes van de lengte van de
cakevormpjes. Plaats de gevulde vormpjes in de
Cake Factory.

Start het handmatige programma op 40 °C voor
30 min.

Bestrijk de broodjes met een kwastje met ei,
van tevoren losgeklopt met een snufje zout.
Start het programma P2 voor 30 min. Haal de
broodjes uit de vorm en serveer ze warm.

NL

Nonnettes

15mn| 22mn| @ | %

« 100 g honing

© 50 g suiker

« 8 cl water

« 50 g boter

* 90 g bloem

70 g volkorenbloem

e 1 theelepel
bakpoeder (5 g)

« 1 snufje zout

« 90 g abrikozenjam

1/

2/

3/

4/

5/

Doe de honing, suiker, boter, het water
en een snufje zout in een pan en
verwarm totdat de boter gesmolten is.
Zet het vuur uit.

Voeg de twee bloemsoorten en het
bakpoeder toe en meng goed door
elkaar.

Verdeel het beslag in de muffinvorm en
zet gedurende 30 min. in de koelkast.

Haal de vorm uit de koelkast, duw een
theelepel abrikozenjam in het midden
van elke muffin door een putje te
maken. Plaats de vormpjes in de Cake
Factory.

Start programma P3 voor 22 min. Laat
afkoelen, haal voorzichtig uit de vorm
en smullen maar.




15 mn

e 250 g suiker

1 ruime theelepel
bakpoeder (7 g)

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

« 50 g droge rozijnen of
cranberry’s

« 2 snufjes zout

30 mn

1/

2/

3/

4/

5/

@ | &

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

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

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.

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

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

Q& eerwoudige cake

10 mn

e 3 eieren

e 75 g boter

e 225 g suiker
© 220 g bloem

e 1,5 eetlepel
bakpoeder (15 g)

10mn

1/

2/

3/

4/

5/

@‘Q&S

Smelt de boter op programma P5
gedurende 3 min.

Meng in een kom de boter met de suiker
totdat het mengsel wit wordt.
Voeg de eieren, bloem en het bakpoeder
toe en meng goed door elkaar.

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

Start het programma P1 voor 35 min.

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










Programy

P Program manualny
17 Ciasta

P &
& W
Pu 6y Bery
N

* Uzyj nieprzywierajacej formy.

Ciasteczka

Ciasteczka z ptynnym $rodkiem

Topienie czekolady

przygotowania

@@ tatwy
@@@ Dos¢ trudny

Poriomy tudhnobes o e
(Q,J Bardzo tatwy Czas

pieczenia

Poziom
trudnosci

@@@@ Trudny Q

Program

A

@

Podsumowanie

e %

Crebolinda

Fondant czekoladowy

p.84

Babeczki czekoladowe

Muffinki z kawatkami czekolady ..........ccvivcuninciniucnncs
Brownie z orzechami

p.84
p.85

Wegarniskie brownie.

p.85
p.86

Sernik z biala czekolada

p.86

Ciasto zebra

P87

Czekoladowo - bananowe babeczkKi ..........ccoucueuniuinnnes

Quoce

p.87

Ciasto z jabtkami

Babeczki z malinami

Jabtka z karmelem w ciescie francuskim ...
Babeczki z malinowym nadzieniem
Ciastka z malinami

Tort truskawkowy
Jabtka pod kruszonka

Muffinki z cynamonem i pomMarancza ........eceeeeeseecnecd .

Cytrynowo - makowe babeczki ....
Bezglutenowa jagodowa Pavlova
Biszkopt z powidtami

Ciasto jogurtowe

Migdatowe babeczki p.94
Ciastka korzenne z kremem p.94
Muffinki marchewkowe p.95
Beziki p.95
Mini ciastka piernikowe p.96
Babeczki tiramisu p.96
Batoniki zbozowe z musli i jagodami ........couuciiucnncs p.97
Kouglofs p.97
Babeczki owocowe p.98
Weganskie ciasto piernikowe p.98
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LBabecrki czekoladowe

« 1jajko

« 190 g gorzkiej
czekolady

* 50 g czekolady
mlecznej

« 60 g maki pszennej
typ 450

« 10 g proszku do
pieczenia

« 70 g masta
« 50 g drobnego cukru

« 60 ml mleka 2%

35mn | 20mn |@@@ | %&5

Wszystkie sktadniki na ciasto powinny by¢ o
temperaturze pokojowej.

ABY ZROBIC CIASTO:

1. W16z masto i 90 g czekolady do formy, a nastepnie
uruchom program P5 - Topienie czekolady i
rozpuszczaj 15 minut.

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

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

4. Ciasto rownomiernie rozt6z w formie.

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

6. Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 20 minut.

* 200 ml Smietany

kreméwki 30% ABY ZROBIC KREM:

W16z 100 g czekolady do formy, a nastepnie uruchom
program P5 - Topienie czekolady i rozpuszczaj 11
minut.

o 2 tyzki cukru pudru 1.

2. Ubij zimng smietane w misce, a nastepnie stopniowo
dodawaj cukier puder oraz roztopiong czekolade,
dalej ubijajac.

3. Umies¢ krem czekoladowy do woreczka z karbowana
konicowka i udekoruj babeczki.

QW czekoladowy

& | G | O [ Pras

1.  Masto i czekolade pokréj w kostke i umiesé
« 3 jajka w formie, a nastepnie uruchom program P5 -
. Topienie czekolady i rozpuszczaj 13 minut.
180 g gorzkiej
czekolady 2. Wymieszaj cukier, make i jajka w misce (nie
ubijaj).

« 150 g masta

3.  Dodaj czekolade i masto.
75 g drobnego cukru . L. . . .
Ciasto rozt6z rownomiernie w formie.

* 45 g maki pszennej

typ 450 Do urzadzenia wiéz metalowa kratke, a

nastepnie forme z ciastem.

6.  Uruchom program P3 - Ciasteczka z ptynnym
srodkiem i piecz 17 minut.
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Muplinki 7 kawatkami czekolady

15mn | 33mn | @@ | %&5

« 1jajko
« 50 g gorzkiej czekolady
« 100 g drobnego cukru

« 10 g cukru
waniliowego

« 140 g maki pszennej
typ 450

« 10 g proszku do
pieczenia

« 60 g masta
« 70 ml mleka

« Szczypta soli

Wszystkie  skladniki  powinny  byé w
temperaturze pokojowej.

Masto pokréj w kostke i umies¢ w formie, a
nastepnie uruchom program P5 - Topienie
czekolady i rozpuszczaj 3 minuty.

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

Dodaj mleko i wymieszaj.

Dodaj przesiang make, proszek do pieczenia i
s6l, potacz aby uzyskac jednolitg mase.

Potam czekolade w kostki, dodaj do masy, a
nastepnie dokladnie wymieszaj.

Ciasto rozt6z rownomiernie w formie.

Do urzadzenia w6z metalowg kratke, a
nastepnie forme z ciastem.

Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 30
minut.

PL

Q&oam’e z orzechami

& | Gsm | Q| P

* 4 jajka

« 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
pokojowe;j.

Masto i czekolade pokréj w kostke i umiesc
w formie, a nastepnie uruchom program P5 -
Topienie czekolady i rozpuszczaj 16 minut.

Przez 2 minuty ubijaj jajka, zéttka i cukier w
misce, a nastepnie dodaj make i wymieszaj.
Dodaj mase czekoladowa do ciasta, mieszaj az
do uzyskania jednolitej konsystencji, a nastepnie
dodaj posiekane orzechy wloskie i wymieszaj.

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

Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 40 minut.

Po zakonczeniu pieczenia otwdrz pokrywe i
pozostaw ciasto w urzadzeniu do ostygnigcia.




Sotrnib 2 biatg czekolada

39mn| @ | Q&S

Vi
15 mn
Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze

* 4jajka pokojowej.
100 g biatej czekolady

« 100 g miekkiego masta 1. Masto i czekolade pokréj w kostke i umiesé
. X w formie, a nastepnie uruchom program P5 -

© Mg L P G 40 Topienie czekolady i rozpuszczaj 12 minut.

* 25 g maki ziemniaczanej 2. Przez 3 minuty ubijaj jajka i cukier, a nastepnie

> DG G e dodajvserek Smietankowy i wymieszaj bardzo

na sernik powoli.

3. Ciagle mieszajac wlej do misy wczesniej
przygotowana mieszanke czekoladowa, dodaj

* 100 g cukru make i wymieszaj wszystko razem.

« 50 g rodzynek

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

5. U6z zurawine na ciescie.

6. Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 55 minut.

- . . 7. Po zakonczeniu pieczenia otwdrz pokrywe i
brown | e pozostaw ciasto w urzadzeniu do ostygniecia.

30mn| @ | Q&S

1. Czekolade pokrdj w kostke i umies¢ w formie,

« 270 g deserowej ciemnej a nastepnie uruchom program P5 - Topienie
czekolady czekolady i rozpuszczaj 16 minut.

« 130 g mielonych migdatéw 2. Wymieszaj zmielone migdaty, skrobie, make,
* 20 g skrobi ziemniaczanej sode oczyszczong i proszek do pieczenia w
40 g maki z ciecierzycy misce.

* 5 g sody oczyszczonej 3. Wymieszaj masto migdatowe, mus jabtkowy,
« 5 g proszku do pieczenia cukier i ocet w drugiej misce, a nastepnie wlej
« 70 g gladkiego masta do roztopionej czekolady.

(TGRS 4. Potacz mieszaniny i dodaj orzechy, stonecznik
* 110 g musu jabtkowego oraz wymieszaj.

© DG Gl LG 5. Wstaw forme do urzadzenia i uruchom
* 60 g mieszanych posiekanych program P1 - Ciasta i piecz 30 minut.

orzechéw

6. Odczekaj 5 minut do ostygniecia przed

« 30 g nasion stonecznika .. .
wyjeciem z foremki.

« 1tyzka biatego octu winnego
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d’adl‘a zebra

e 4 jajka

« 140 g drobnego cukru
« 150 g miekkiego masta
* 120 ml mleka 2%

230 g maki pszennej
typ 450

« 10 g proszku do pieczenia

« 10 g ekstraktu
waniliowego

« 20 g mleka 2%

o 2 tyzeczki kakao

1h ‘ @ ‘ Q&S

Wszystkie sktadniki powinny byc¢ o temperaturze
pokojowe;j.

Oddziel z6ttka od biatek.

Przez 3 minuty ubijaj zottka i cukier, az
mieszanina stanie si¢ blada.

Uruchom program programu P5 - Topienie
czekolady i rozpuszczaj masto 5 minut, a
nastepnie potacz z zéttkami.

Dodaj mleko, make i proszek do pieczenia i
doktadnie wymieszaj.

Ubij biatka jajek na sztywna pianeg, dodaj ubite
biatka do ciasta i delikatnie wymieszaj.

