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100 g weiBBe Koch-
und Backschokolade
40 g Butter

50 g Quark

40 g Zucker

Rereps

Butter und weifle Schokolade mit
dem Programm Ps-Sehokotade
schmebrene Melt in einer geeigneten
Backform 9 Minuten schmelzen
lassen. Den Quark dazugeben.

In einer Schussel Eier und Zucker mit
dem Mixer vermengen.

Die Schokoladenmasse hinzugeben.
Mehl unterheben und alles gut
verriihren.

Die Form mit Butter einfetten und
mit Mehl bestreuen. Dann die Masse
hineingieBen.

2 Eier
25g Mehl
40 g Preiselbeeren

Die Preiselbeeren oben auf die
Mischung geben und die Form in die
Cake Factory setzen.

Das Programm Pr1-Ghotte Kuchen,

30 Minuten lang laufen lassen.

Vor dem Ausformen 3 Minuten
stehen lassen.

Sie kannen Preiselbeeren

durch Himbeeren oder

Johannisbeeren ersetzen.
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20 cl fliissige Sahne 90 g dunkle Koch- 70 g Butter
100 g dunkle Koch- und und Backschokolade 1Ei
Backschokolade 60 g Mehl 60 g Zucker
1/2 Teeloffel Backpulver 6 cl Milch
Qelgal 60 g Schokotropfen 2 Essloffel Puderzucker

Butter und 90 g Schokolade mit dem
Programm chokolade schmeben fiir
13 Minuten schmelzen lassen.

In der Zwischenzeit das Mehl, das
Backpulver und die Schokostiickchen in
eine kleine Schissel geben.

In einer zweiten Schiissel das Ei mit dem
Zucker verquirlen und die geschmolzene
Schokoladenbuttermischung dazugeben.
Den Inhalt der beiden Schisseln
vermengen und die Milch unterriihren.
GleichméBig auf die 6 Formen verteilen.
In die Cake Factory schieben und
Programm »Qamamémﬁm, 20 Minuten
lang laufen lassen.

Einige Minuten ruhen lassen und dann
ausformen.

CGhocohobics
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2 Eier und 1 Eigelb 100 g Zucker
200 g dunkle Koch- 75 g Mehl
und Backschokolade 75 g Walniisse
100 g Butter

Revept

. Butter und Schokolade mit dem
Programm &5-
fiir 13 Minuten schmelzen lassen.

5. Die Masse in die gebutterte Form
geben und in die Cake Factory stellen.

6. Das Programm Pr-Ghotte

d

2. In einer Schiissel Eier und Zucker 25 Minuten lang laufen lassen.
mit vermengen und dann das Mehl 7.Vor dem Ausformen 10 bis
hinzugeben. 15 Minuten stehen lassen.

3. Die Schokolade unter die Masse

rihren, bis sie glatt ist.

. Die gehackten Walniisse dazugeben
und