Podziel ciasto na dwie potéwki: dodaj ekstrakt
waniliowy do jednej, a kakao i mleko do drugiej.
Forme posmaruj mastem i posyp maka. Nabieraj
ciasto duza tyzka i wlewaj na s$rodek formy
najpierw ciasto ciemne, a nastepnie jasne na
przemian.

Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 55 minut.

PL

Chreboladowo-bananowe babeczki

Vi
20 mn

« 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

30mn

Pew| P

Przesiej make kukurydziana, make gryczana,
zmielone migdaty, proszek do pieczenia do
miski i dodaj posiekana czekolade.

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

Dodaj suche skladniki do mokrych i
wymieszaj. Podziel ciasto rownomiernie do
otworéw silikonowej formy na babeczki.

Ciasto rownomiernie rozt6z w formie.

Do urzadzenia wiéz metalowa kratke, a
nastepnie forme z ciastem.

Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 30
minut.

Przed wyjeciem pozostaw do ostygnigcia.




LBabecrki z malinami
35 mn @ ‘ %

1. Ubij jajka i cukier razem w misce, az
« 2jajka mieszanina stanie si¢ blada i spieniona, a
nastepnie dodaj Smietang, caly czas ubijajac.

15 mn

« 130 g maki pszennej

typ4s0 2.  Dodaj make i proszek do pieczenia.
othpeEmaT 3 Maliny umies¢ w dole formy.
« 180 g malin . L., . . .
4.  Ciasto rozt6z rownomiernie w formie.
« 80 ml $mietany ) .
kreméwki 30% 5 Do urzadzenia wiéz metalowa kratke, a

« 1lyzeczka proszku do nastepnie forme z ciastem.

pieczenia 6. Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 35
minut.

CGasto. 7 jabtkami

20mn‘ 50mn o ‘ Q&s

1.  Masto pokrdj w kostke i umies¢ w formie, a
« 3 jajka nastepnie uruchom program P5 - Topienie

. . czekolady i rozpuszczaj 5 minut.
« 170 g maki pszennej

typ 450 2. Umyj, obierz jabtka i pokroj w kostke.

« 5. proszku do 3. Ubijjajka i cukier razem, az mieszanina stanie
pieczenia sie blada i spieniona.

« 120 g drobnego cukru 4.  Dodaj stopione masto, a nastepnie $mietane,

caly czas ubijajac.
« 70 g masta . . .
5.  Dodaj przesiang make pofaczona z proszkiem

* 100 ml $mietany do pieczenia i zmieszaj na jednolita mase.
kreméwki 30% . ..

Do ciasta dodaj jabtka.
* 2jablka Forme posmaruj mastem i posyp maka.

Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 45
minut.
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Jabtka z karmelem w ciescie

Larncuskin

Vi
A

b, 15 mn

« 250 g drobnego cukru
* 25 g masta

* 6 jabtek

« 50 ml wody

« 1 opakowanie ciasta
francuskiego

AOmn

o2 | A

Podgrzej wode i cukier na patelni do
temperatury wrzenia ciagle mieszajac.

Gdy mieszanina zacznie robic¢ sie brazowa,
dodaj masto. Gotuj jeszcze przez chwile.

Wlej karmel do formy i rownomiernie rozt6z.
Umyj, obierz i pokréj jabtka na ¢wiartki, a
nastepnie utéz je rownomiernie na karmelu.
Przykryj wszystko ciastem francuskim, a
nastepnie wiéz forme.

Uruchom program Pm - Program manualny i
piecz w temperaturze 180°C przez 40 minut.
Pozostaw do ostygniecia na 15 minut, wyjmij
forme z urzadzenia i pot6z na niej deske do
krojenia i odwré¢ forme do géry dnem.

A
s

7 12 mn

« 3jajka

« 180 g biatej czekolady

« 70 g masta

« 30 g cukru

5 g proszku do pieczenia

« 90 g maki pszennej
typ 450

« 75 g malin

‘ 37mn

@D | Pas

Zmiksuj maliny i przetrzyj przez sito, wlej do
foremek na kostki lodu, a nastepnie wt6z do
zamrazarki pozostaw do schtodzenia na co
najmniej 4 godziny.

W16z masto i czekolade do formy, a nastepnie
uruchom program P5 - Topienie czekolady i
rozpuszczaj 15 minut.

Ubij jajka i cukier w misce, a nastepnie dodaj
czekolade, masto make i zamieszaj.

Ciasto réwnomiernie rozt6z w formie, do 2/4
wysokosci.

Dodaj kostke mrozonego musu z malin na
srodku kazdego ciasta, a nastepnie przykryj
ja pozostatym ciastem.

Do urzadzenia wiéz metalowa kratke, a
nastepnie forme z ciastem.

Uruchom program P3 - Ciasteczka z ptynnym
srodkiem i piecz 22 minuty.

PL

- LBabeorki 7 czerwonym nadzieniem



Castba 7 malinami

;
A

) 15 mn

2 jajka

« 130 g maki pszennej
typ 450

« 80 g cukru

« 180 g malin

* 80 ml $mietanki
kreméwki 30%

 1tyzeczka proszku do
pieczenia

—

ST ~—

35mn C‘;) ‘ ‘%

1.  Ubij jajka i cukier razem w misce, az
mieszanina stanie sie blada i spieniona,
a nastepnie dodaj $mietane, caly czas
ubijajac.

2. Dodaj przesiang make i proszek do
pieczenia.

3. Umies¢ 3 maliny na dnie formy.

4.  Ciasto roztéz rownomiernie w formie, a
nastepnie potdz kilka malinami na gérze.

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

6.  Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz
35 minut.

A truskawkowy

60 mn

« 5 biatek jaj
« 340 g maki typ 450

« 7 g proszku do
pieczenia

© 225 g drobnego cukru
« 180 g miekkiego masta
* 300 g mascarpone

« 30 g cukru pudru

« 300 g truskawek

« 300 ml bitej $mietany
© 250 ml mleka

« 1 laska wanilii

* 1 stoik dzemu
truskawkowego

« Yatyzeczki soli

« Skérka z 1 cytryny

l|5mn

9.

Peww | A

W misce za pomoca szpatutki wymieszaj cukier ze
startg skorka z cytryny. Nastepnie dodaj miekkie
masto i zmiksuj mikserem az masa bedzie blada i
puszysta.

Dodaj reszte cukru i miksuj jeszcze przez chwile.
Stopniowo dodawaj make na przemian z
mlekiem.

W innej misce ubij biatka i delikatnie dodaj je do
ciasta. Podziel ciasto na dwie czesci.

Pierwsza czesc ciasta umies¢ w formie.

Wstaw forme do urzadzenia, a nastepnie
uruchom program Pm - Program manualny i
piecz w temperaturze 180°C przez 45 minut.
Przetnij laske wanilii na pét i wyjmij nasiona.

Do wysokiego naczynia wlej Smietane kremowke,
dodaj nasiona wanilii, mascarpone i cukier puder.
Ubij mikserem na sztywna piane.

Odt6z mase w chtodne miejsce.

Sktadanie tortu:

1.

Przekrdj kazde ciasto wzdiuz, aby uzyska¢ w
sumie 4 réwne warstwy.

Przekrdj truskawki na p6t.

Przykryj pierwsza warstwe ciasta dzemem i
natéz troche masy z bitej Smietany, uléz kolejna
warstwe ciasta na wierzchu.

Powté6rz ten krok jeszcze dwa razy i potacz z
ostatnia warstwa ciasta. Nastepnie udekoruj
ciasto bita $mietana, a na samej gorze uléz
truskawki.

Wstaw tort na min 60 min do lodéwki.




Jabtka pod kruszonkag

25 mn

KRUSZONKA:

« 140 g maki pszennej

typ 450

« 100 g masta

« 100 g drobnego cukru

« 80 g mielonych migdatow 1

CIASTO:

luOmn

ABY ZROBIC KRUSZONKE:

1.  Umies¢ wszystkie skiadniki na kruszonke
w misce i przecieraj przez palce, az beda
przypominac charakterystyczne dla kruszonki

grudki.

ABY ZROBIC CIASTO:

« 15 g masta w kostce

© 20 g drobnego cukru

« 30 g ptatkéw

migdatowych

* 4 duze jabtka (800 do

850 g)

2.  Rozprowadz stopione masto w catej formie, a

nastepnie posyp cukrem.

3.  Umyj i obierz jabtka, a nastepnie pokroj je w
duze kostki i umies¢ je w formie. Na wierzchu
rozsyp ptatki migdatowe, a nastepnie przykry;j

kruszonka.

o A

Masto pokrdj w kostke i umies¢ w formie, a
nastepnie uruchom program P5 - Topienie
czekolady i rozpuszczaj 3 minuty.

4.  Uruchom program Pm - Program manualny i
piecz w temperaturze 240°C przez 40 minut.

PL

dl&ﬂ}aéé Z cynamonem i pomararicza

Y

) 25 mn

CIASTO:

* 2 jajka

« 90 g drobnego cukru

« 60 g migkkiego masta

« 120 g maki typ 450

« 3 g proszku do pieczenia

« 5 g sproszkowanego
cynamonu

« 60 ml oleju o neutralnym
smaku

« 25 ml soku
pomararniczowego

o Starta skérka
pomaranczy

LUKIER :

* 20 g soku
pomaranczowego

« 90 g cukru pudru

30mn

PPw| Pras

ABY ZROBIC LUKIER:

Gdy ciastka ostygna, wymieszaj cukier puder
i sok pomaranczowego w misce, mieszaj
dopoki nie uzyskasz gtadkiego, jednolitego
lukru. W razie potrzeby dodaj matg ilo$¢ soku
pomararniczowego.

Masto pokréj w kostke i umies¢ w formie, a
nastepnie uruchom program P5 - Topienie
czekolady i rozpuszczaj 5 minut.

Masto przelej do miski, dodaj olej i sok
pomararnczowy, a nastepnie odtéz na bok.

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

Za pomoca miksera ubij jajka i cukier ze szczypta
soli, az mieszanina stanie sie blada i pienista.
Kontynuujac ubijanie, delikatnie dodaj masto i
olej.

Dodaj suche skfadniki (make, cynamon, proszek
do pieczenia) i mieszaj na niskich obrotach
miksera do uzyskania gtadkiej masy.

Ciasto rownomiernie roztéz w formie.

Do urzadzenia wiéz metalowg kratke, a
nastepnie forme z ciastem.

Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 25
minut.

ABY ZROBIC LUKIER:

1.

Gdy ciastka ostygna, wymieszaj cukier puder
i sok pomaranczowego w misce, mieszaj
dopoki nie uzyskasz gtadkiego, jednolitego
lukru. W razie potrzeby dodaj mata ilos¢ soku
pomaranczowego.




LBenglutenowa jagodowa Paviova
30mn ‘ (392H ‘ e XefoXefs ‘ 7))

ABY ZROBIC BEZY:
BEZY: 1. Do miski wtéz biatka i zacznij ubija¢, gdy
biatka zaczng sie pieni¢ dodaj tyzke cukru, a
nastepnie kolejng robigc chwilowe odstepy
125 g drobnego cukru pomiedzy nimi.
2. Kontynuuj ubijanie przez 5 minut do
uzyskania bardzo gtadkiej i blyszczacej piany.

® 2 biatka jaj

® Sok z cytryny
KR 3. Do piany dolej kilka kropli soku z cytryny i
40 g cukru pudru zmiksuj.

4. Forme wyléz papierem do pieczenia, a

plo0dinascarpong nastepnie ut6z na nim 4 bezy.

* 350 g czerwonych 5. Wstaw forme do urzadzenia, uruchom

owocow (truskawki, program P4 - Bezy i piecz 20 minut.
maliny, porzeczki, jezyny)
6. Pozostaw do ostygniecia, a nastepnie

200 ml $mietana delikatnie wyjmij z formy.
kreméwka 30%
® Szczypta cukru pudru ABY ZROBIC KREM:

1. Do wysokiego naczynia wlej $mietane
kreméwke, dodaj mascarpone i cukier. Ubij
mikserem na sztywna piane.

@Zégfww - makowe babeczki

l|0mn @ ‘ %&5

1.  Masto pokrdj w kostke i umies¢ w formie, a
o 2jajka nastepnie uruchom program P5 - Topienie
czekolady i rozpuszczaj 5 minut.

2. Umyj czerwone owoce.

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

A
<5

) 15 mn

* 100 g maki pszennej . A .
typ 458 P ! 2. W misce potacz masto, cukier i starta skorke z

cytryny, a nastepnie dodaj jajka i zmiksuj.

;i:cgz:r:i(;szm o 3. Dodaj przesiang make, proszek do pieczenia,
sode oczyszczona i nasiona maku.

© 3 gsody oczyszczonej 4. Nakoniec dodaj sok z cytryny (25 ml).

© 100 g maku 5.  Ciasto rozt6z rownomiernie w formie.

oG Do urzadzenia wiéz metalowa kratke, a
nastepnie forme z ciastem.

* 90 cukru 7. Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 35

minut.




PL

@'adlb jogurtowe
35mn ‘ @ ‘ Q

o 2jajka 1. Ubij cukier i jajka w misce, az masa zrobi sie
gesta i zbieleje.

10 mn

* 210 g drobnego cukru 2. Dodaj naturalny jogurt i olej rzepakowy, a
© 260 g maki pszennej nastepnie wymieszaj.
typ450 3. Dosyp make, proszek do pieczenia oraz starta

0 DgEELads skorke z cytryn.

pieczenia 4. Forme nasmaruj mastem, posyp maka, a

) nastepnie wlej ciasto.
* 125 g jogurtu

naturalnego 5.  Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 35

minut.
* 70 ml oleju , ) . . ,
6. Po zakonczeniu pieczenia otwérz pokrywe

© 2 cytryny urzadzenia i pozostaw ciasto do ostygniecia
przez 10 minut.

LBiswbopt z powidiami

15mn ‘ 25mn oelefie ‘ Q

1.  Make przesiej przez sito i dodaj proszek do
o 4jajka pieczenia.
2.  Biatka oddziel od zéttek, a nastepnie do biatek
dodaj szczypte soli i ubij na sztywna piane
* 125 g maki pszennej dodajac powoli cukier tyzeczka po tyzeczce.
typ 450 Gdy piana bedzie sztywna do miseczki dodaj
z6ttka i delikatnie wymieszaj.

® 125 g cukru

® 11 g proszku do

pieczenia 3. Delikatnie miksujac stopniowo dodawaj
make i potacz z masa jajeczna.

© 100 g powidet

Sliwkowych 4. Wlej ciasto do natluszczonej metalowej
formy.

plzcopiatel 5.  Uruchom program P1 - Ciasta i piecz 25

minut.

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

7.  Zt6z obie potowki ciasta razem.




A
A

30 mn

Gum | QW | P

ABY ZROBIC CIASTO:

* 2jajka 1. Potacz make, jedna tyzeczke cynamonu i
o 125 g maki pszennej proszek do pieczenia w misce.

ELEY 2. W innej misce miksuj jajka i cukier, az
o 5 g proszku do pieczenia mieszanina stanie si¢ blada i spieniona, a

« 100 g cukru nastepnie dodaj jogurt i olej.

o 80 g mascarpone 3.  Pofacz dwie mieszaniny razem.

o 55 goleju 4.  Ciasto rozléz rownomiernie w formie.

5. Do urzadzenia wtéz metalowa kratke, a

® 75 g jogurtu naturalnego
nastepnie forme z ciastem.

® 200 g ciastek korzennych
6.  Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 25

© 230 ml $mietany kremoéwki .
minut.

30%
7. Pozostaw babeczki do ostygniecia na kilka

* 1,5 fyzeczki cynamonu ? b
minut przed wyjsciem.

® 2 tyzki cukru pudru

® 1lyzeczka miodu

wielokwiatowego ABY ZROBIC KREM KORZENNY:

1. Zmiksuj ciastka korzenne, nastepnie dodaj pot
tyzeczki miodu, cynamonu i 60 ml $mietany.

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

Ww babeczki

ABY ZROBIC KREM:
1. Ubij 170 ml $mietany, a nastepnie dodaj

@ ‘ g mascarpone, cukier puder i 50 g kremu
2&5 korzennego.
: 2. Udekoruj babeczki.

33 mn

</
=~ 11 mn
1.  Masto pokréj w kostke i umies¢ w formie, a

o 3 biatka nastepnie uruchom program P5 - Topienie

« 75 g masta czekolady i rozpuszczaj 5 minut.

o EEETTuETY 2. Ubij biatka na sztywna piane.

o T W misce poI.q.cz cukier Quder, przesiang make,
typ 450 cukier waniliowy, zmielone migdaty oraz

rozpuszczone masto, a nastepnie wymieszaj.
® 70 g mielonych P ' <P 4 )

migdatéw 4,  Ciasto rozt6z rownomiernie w formie.
o 11yzka cukru 5. Do urzadzenia wtéz metalowg kratke, a
waniliowego nastepnie forme z ciastem.

6.  Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 30
minut.

9%




W marchewkowe

s

U, 15 mn

® 1jajko

* 80 g maki pszennej
typ 450

® 5 g proszku do pieczenia
® 65 g brazowego cukru

* 100 g drobno startej
marchewki

® 45 g posiekanych
orzechéw wioskich

© 100 ml oleju
® > tyzeczki cynamonu
® Yatyzeczkiimbiru

® Szczypta soli

AOmn|@| %

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

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

Nastepnie w dwodch partiach dodaj mieszanke
zmaka i wymieszaj. Na koricu dodaj orzechy.
Ciasto rozt6z rownomiernie w formie.

Do urzadzenia wl6z metalowa kratke, a
nastepnie forme z ciastem.

Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 40
minut.

PL

LBerwibi

10 mn | 105mn | Cﬁ)@{b | Qu

e 2 biatka
* 110 g drobnego cukru

* 1/2 tyzeczki biatego octu

* 1/2 tyzeczki maki
ziemniaczanej

Do misy wlej biatka i zacznij ubijac.

Gdy biatko zacznie si¢ pieni¢ stopniowo
dodawaj cukier, po 1tyzce, caty czas doktadnie
i dlugo miksujac po kazdej dodanej porcji
cukru. Na koniec piana powinna by¢ bardzo
sztywna, gesta i blyszczaca.

Ubijaj jeszcze przez okoto 2 minuty, aby piana
sie ustabilizowata.

Na koniec dodaj make ziemniaczang i ocet,
ubijaj jeszcze przez minute.

Forme wyt6z papierem do pieczenia, a
nastepnie uléz na nim bezy.

Uruchom program P4 - Bezy i piecz 105
minut.

Pozostaw do ostygniecia, a nastepnie
delikatnie wyjmij z formy.

7‘-

g 4

95




Mini ciastba piernikowe

p
15 mn

* 160g maki pszennej typ 450
® 3 g proszku do pieczenia

® 40 g brazowego cukru

® 60 g masta

® 170 g ptynnego miodu
wielokwiatowego

© 60 ml mleka 2%

e 1lyzeczka przyprawy
piernikowej (cynamon, wanilia,
imbir, gatka muszkatotowa,
gozdzik)

e Szczypta soli

‘30mn‘@‘%

1. Polacz 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.
Ciasto roztéz rownomiernie w formie.

5. Do urzadzenia wiéz metalowa kratke, a

nastepnie forme z ciastem.

6.  Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz

30 minut.

7.  Pozostaw ciastka do ostygniecia na kilka

minut przed wyjsciem.

LBabecrbi tiramisu

A
A

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%

KREM:

© 150 ml zimnej $mietany
kreméwki 30%

® 150 ml kawy espresso

* 150 g zimnego
mascarpone

® 2 lyzki cukru pudru

® 1tyzeczka ekstraktu
waniliowego

41 mn

D@ | Pras

ABY ZROBIC CIASTO:

1.

Potacz make, proszek do pieczenia i cukier w
misce, a nastepnie dodaj mleko i zmieszaj.
Wtéz masto do formy, a nastepnie uruchom
program P5 - Topienie czekolady i rozpuszczaj
6 minut. Kolejno dodaj do ciasta i wymieszaj.
Ubij biatka jajek na sztywno, dodajac szczypte
soli.

Dodaj ubita piane do ciasta i delikatnie
wymieszaj, aby uzyskac jednolita mase.

Ciasto rownomiernie roztéz w formie.

Do urzadzenia witéz metalowa kratke, a
nastepnie forme z ciastem.

Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 35
minut.

Otworz urzadzenie i pozostaw babeczki do
wystudzenia.

Przed ich podaniem nalej okoto 25 ml kawy na
kazda babeczke, a nastepnie chtédz w lodéwce
przez 30 minut.

ABY ZROBIC KREM:

1.

2.

Ubij $mietanke, a nastepnie dodaj mascarpone,
cukier puder i ekstrakt waniliowy.

Udekoruj babeczki.




7
VA

10 mn

* 70 g musli granola

© 70 g ptatkéw owsianych
® 10 g otrebéw owsianych
® 80 g suszonych jagéd

® 50 g twardego miodu

* 50 g musu jabtkowego

* 50 ml soku z jagod

1"'25 ‘@@ ‘ Q.&s

Mus jabtkowy, sok jagodowy, miéd i szczypte
soli umies¢ w formie, a nastepnie uruchom
program P5 - Topienie czekolady i rozpuszczaj
7 minut.

Zmiel ptatki owsiane i otreby na make, a
nastepnie wymieszaj z musli oraz suszonymi
jagodami.

Wilej roztopiong mieszanke i wymieszaj za
pomoca drewnianej tyzki, az mieszanina
bedzie jednolita.

Ciasto réwnomiernie rozté6z w formie, a
nastepnie doci$nij mase grzbietem tyzki.

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

Uruchom program P4 - Bezy i piecz 85 minut.
Wyjmij forme z urzadzenia i umies¢ w
chtodnym miejscu na 1 godzine.

PL

Kouglots

® 1 jajko

® 1 z6ttko

® 60 g cukru
® 20 g masta

* 250 g maki pszennej
typ 550

® 4 g suszonych drozdzy
© 60 g rodzynek

® 10 g rumu

® 40 g catych migdatéw
© 120 ml mleka

® Cukier puder

® Szczypta soli

‘ 35mn
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Zanurz rodzynki w rumie.

Suszone drozdze umies¢ w misce, dolej letnie
mleko, a nastepnie wymieszaj, by uzyskato
jednolita konsystencje i posyp maka.

W innej misce potacz cukier, jajko i zéttko, sél.
Potacz obie mieszanki oraz nasagczone rumem
rodzynki energicznie ugniatajac.

Przykryj ciasto folig spozywczg i pozostaw na
godzine na odpoczynek w cieptym miejscu.

Umies¢ migdaty na dnie formy, a nastepnie
ciasto rozt6z réwnomiernie w formie
i ponownie przykryj folia spozywcza i
pozostaw na godzine na odpoczynek w
cieptym miejscu.

Do urzadzenia wiéz metalowa kratke, a
nastepnie forme z ciastem.

Uruchom program P2 - Ciasteczka i piecz 35
minut.

Posyp cukrem pudrem.




Wegaﬂ'déw ciasto piernikowe
20mn‘ 30mn @C‘;) ‘ Q

1.  Wymieszaj 15 g maki ryzowej i 15 g maki
© 60 g maki kasztanowej gryczanej w misce.
o 80 g maki gryczanej 2. W matym rondlu umies¢ brazowy cukier,
mleko sojowe, olej i szczypte soli, mieszanine
doprowadz do wrzenia.

® 70 g makizryzu

® 5 g sody oczyszczonej

3. Dodaj 30 g maki ryzowej i maki gryczanej i

* 89 proszku do pieczenia kontynuuj gotowanie, az mikstura zgestnieje.
°.1ngpr2yprawv do 4. Zdejmij z ognia dodaj miéd i wymieszaj, a
piernika

nastepnie przelej miksture do miski.

O ZNY ST 5. Przesiej pozostala make gryczang i make
* 90 g brazowego cukru ryzowa, a takze kasztanowa make, sode i
o 110 ml mleka sojowego proszek do pieczenia. 6. Dodaj je do pierwszej

o mieszanki i dokladnie wymieszaj, uzywajac
* 90mloleju drewnianej tyzki.

* 3ml octu jablkowego 6. Nakoniec dodaj ocet i wymieszaj ciasto.

7. Forme nasmaruj mastem, posyp maka, a
nastepnie wlej ciasto.

8.  Uruchom program P1 - Ciasta i piecz przez 30
minut.

LBeabeewbi owocowe

4 o
</ Q
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1.  Wymieszaj make, proszek do pieczenia
250 g maki pszennej typ 550 i szczypte soli w misce, a nastepnie
dodaj masto i recznie mieszaj, az bedzie
O 7/Q) P WO FEZ przypomina¢ kruszonke.
o 55 g masta pokrojonego w 2.  Dodaj cukier i rodzynki lekko ugniatajac.
kostke Na koniec dodaj mleko i wyrabiaj ciasto

do uformowania kuli.
® 25 g drobnego cukru

3. Na posypanej maka stolnicy rozwatkuj
* 50 g rodzynek lub zurawiny ciasto na grubosc okoto 3 cm. Wytnij szes¢

kotek o srednicy 5 cm.
© 110 ml mleka 2%

4.  Ciasto rownomiernie rozt6z w formie.

piszcpiatol Do urzadzenia wtéz metalowa kratke, a

nastepnie forme z ciastem.

6. Uruchom program Pm - Program
manualny i piecz w temperaturze 240° C
przez 25 minut.

7.  Wyjmij buleczki jeszcze gorace, jedz z
odrobing masta i dzemu.
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['MraHTCcKoe nevyeHbe-Nnpor

o 15mn| 35mn | @ | Q&S

1. B 6onbLION MUCKE CMEeLLAiiTe BEHYNKOM MYKY
© 150 r cIMBOYHOTO Macna W paspbixnuTenb.
o 150 r caxapa pemepapa 2. lMonoxute CNMBOYHOE Macno B MPOTMBEHb

C QHTUNPUrapHbIM NMOKPbITUEM N NMOCTaBbTe

® 1 Aillo

a ero B Cake Factory. 3anyctute nporpammy P5
® 250 T myku Ha 5 MUHYT.
® 14.n. paspbixnutens 3. MNepeneiite pactonneHHoe Macino B MUCKY.
0 [lo6aBbTe caxap M WenoTKy conu, B36enTe
® 50—60 r KBaAPaTUKOB BeHuYnKom. [lo6aBbTe AlLo 1 B36UBaliTe A0
(Ll BN LD KOHCUCTEHLNN CMEeTaHbl.
® 301 opexos nekaH 4. [o6aBbTe cMecb MYKM U paspbixnuTens B
o 1 wenotka conu TP npuema, pasmewvBas AepeBAHHON

noxkomn. Pacnpegennte TeCcTo No NpoTUBHIO,
OCTOPOXKHO BAABUTE KBafpaTuKM LOKonaaa
1 opexu nekaH. MocraBbTe npoTuBeHb B Cake
Factory

5.  wn3anyctute nporpammy P1 Ha 30 MUHYT.

6. [epeHecnTe rMraHTCKoe NeYeHbe Ha peLleTKy
" faiTe eMy OCTbiTb, YTOGbI OTAATbL [OMKHOE
ero xpycTaLiei 1 TAryyen Tekctype.

LLlokonagHbin dooHOaH

</

15 mn
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1. Pactonute cnMBoYyHOoe Mac/iio M LWOKoONag B
® 3 aiiya NPOTUBHE C AaHTUNPUrapHbIM MNOKPbITUEM Ha

* 180 r TemHoro nporpamme P5 B Te4eHune 13 MUHYT.

LIOKONaAa ANA BbINeUKM 2.  CmelaliTe B MUCKe caxap, MyKy v Aaiua.

* 150 T cmBouHoro 3.  [Jlo6aBbTe K cMecy WoKoNaz,.

macna 4.  Paspenute TeCTO MOPOBHY MeXAY AYeNKaMm
O 750 ) ¢dopmbl n nocraebre B Cake Factory.

® 451 MyKkn 5. YTo6bl MONYuMTb KUAKYID  CepeaviHKy,

3anyctute nporpammy P3 Ha 17 MUHYT.

6. Mpexpge yem pgoctaBatb M3 ¢opmbl, pante
noctoAaTb 10 MUHYT.




MadbdomHbI € LIOKONaAHON KPOLLKOW

Y
15 mn

® 1aiuo
* 110r caxapa

® 60 r cnMBouYHOro
macna

® 140 r myku

® 1 cT. n. paspbixnuTens
(10r)

© 60 r monoka
© 1 wenorka conn

© 70 r LWOKONaAHbIX
Kanenb

33'““ | G G | %&5

PacTonuTte cnMBoYHOe Maciio B MPOTUBHE C
aHTUNPUrapHbLIM NOKPbITUEM Ha nporpaMmme
P5 B TeueHue 3 MUHYT.

B 6Gonblwoil MUCKe CMellaiTe CIMBOYHOE
Macio C caxapom, 3aTem BMellalnTe ANLO
n conb. [MocteneHHo po6GaBbTE MYKY W
paspbixiuTenb, 3aTeM BMelLaNTe MOJIOKO U
LIOKONAJiHYI0 KPOLUKY.

Paspenute Tecto NOpoBHY MeXAay AvYenkamn
dbopmbl n nocrasbte B Cake Factory.
3anyctute nporpammy P2 Ha 30 MUHYT.

[laiiTe NOCTOATb, 3aTEM AOCTaHbTE U3 4)0pr|.

RU

BpayHu ¢ rpeuknmmn opexamm

25mn| 35mn | @ | Q&S

® 2 Aanua

© 1 ANYHDBIN XKeNToK

© 200 r TeMHOrO WOKoNaaa

JANA BbINEUKN

© 100 r cniMBOYHOrO Macna

© 100 r caxapa
® 75 r mykn

® 75 r rpeuKnx opexos

Pactonute cnmBOYHOe Macno u LWoOKonaj B
NPOTMBHE C aHTUMPUTrapHbIM MOKPbITUEM Ha
nporpamme P5 B TeueHne 13 MuHyT.

B36eiTe alua ¢ caxapom B 60/bLLOIN MUCKE,
3aTeM BMeLLaiTe MyKy.

B36uBas, BBeguTe LWOKONMAA A0 MOJyYeHUs
OAHOPOAHOWN KOHCUCTEHLN.

[lo6aBbTe HapyOneHHble rpeulkKue opexu u
nepemeluarre.

MNepeneiite cMecb B CMasaHHbIN CINBOYHbIM
MacioMm npoTMBeHb K mnoctaBbTe B Cake
Factory.

3anyctute  nporpammy P1  («Bonbwne
NUporm») Ha 25 MUHYT.

MNpexpe yem fgoctaBatb M3 ¢popmbl, Aante
nocroAatb 10—15 MUHyT.




TopT «YepHbIn nec»

wsmo | GJzom | QO | A

1. OTaenuTe 6eNKN OT KEeNTKOB.
TeHy33cKuit GUCKBUT: "

2. B36eliTe BEHUMKOM B MUCKe XENTKU C caxapoMm.
® 6amy Jlo6aBbTe MOSIOKO 1 IMMOHHbIN COK.
® 751 Mykun 3. B ppyroit mMucke B36eiiTe BeHUMKOM 6enku c
© 75  KyKypy3HOro WenoTkoin conn pAo nukos. Bmewaiite opHy
Kpaxmana TpeTb 6enkoB B nepBylo cMecb, 3aTeM fobaBbTe
1 4. n. paspbixnutens (5 r) NPOCEAHHYI0 MYKY, KyKYPYy3HbIil Kpaxmas, Kakao n

o 150 r caxapa pa3spbixnuTenb.

4., AKkKypaTHO fAo6aBbTe METOAOM  CKJafblBaHUA
B36UTble B Kpenkylo neHy 6Genku 3a fABa pasa.
Wcnonb3yinte  KynuHapHylo  JlonaTtky,  4ToGbl
TLWaTeNbHO NOAHMUMATb TECTO CO fiHa.

® 351 ropbKoro
KakKao-nopouka

© 30 mn monoka

© 10 MN IMMOHHOTO COKa

5. Mepenoxute TeCcTO B CMasaHHYI CIMBOYHBIM
® 1com macnom ¢opmy u nocraBbte B Cake Factory.
3anyctute nporpammy P1 Ha 30 MuHyT. [locTaHbTe
conu|lLloKonaaHbiii coyc: 61CKBUT 13 GpOpPMbI 1 AaliTe MONTHOCTbIO OCTbITb.
* 100 r wokonaga Ans 6. Tem BpemeHeM B36eliTe BMecTe C/IMBKU, MacKaproHe
BbiNeuKn 1 caxapHyo Nyzpy, 4To6bl cAenaTh Kpem WaHTUIbN.
100 M ciuBoK AnA XpaHuTe B XOnoannbHUKe.
B36MBaHNA 7. Korpaa 6MCKBUT MOTHOCTbIO OCTbIHET, OCTPbIM HOXXOM
© 20 I CONEHOTO CINBOYHOTO AnA xneba paspexbTe ero BAO/b Ha TPU KopKa.
jacia 8. B KacTplonbKe foBeanTe A0 KUNEHUA NHIPeaueHTbl
© 180—200 r BUWHYN B AnA cupona. Cmewarire.
cvpone 9.  MMonoxute GUCKBUTHBIN KOPXK Ha CEPBUPOBOYHOE
6niopo. Mponutaiite ero ofHOW TpeTbell YacTbio
Kpem wantunbu: cupona. MokponTte KpemoMm LIAHTUNbU U BAaBUTE
© 200 r CIMBOK Ans B KPEM HEMHOTO BUWEH. Monoxute cBepxy ewe
B36MBaHNA ofnH Kopx. [ponuTaiiTe ero opHoW TpeTbeil

200 r MackaprioHe yacTblo cupona. lMoKponTe KpemoM LaHTUAbU 1N

~ po6aBbTe HeMHOro BuweH. CaenanTe To Xe caMoe ¢
LLI OKOIJ a,D,H bl KEKC © 50T caxapHoi nyapbl OCTaBLUMMCA KOPKOM.

(2 cT. n. c ropkoit)
10. TlMonoxute B MUCKY Kycouku lokonapa. [losegute

CIMBKU A0 KUMNEeHnAaA wn BblnenTe Ha wokonag.

: Cupon Ana nponuTK: Mo6aBbTe cnuBoYyHOe Macno. [lante nocToATb
7 : © 200 mn BOAbI MUHYTY. B36eliTe BEHYUMKOM A0 MONy4YeHWsA coyca
15 mn 35mn @ 9 135 r caxapa NPUATHON KOHCMCTeHUMN. [laiTe OCTbITb B TeUeHue
% 1 : 10 MUHYT.
70 mn

11. Bbinelite wWoKonagHblii coyc Ha TopT. [lo mopaun
XpaHnTe B XonoauibHUKe.

1. Cmewarite MyKy, Kakao W paspbixnuTenb,
© 160 r myku npoceAs UX B MUCKY.
© 70 r ropbKOro KaKao- 2. Bs6emte sAUa C caxapoMm, MOHEMHOry
nopouika po6aenAa pactutenbHoe macno. [lobaBbre
o 1 4.7 paspbixanTens MYKy, CMewainTe u pob6aBbTe WMOryptr u
(51) MOJIOKO, NepemeLuaiiTe eLe pas.
© 2 ailya 3. MepeneiiTe TeCcTo B CMa3aHHYI0 CIMBOYHBIM
O FDFETERD maciom ¢opmy u noctaBbTe ee B Cake

Factory.

* 100 mn pacTuTenbHOro
macna 4.  3anyctute nporpammy P1 Ha 35 MUHYT.
100 r iiorypra 6e3 5. MNpexpe yem pgoctaBatb M3 ¢popmbl, AanTe
nRo6asok ocTbITb 10 MUHYT.

© 200 mn monoka




LlokonagHo-BaHWUIbHbIN
MPaMOpPHbIN KEKC

® 4 aiiua
© 240 r caxapa

© 150 r pasmar4yeHHoro
CNNBOYHOTO Macna

* 100 mn monoka (100 r)
© 230 1 MmyKu
© 0,5 4. n. paspbixautena (5r)

® 1 CT. N. BaHWIbHOIO
aKcTpakTa (101)

® 2 4. 51. KaKao-nopoLuKa

l|7mn
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OTtaenuTe 6enKM OT XKeNTKOB.

B36eiiTe enTkm ¢ caxapom Ao nobeneHusa
Maccbl.

PactonuTte cnMBouYHOE Macno B MPOTUBHE C
aHTMNPUrapHbIM NOKPbITUEM Ha Mporpamme
P5 B TeyeHne 2 MUHYT U BMellaliTe macno
B ANYHYIO CMecb. TwaTenbHO BMeLanTe
MOJIOKO, 3aTeM MYKY U pa3pbiXanTenb.

B36elite Genknm B Kpenkylo neHy. Beegure
B nNpegblayllylo cmecb B36uTble 6enku,
no6asnAs no ogHON TPETH 3a pas.

Pa3neiiTe TecTto NopoBHy No AByM muckam. B
ofiHy MUCKY flo6aBbTe BaHW/IbHbIN SKCTPAKT, a
B IPYryl0 — KaKao-MopoLIOK.
BbiknagbiBaiiTe 06a Buja Tecta B NPOTUBEHD,
yepepyA CNou HeCKONbKO pas.

MoctaBbte B Cake Factory n rotoBbTe Ha
nporpamme P145 MUHyT.

Mpexpe uem poctaBaTtb M3 ¢opmbl, painte
OCTbITb 5 MUHYT.

MuHn-Kankenkmn

C CbIPpOM MacCKaproHe

Vi
A

25 mn

* 1 aiyo
* 501 caxapa

® 2 NaKeTuKa BaHWIbHOTO
caxapa (5r)

© 20 Mmn padpUHMPOBAHHOIO
pactutenbHoro macna (20 r)

© 40 r mackaproHe
© 90 r MyKu
© 0,5 4. n. paspbixnutens (3 r)

© 50 r KpynHo Hapy6neHHoro
WwoKonaaa (U WoKoNaaHbIX
Kanesnb)

* 1 wenotka conn

YKpaueHue:

* 100 r mackapnoHe

© 100 mn cnUBOK Ans B36MBaHUA

(10071)
* 20 r caxapHoi nyapbl

© 20 r MenKo Hapy6neHHOro
wokonaaa (unu wokonagHomn
CTPYXKM)

‘ 21mn
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B MUCKe 3HEpPruyHo B36enTe
BEHYMKOM A0 N oba BMAa caxapa C
wenoTkon conu. B36uBasa, pob6aBbre
pacTutenbHoe Macino N MacKaproHe.
[lo6aBbTe, SHepruyHo B36MBan, MyKy 1
paspbixautenb. [lobaBbTe Hapy6neHHbIl
wokonag n cMewlanTte MArkom
KYIMHapHOW  NonaTkon,  TWaTenbHO
CHMMas OCTaTKM TeCTa CO CTEHOK MUCKU.
Paspenute Tecto MOPOBHY Mexay
AYelikamn ¢opmbl 1 noctaBbTe ee B Cake
Factory.

3anyctute nporpammy P2 Ha 21 MUHYTY.

Tem BpeMeHeM MONIOXKUTE MacKaproHe,
HeXVpHble CNNBKN N caxapHylo nyapy
B MWUCKY. JHepruyHo B36eiTe, 4TOGDI
6bICTPO  MONYYNTb OYEHb MIOTHbINA
KpeMm wWwaHTunbu. Msarkon KynnmHapHomn
nonaTtkoy BMelanTe  Hapy6neHHbIN
wokonaz. XpaHuTte B XonoAuibHIKe.

Korpa MuHu-Kankeiikm 6yayT rovosbl,
faliTe MM MOJIHOCTBIO  OCTbITb U
focTaHbTe 13 GopMbl. YKpackTe MUHU-
Kankenku B36UTbIMMN CIMBKaMM.




3anekaHka ¢ 6enbIM LoKOoaa0oMm

106

15 mn

* 100 r 6enoro wokonaaa
[NA BbINeyKn

© 40 r CIMBOYHOrO Macna
® 50 r TBOpPOra

® 40t caxapa

® 2 Aanua

® 251 MyKun

© 40 r KNIOKBbI

‘ 39mn

N
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Pactonute cnuBouHoe macno u Genbii
woKonaj, B MPOTMBHE C aHTUNPUrapHbIM
NOKpbITUEM Ha nporpamme P5 B TeyeHne
9 MUHYT.

Cmelarite
TBOPOroMm.

paCTOnneHHbll}’l wokonag ¢

B36eliTe AliLa ¢ caxapom B 60MbLUOI MUCKE.

[o6aBbTe wWoOKONaA,
nepemeluanTe.

3aTeM MyKy Wn Bce

CmaxbTe ¢OpMYy CIMBOYHBIM Maciom 1
NpucbinbTe MyKOIi, 3aTeM Nepeneiite B Hee
TecTo. MocbinbTe TECTO KNIOKBOA.

3anyctute nporpammy P1 Ha 30 MUHYT.

Mpexpe yem poctaBaTb M3 ¢GopMbl, paiTe
NoCcToATb.

LLlokonagHbIn KEKC ¢ rpyamm

20 mn

© 200 r TeMHoro
wokKonaga AnA Bbine4vykn

® 150 mn rycToin
CMeTaHbl

© 801 CNMBOYHOTO
macna

® 160 r mykun
© 14. 5. paspbixnutens
® 3 aiya

® 1301
caxapa|Heckonbko
Kanenb yKcyca unu
JIIMOHHOTO COKa

1 60nblwas rpywa, He
cvwKom cnenas

© 50 I NoAXKapeHHbIX
MUHAANbHbIX NeNeCTKOB

1.
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PacTtonuTe wokonaa, CMMBOYHOE MAC/IO M CMeTaHy
B NPOTWBHE C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITUEM Ha
nporpamme P5 B TeueHune 11 MUHyT.

Tem BpemeHem cMaxbTe ¢GOPMY CJIMBOYHbIM
MacioM ¥ nocbinbTe caxapom. Ounctute
rpywy (Mam rpywm) ot Koxypbl, paspexbTe Ha
YeTBEPTUHKM, pa3pexbTe MX noronam, a 3aTem
yAanute ceppueBuHy ¢ cemeHamu. lMonoxute
NOMTMKM rpyLUIN B NPOTUBEHbD.

B36eiiTe Afiua ¢ caxapom B Apyroil 6onbluoii
MUCKe B TedeHne 1 MUHYTbI. [lo6aBbTe HECKONbKO
Kanesnb yKcyca.

Kak cnepyetr cmelmaiite wWwoKonap, CIMBOYHOE
Macno U cmeTaHy. Bneite sAilua un B36eiiTe
BeHUMKoM. [lo6aBbTe MnpoceAHHble  cyxue
nHrpeaneHtol 1 40 r MUHAANbHBIX NENecTKoB.
Mepemelalite fepeBAHHON NIOXKKOW N Bbinente
BC€ TeCTO Ha NoMTUKU rpyw. [locbinbre
OCTaBWIMMNCA  MUHAANbHBLIMM  flenecTKamu.
MocrtaBbTe popmy B Cake Factory u 3anycrtute
nporpammy P1 Ha 40 MUHYT.

MpoTKHNTE HOXKOM KeKc B ofjHOM MecTe. Ecin HoX
BbIXOAUT He CYXUM, BbinekKaviTte ewje 5—10 MUHYT.

Mpexpe uem poctaBatb M3 ¢opMbl, AanTe
ocTbITb. [0TOBO!




* 1,5 nopuun
CNOEHOro TecTa

© 3 KpacHbIx A60Ka,
Hanpumep rana unwu
NUHK nean

© HEeMHOro MosoToNn
KopuLbl

© 500 mn BOAbl

® 1 qumoH

l|5mn
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BbiMoiiTe A6710KK, 3aTeM HapexbTe NX Ha TOHKne
NIOMTUKM (1-2 MM TOMNLLMHON).

Monoxunte HapesaHHOe A6noKo B KacTprnw ¢
BO/I0M M IMMOHHbIM COKOM.

NloseauTte no KuneHus. loToebTe ewle 30 ceKyHA,
3aTeM CHUMUTE C OTHA.

Pa3noxuTe 1OMTUKM A6710K Ha 6OMIBLIOM YMCTOM
KyXOHHOM nonoteHue. Hakponte ppyrum
KYXOHHbIM TMOJIOTEHLEM U CNerka npuxmure,
4TOGbI BNUTATH BAAry.

PackataiiTe cnoeHoe Tecto U paspexbTe Ha
6 KyCKOB (6 CM LUMPUHOIA).

MocbinbTe KaXAbli KYCcOK TecTa He6Gonbwium
KOJIMYEeCTBOM MOJIOTOW  Kopuubl. Pasnoxure
noMTMKN A6GnNOKa BAONb  MOMOCKM  TecTa
3aKpYrIeHHbIM KOHLIOM BBEpX, HaKnagblBas
VX BHaXNecT 1 BbIXOAA HEMHOTO 3a KpaA TecTa.
3aBepHUTE HWXKHUIA Kpall TecTa Ha HKHUIA Kpan
AGNOK M CBepHUTE MNONOCKY, 4ToGbl chenaTtb
KpacuByilo posy. [lomecTuTe po3bl B AuYENKM
dopmbl AnA KekcoB |[u noctaBbTe ee B Cake
Factory.

3anyctute nporpammy «PyuHoii pexum» Ha
45 MuHYT Npn Temnepatype 225° C.

[Haiite ocTbiTb 10 MUHYT, 3aTeM OCTOPOXXHO
poctaHbte u3  ¢dopmbl. Ewbre TenabiMu €
He6oNbLINM KONNYECTBOM FyCTON CMETaHbl Unm
e XONOoAHbIMY C CaxapHOW NyAPOA.

ManmnHoBble KeKcbl

C XXNOKUM UEHTPOM

15 mn

© 170 r myKku

© 14.5. pa3pbixnutensa

® 0,5 y. /1. NNLLEBOI cOAbI

® 701 caxapa

© 140 r itorypra 6e3 ob6aBok

® 50 Mn1 papuHNPOBaHHOTO
pacTuTenbHoro macna

© 10 MA IMMOHHOTO COKa
® 1 wenotka conun
© 350 r cBeXeil ManuHb!

e CaxapHasa nyapa ana
yKpaweHnunsa

© 40 r ManuHOBOrO JXKemMa

© 40 r cBexeil ManuHbl

25 mn

>0 | 2

MpoceiiTe B MUCKY MyKY, pa3pbixanTenb
1 nuLieBylo coay.
B apyroii Mucke B36eiiTe caxap, norypr,

pacTuTenbHoe macno, JIVIMOHHbI COK 1
conb. CoeguHUTe fBE CMEC.

Bunkoii  pasomHuTe  ManuHy B
ManuHoBoe  niope.  XpaHute B
XONoAnnbHMKe.

HanonHute Kaxpylo AYeiky ¢opmbl
TecTom A0 MonoBuHbl. B cepepnHy
MofIoOXKNUTE  ManuHOBYIO HauMHKY
N 3aKpoiiTe OCTaBWIMMCA TeCcTOM.
MoctaBbTe ¢opmy ana madpduHoB B
Cake Factory.

n 3anyctute nporpammy P3  Ha
25 MUHYT.

[Mante ocTbiTb 10 MUHYT, AOCTaHbTE U3
dbopmbl 1 yKpacbTe caxapHoli nyapoii n
cBeXell MannHon.
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JINMOHHO-MaKOBble KEKChI

15 mn

© 80 r cIMBOYHOrO Macna
© 100 r myku

© MonosuHa YaiHoi
JNOXKW paspbixnurena
(3r)

® 72 4. N1. NNLLEBOI COAbl
(2r)

® 1 numoH
* 2 aiya
* 901 caxapa

® 20 r maka

‘ 38mn

| Pras

CHMMUTE C NMMOHa Lueapy v BbIXKMnUTe COK.

CmelnaiiTe MyKy, paspbiXnuTenb, NULiEBYIO
copy v Mak.

PactonuTte cimBoYHOe Macno B MPOTUBHE C
aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM Ha Mporpamme
P5 B TeueHue 3 MUHYT.

Cmelante B Mucke pacTonneHHoe
C/IBOYHOE MACJI0, caxap 1 IMMOHHYIO Liefipy.
[lo6aBbTe AlLA, 3aTEM CMeCb MyKU C Makom
1, HaKOHeLl, IMMOHHbIN COK. Pasneiite Tecto
NopoBHY Mo popMam ANA KEKCOB 1 NOCTaBbTe
B Cake Factory.

3anyctute nporpammy P2 («[lopunoHHaa
BbINeyka») Ha 35 MUHYT.

Mpexpae yem focTaBaTh BbiNeUKy U3 Gopmbl,
paliTe el OCTbITb HECKOJIbKO MUHYT.

3anekaHka ¢ 6enbiM LWOKOS1aa0oM

® 110 1 myKun

© 14. 5. paspbixnutens (5r)
® 1aiuo

© 80 r KOPUYHEBOTO Caxapa

® 60 r pacTonieHHOro
CNMBOYHOrO Macna

© 30 M1 CMeTaHb!

© 100 r YepHUKM, BLIMbITON
1 06cyLieHHoN

35 mn

@‘%&5

B Apyroii Mucke B36eiTe BEHUMKOM ANLIO C
caxapom [0 MONy4YeHUs CBETION, HEMHOro
neHuncTon maccol. [lo6aBbTe cMeTaHy.

PacTonuTte cnMBOYHOE Macsio B MPOTUBHE C
AHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM Ha Mporpamme
P5 («PacTtannuBaHue WoKonaga») B TeyeHne
3 MUHYT.

[o6aBbTe B MUCKY pacTOMJIEHHOE CIMBOYHOE
Macno, 3aTeMm MyKy, CMellaHHyl0 C
paspbixautenem.

[lo6aBbTe YepHUKY 1 NepemeLlaliTe.

Pa3pienute TeCcTo NOPOBHY MeXay Avelikamu
dopmbl n nocrasbte B Cake Factory.
3anyctute nporpammy P2 («[lopumnoHHaa
BblINeyKa») Ha 35 MUHYT.

Mpexpae yem poctaBaTh U3 dopmbl, paiiTe
MOCTOATb 5 MUHYT.




RU

Kankenku ¢ ByUWIHEN 1 MakoM

30mn 27 mn @ ‘ %

1. B 6onbloii mucke B36eriTe AliLa C caxapom
® 701 caxapa n wenotkon conu. [ob6asbTe NMMOHHbBIN
 170iL0 COK, pacTuTesibHOe Macjio U CIVBKN AnA
B36MBaHNA 1 SHepruyHo B36eiite. lobaBbre
MYKY, paspbixautenb u mak. Mpogonxaiite
B36MBaTb [0 MNONyYeHWA OAHOPOAHOMN
maccbl. [lo6aBbTe XOPOLUO  OTLIEKEHHYIO

© 40 mn papHMPOBaHHOTO
pacTuTenbHoro macna

© 50 Mn CNMBOK Anis B36UBaHMA

© 20 M2 IMMOHHOTO COKa BULLHIO N NepenenTe TeCTo B AYelikn Gopmbl
© 120 T Mykn ana madouHos. MoctaBbTe popmy B Cake
Factory.

© 5T paspbixautens
2. un3anyctute nporpammy P2 Ha 27 MUHYT.
® 51 Maka .
3. [Mpexpe yem poctaBatb U3 Gpopmbl, faite

© 150 r BULWIHA B cupone (cupon KanKeiKam oCTbITb.

coxpaHuTe)

4. Tem BpemMeHeM  NOXKON  CMellanTe
MUHJANbHYI0 MYKY, CaxapHyio nyapy, mMak

Munpanb Has nacra: N HEeMHOro BMLIHEBOrO CMpoNa, 4TOG6bI

nonyuntb MPUATHYIO CBETI0-BULLHEBYIO

MUHAanbHylo nacty. Pasgenute ee Ha wectb

* 1 wenotka conn

© 70 r MMHAANbHOWN MyKI

© 70T caxapHoil nyApbl LWapUKOB (MPUMePHO Mo 25 I KaXKAbl).
¢ 10—15r BuwWwHesoOro cMpona 5. Koraa Kankeiiku OCTbIHYT, JHOM COTEMHMKa
© 21 Maka NPWXMUTE MUHAANBHbIE WAPUKN MeXAy

ABYMA  KBajpaTukamum  6ymarm A
BbINeukn. YKpacbTe Kankenku aguckamun uns
MWHAANbHOM NacTbl.

1. Yro6bl caenaTh Kapamesnb, foBeauTe BOAY
o 1 nopuwa cnoeoro 1 caxap A0 KuneHus B KacTpionbke. Koraa
Tecta cMecb NproGpeTeT NPUATHBIN KapaMenbHblii
LBET, OCTOPOXHO [o06aBbTe CANBOYHOE
macno. Mepeneinte Kapamenb B ¢opmy u
pacnpegenure ee.

® 250 caxapa

® 251 CNUBOYHOTO
macna

oGl 2. Ouncrure AGNOKN " HapexbTe
ueTBepTUHKaMN. AKKYPaTHO pasfioxmte nxX
O L Ha Kapamenu.

3. Hakpointe A6MOKM C/NOEHbIM TecToM U
nocraBbre popmy B Cake Factory.

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

5. [Jaiite TapTy noctoatb 10 MWHYT, a 3aTem
nepeBepHuTe ero us ¢popmbl Ha 6ntofo.




ManmnHoBble KeKcbl

@ | &

15 mn 35mn

1.  DneKTpu4yeckM MuKcepom B36enTe sanua
© 130 r Mykn C caxapoM [0 MOJiyYeHUA CBETNION MeHbl.
O 1 b (FEETE EATEE [o6aBbTe CNMBKM 1 Npofion>KaiiTe B36MBaTb.
(51 2. Cmewaite MyKy C paspbixautenem u
* 2 sila no6asbre.

o 80 r 6enoro caxapa 3. Monoxute No TpM MaNMHKU Ha AHO Ka)<aoW
13 wectn nAYeeK GOpMbl, 3aTeM MOPOBHY

© 80 MJ1 HEXXMPHBIX CINBOK
(80r) pacnpepgennte TeCTO mexpy HUMKN n

MOJIOXKNTE CBEpXy elle HecKoNbKo Arop.
MoctaBbTe popmy B Cake Factory.

* 180 r cBeXeil ManvHbl,
TWaTeNbHO BbIMbITOI

1 3anycTute nporpamMmmy P2 Ha 35 MUHYT.

5. [pexpae yem focTaBaTh Bbineuky u3s Gopmbi,
faliTe MOCTOATb 5 MUHYT.

BpeToHCKUA Nnpor 13
6MHHOro Tecta

15mn‘ 35mn ‘ o ‘ Q

1. B Mucke B36eiTe BEHYNKOM ALl C cCaxapom
o 3 7ilLa n conblo. Pactonute cnvMBo4YHOe Macno B
NPOTUBHE C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITUEM 1

® 60 r caxapa .
BMeLUaiiTe Maco B AINYHYI0 cMecb. [lo6aBbTe

© 101 BaHUNIbHOTO Caxapa MYKY 1 MOJIOKO, MOCTOAHHO B36MBas.

© 301 pacronnenHoro 2. Pa3snoxute B NPOTUBHE  YEPHOC/IMB.
CAMBOYHOTO Macna MoctaBbTe npotmseHb B Cake Factory u
300 M1 MOnIOKa BbUIeliTe TECTO Ha YePHOC/INB.

© 80 mykn 3. 3anyctute nporpammy P1Ha 35 MUAHYT.

© 300 r yepHOC/IMBa 4, [lanTe oCTbITb, AoCTaHbTe u3 ¢GopmMbl 1
o 1 wenoTka conu nopasaiite TeNbIM WV XONOAHbIM.



BaHaHOBbIe KeKCbl
4/ | C XUOKUM LEHTPOM U3 BapEeHOoro
o > CryLLeHHOro MoJsioka

1. Monoxunte B MWNCKY MaprapuH, MAKOTb

o 90 r MaprapuHa 6aHaHa, caxap M NMMOHHbIV COK. XopoLwo
nepemMewlanTe BEH4YNKOM.

© 301 CBET/IOr0 KOPUYHEBOro
caxapa 2. [poceiite BMecTe MyKy 1 pa3pbixauTenb n
© 130 r pasmATOl MAKOTH no6asbTe VIZ( K CMeCIfI, 3aTeM nepemeluante
6aHaHa AepeBAHHON NOXKON.
© 1 CT. 1. IMMOHHOTO COKa 3. Paspennte nonoBuMHy TecTa  Mexpay

Averikamu  popmbl  gna  madpduHOB,

® 140 r mykn > ~

NoNoXNTe B CepefiiHy MO YalHOW JIOXKKe
® 1 uaiiHas noxxa BapeHOro CryleHHOro MoJsioka 1 HakpouTe
FEREEATER(E ) ocTaBwMmca TecTom. MocTaBbTe popmy B
© 120 r BapeHOro CryweHHoro Cake Factory_

MOJOKa ¢ caxapom

4. v 3anycTuTe nporpaMmmy P3 Ha 27 MUHYT.

5. [Daiite octbitb 10 MWHYT W nopaBaiTe
TennbIMU.

615mn | 25mn | @C:b | Q

1. CmewaiiTe paspbIxnuTtenb 1 MyKy B MUCKe.
* 4aiya 2.  Bs6eiiTe BeHUNMKOM 6enku B Kpenkyio neHy.
o 125 r caxapa 3aTem BMelLanTe caxap, XKeNnTKn u MyKy.
© 1251 Mykn 3. TepeneiitTe TeCTo B CMa3aHHYI0 C/IMBOYHbIM
maciom ¢opmy u noctaBbte ee B Cake
® 1 nakeTmk Factory

paspbixnutensa

100 1 gkema 3anyctute nporpammy P1Ha 25 MUHYT.

5. Korga 6uckBuT 6ypeT rotoB, paspexbTre ero
Ha [iBa KOp)Ka M Lefipo HaMaXKbTe A>KeMoM
HWKHUIN  KOpX. 3aTemM HaKponte apyrum
KOPKOM.




MekcrkaHCcKu nnpor «Tpu Monoka»

112

25 mn

® 3 Anua

® 160 r caxapa
© 200 r MmyKu

® 1cT. n. 6e3 ropkn
paspbixnutens (10 )

© 170 mn monoka

© 110 r cunbHO
Pa3MAr4eHHOro CIMBOYHOTO
macna

® 1 CT. /1. TMMOHHOTO COKa

Cunpon 13 Tpex BUAOB MONoKa:

© 310 Mn1 CryLWeHHOro Mosioka
¢ caxapom

© 310 Mn LenbHOro MonoKa

® 250 MN HEXMPHbIX CIMBOK

725 mn

Q| A

ManeHbKkumM BEHUUKOM B36eiiTe
CIMBOYHOE Macno C caxapoMm Ao
no6eneHuns.

B mMucky fo6aBbTe AL, TMMOHHbIA COK 1
MyKy. [lobaBbTe MOJIOKO 1 pa3pbixauTenb.

MNepeneiite TecTo B CMasaHHylo
C/IBOYHBIM Macsiom $opMy M MocCTaBbTe
ee B Cake Factory.

3anyctute nporpammy P1 Ha 25 MUHYT.
Mpexae uem pocTaBaTb BbiNeuky U3
dopmbl, paiiTe  MOCTOATb 5 MUHYT.
BbimoiiTe ¢opmy M nepenoxute B Hee
nupor o6paTtHo.

Haneiite B KacTplonbKy 06a Buaa Monoka n
cnuBku. [loBeaute fo KuneHwus. Hakonute
nupor sunkoi. Koraa Ha monouHon cmecn
NoABATCA My3bipy, MEAJIEHHO BbleiiTe ee
Ha nupor, YyTo6bl cMpon BNUTaNCcA.

Oxnaxpante 12 uvacoB. [locTaHbTe U3
dbopmbl n nopasaimTe.

Mapwxckuin onax

/7

® 4 aiua
© 210t caxapa

® 95 KyKypy3HOro
Kpaxmana

© 240 MJ1 HEXXMPHBIX
CnMBOK

© 720 mn monoka

® 1 nopuuA CIOEHOTro UNn
neco4YHoro Tecta

® 1 wenoTtka conu

20 mn ‘ 60mn

DD | A

B 6onbloil MUCKe CMellanTe MONOBUHY
caxapa, KYyKypy3HbIll Kpaxman, anua u
WenoTKy conu.

Monoxute ocTtaBWWICA caxap, CAMBKU W
MOJIOKO B 6onblioii coTeilHuK. [loBegute
CMecb A0 KuneHus.

N cpasy Xe nepeneinTte ee B CMeCb U3 ANL,
caxapa M KyKypysHOro Kpaxmana. BsGetite
BEHUMKOM.

Mepeneiite Bce 06paTHO B COTENHUK WU
HarpeBaiiTe, MOCTOAHHO B36MBaA BEHUNKOM,
[0 3aryCTeHUA CIMBOK U NOABJIEHNA NepBbIX
ny3blpbKoB. OTCTaBbTE B CTOPOHY.

Bbinoxute ¢opmy AnA 6onbIMX MMPOroB
cnoeHbiM Tectom (He ypanaiite 6ymary ans
Bbineukn). Mepenente Tecto B dopmy un
noctasbTe B Cake Factory.

3anyctute nporpammy «Py4Holi pekum» Ha
60 MuHYT npu Temnepatype 220° C.

Mpexpae yem goctaBaTb U3 GOPMbI, NOCTaBbTe
B XONIOAWIbHMK Ha 12 yacos.




RU

bBa3oBbin peuenTt MepeHru

10 mn | 105mn | Cﬁ)@@ | Qi

1. B36eiite 6enok B Kpenkylo neHy. 3atem,
O 1] FET T G B36MBas, fob6aBbTe MeNKO3epPHUCTbIN caxap
N 3aTeM caxapHylo nyapy. Macca pomxHa
cTaTh rnapkom, 6nectAwein U OfHOPOAHOIA.
Mepeneiite maccy B KOHAUTEPCKNI MELLOK.

® 25 I MeNIKO3ePHICTOro
caxapa

® 25 r caxapHou nyapbl
2.  3actenute pgHo dopmbl Cake Factory

KUpOHenpoHuLaemoin 6ymaroii.

3. BbigaBute mMepeHrm 3—5 cm B puametpe
MoctasbTe popmy B Cake Factory

v 3anycTute nporpammy P4 Ha 105 muHyT.

MNepen nopauveln pganite MepeHram ocCTbiTb B
TeyeHme vaca.

BUCKBUTHBIN KEKC No-ghpaH3y3CcKu

15mn| 42mn | (fb(_(_b | Q&5

1.  BsBecbTe yeTbipe Alua co ckopnynoi. OTmepbTe
o 4 silua TaKoI1 XKe BeC KaXK[j0ro N3 MHrpeineHToB: caxapa,
(U —. MYKU 1 CIMBOYHOrO Macna.
COJIEHOTO CIMBOYHOTO 2. lMonoxute cnNMBOYHOE Macno B NPOTUBEHb C
Machs QHTUNPUrapHbLIM MOKPbLITUEM U MOCTaBbTE €ro
© 220—250 r caxapa B Cake Factory. 3anyctute nporpammy P5 Ha
7 MUHYT.

® 220—250 r mykn
3. Tem BpemeHem oTfenute 6enku OT XKENTKOB U
pa3pennTte caxap Ha ABe paBHble YacTu.

4.  B36eliTe XXeNnTKN C MOMOBUHOIW MOpLMKN caxapa.
MNoHemHory pobasnante pacTonieHHoe
Macsio, NOCTOsIHHO B36mBas. [lo6aBbTe MyKy u
pasmeluanTe fepeBAHHON NOXKKON.

5. BsGeinte 6enku B Kpenkyio neHy. Korpga neHa
CTaHeT M/IOTHOI, Ao6aBbTe OCTaBLUMIACA caxap
n B36uBanTe euwe 30 cekyHA. [lMocteneHHo
fo6GaBbTe K NepBoi cmecu 6enku, BbiknaabiBas
no opHol Tpetn 3a pas. [epenente Tecto B
npoTtueeHb 1 noctasbTe ero B Cake Factory.

6. 3anyctute nporpammy P1 Ha 35 muHyT. Mpexpae
yem poctaBaTb M3 NPOTUBHA, AaliTe OCTbITb
HeCKoNbKo MUHYT. loToBo!




MadocpuHbl

A
</ 220
10 mn 10 mn 2 &5
1. Pactonute cnnBoYyHoe Macno B NPOTMBHE C
® 1aiiuo AHTUNPUrapHbiM MOKPbITUEM Ha MporpamMmme
110 caxapa P5 B TeueHune 5 MUHYT.
o 60 r CIMBOUHOTO Macha, 2. Cmewarite B 6GONbWON MUCKE CNNBOYHOE
Hape3aHHOro masneHbKumn Macno M caxap A0 KOHCUCTeHUuUn Kpema.
Kycoukamu Ho6aBsbTe AlLO, 3aTeM MyKy, pa3pbixnnTtenb
o 140 r myku 1 MOJIOKO, aKKypaTHO nepemetuaire.
o 14.n. paspbixautens 3. Paspienute TecTo NOPOBHY MeXAY AYeNKamn

$opmbi 1 noctasbTe ee B Cake Factory.

® 60 r monoka

4.  3anyctute nporpammy P2 Ha 30 MUHYT.

5. lMpexpe yem poctaBaTb U3 dopmbl, paiite
noctoATb 10 MUHYT.

LLlokonagHO-KOPUYHbIE MEPEHTU

120mn @@ ‘ Q'

1. CmewairTe o6a Buaa caxapa.

Vi
60 mn

® 651 AuuHbIX Genkos 2. B KyxoHHOM KombaiiHe B36eiiTe AMYHblE
® 65 r caxapHoW nyapbl 6enkn B Kpenkylo rneHy, no »XenaHuto
n06aBMB HECKONbKO Kanenb JUMOHHOTO

® 65 r caxapa
coKa unm 6enoro ykcyca.

®2uy.n. KakKao-nopouwka o
3. B OGenkoByio neHy po6aBnaiite caxap
® 0,3 4. 1. Kopubl no CcTonoBoil NOXKe 3a pa3. B36uBaiite
no 30 ceKyHa Mmexpay pAobGaBneHMAMM.
B36wuBaiiTe ewwe 3 MUHYTbI.

4.  AKKypaTHO BMelaiiTe Kakao W Kopuuy.

MepenoxuTe cMecb B KOHANTEPCKUNIA MELLIOK
C KpacuBoOW HacapKoii B popme 3Be3abl.

5. MMpucbinbte dbopmy He6onbwnm
KOJI4eCTBOM MYKM. Cpenaiite
12 cumnaTuyHbIX MepeHr. NocTtaBbTe popmy
B Cake Factory.

1 3anycTuTe nporpammy P4 Ha 2 yaca.

6. [aiiTe OCTbITb, NOCNe Yero akKypaTHO
fOoCTaHbTe MepeHry u3 popmbl. loToso!




RU

i MpAHMKM C rNasypbio
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>

< 15mn| 22mn| @ | %

1.  lNonoxute mep, caxap, CIMBOYHOE Macsio,
: * 100 r mepa BOAY W WENOTKY CONMM B COTEWMHWK W
: HarpeBaliTe, MoOKa Macsio He PacTONUTCA.
: ® 50 r caxapa
: BbiKniounTe OroHb.
® 80 mn BOAbI
2.  [lo6aBbTe 06aBUAa MyKM 1 pa3pbIXnnTenb
® 50 r CIMBOYHOrO Macna 7] nepeMel.uaI;lTe.
O DU 3. Tonoxute Tecto B AYeilkn GopMbl Ans
® 70 r uenbHO3epPHOBOW MYKH Ma¢¢I/IHOB N nNocCTtaBbTe B XONOAWNbHUK

o 14.n. paspbixnutens (5 r) Ha 30 MUHYT.

4. JloctaHbTe ¢opmy W3 XONOAUNbHUKA W
cAenaiite B LEHTPE KaXAoro npAHMUKa
yrny6nenue. Monoxute Tyaa no yanHom
noxke abpukocosoro gxema. MocraBbre
dopmy B Cake Factory.

® 1 wenotka conn

Y ® 90 r abpMKOCOBOro Axema

5. v 3anycTuTte nporpammy P3 Ha 22 MUHYTbI.
HaiiTe oOCTbITb, 3aTeM AOCTaHbTe U3
dbopmbl 1 nopasaiTe.

CnnBOYHbIN YN3KENK

| 50mn | @ |Q&5

1. Tonoxute CNMBOYHOE Macno B MPOTUBEHDb C

OcHosa; AHTUNPUrapHbIM MOKPbITMEM N NOCTaBbTe €ro

60 F CIMBOUHOrO Macha B Cake Factory. 3anyctute nporpammy P5 Ha
5 MUHYT.

© 50 1 MmyKun
2. B Mucke packpowuTte CcTakaHOM Meco4yHoe

neveHbe. [lobaBbTe caxap, MyKy W
pacTtonneHHoe macno. Cmeluaiite BUNKON.

© 50 r KOPUYHEBOrO
caxapa

© 125 r necoyHoro

neveHbA 3. lMonoxute B NPOTMBEHb NPAMOYrONbHUK

6ymarn Ans Bbinevku. Bbinoxurte Ha Gymary
CMecb U3 NeyYeHbA N NPVXKMUTE ee CTakKaHoM.

Kpens: OTcTaBbTe B CTOPOHY.
® 600T C OYHOrO Cl a ~ -
[ CANBOUHOrO ChIp 4. B Toii Xe MUCKe Pa3sOMHUTE C/INBOYHbII CbIp

* 3 Ailua C Caxapom N cemMeHamMn U3 CTpy4YKa BaHWUW.

o 159 EERE MoHeMHory no6aBbTe HEXMPHbIE CIMBKN.

o 150 M HEXUMPHBIX 5. HakoHel, fo6aBbTe ANLa U MyKY, SHEPrMYHO
cnmBoK B36eiTe.

® 1cTn. MyKn 6. Bbineiite cmecb B NpoTBEHb Ha OCHOBY U3

O 1 G B neyeHbs. MocTtaBbTe NpoTuBeHb B Cake Factory

7. v 3anyctute nporpammy P1 Ha 45 MUHYT.

8. NaiiTe uM3KeNKy OCTbITb [0 KOMHAaTHOW
Temnepatypbl. [locTaHbTe ero u3 ¢opmbl
N MocCTaBbTe OXNaXAaTbCA Ha HOYb nepep
nogayven.




20 mn

© 1 yawKa pacTonieHHoro
cnmBouHoro macna (100 r)

© 1,5 YalKu MosoKa
(16571)

® 4 anua
© 1,5 yawkn caxapa (165 r)
® 4 yawku myku (240 )

® 1 4. n. paspbixnurens
(51)

116

45mn

PRw| A

Mwukcepom nnn 3/1eKTPOBEHUYNKOM
B36MBalTe AlLa C caxapom 5 MUHYT, noka
Macca He CTaHeT MbILHOIA 1 He yBENNUYNTCA B
ob6beme.

[lo6aBbTe MpoceAHHYI0 C paspbixnutenem
MyKY, MArKOMN  KyNMHapHOW nonaTkomn
OCTOPOXXHO NOAHMMaA TeCTO U CHUMaA ero
€O iHa MUCKN.

B He6Gonbwon KacTplosibke foBeaute Ao
KUMEHUA MONOKO CO CMBOYHbIM Maciom.
Korpa Ha cmecn nosABATCA Ny3blpy, BbilenTe
ee Ha Tecto. MArkon KynuHapHoIn nonaTkomn
OCTOPOXXHO BBeAWUTE MOJIOUHYI0 CMeCb B
TecTo.

Mepeneiite TecTo B popMy 1 NocTaBbTe ee B
Cake Factory.

3anyctute nporpammy P1Ha 35 MUHYT.

Mocne Bbineukn AoctaHbTe M3 GOpPMbI 1
palite oCTbITb B anioMuHUeBol ¢onbre unm
60MbWOM repMeTUYHO 3aKpblBawoLemcs
KOHTeHepe, u4TOObl COXpPaHUTb 6GUCKBUT
MAFKNUM 1 BNaXKHbIM.

KapamenbHbI NMpor ns MaHku

15 mn

© 1 iuTpa MosnoKa
© 125 r MaHHOIA Kpynbl
® 90 r caxapa

1 NaKeTMK BaHUNbHOTO
caxapa (10T1)

© 50 r cnMBOYHOrO Macna
® 3 anua

© 100 r ustoma

Ona kapamenu:

© 200 r caxapa

© 50 mn Boabl (50 1)

10mn @ ‘ Q

Y1066l cpenaTb Kapamenb, nonoXute B
COTelHUK caxap 1 Boay. [oToBbTe Ha cpefHeM
OrHe, He nomewwmBas. Korpa caxap HauyHet
npuobpetaTtb KOPWYHEBBIN LBET, HEMHOro
YMeHbLUNTE HarpeBs 1 roTOBbTE elLle HECKONbKO
ceKyHA. Bbineiite Kapamenb Ha fHO GopMbI.

Monoxunte B TOT e COTENHUK (He MoiTe ero)
caxap, BaHWIbHbIN caxap, MaHHyl Kpyny u
mosnioko. [loBeaute [0 KWUNEeHWUs, akKypaTHO
nomewvBasn. YMeHbLUNTE HarpeB N roToBbTe
8—10 MUHYT, NOCTOAHHO rMomelunBas.
Bbiknounte oroHb. Bmelwaiite cnanBouyHoe
Macno v n3iom.

B36eiiTeAliLa. Boineiite X Ha NnPUroToBNEHHYO
MaHKy u B3GeiiTe ewe HemHoro. [Monerite
CcMecb Ha Kapamenb B ¢popMe 1 NocTaBbTe ee B
Cake Factory.

3anyctute nporpammy P1 Ha 25 MUHYT.

HoctaHbte  dopmy u3 npubopa. 3atem

aKKypaTHO focTaHbTe nupor. [laiTe ocCTbITb
10 MuHyT 1 nopasaiite Tennbim. loToso!
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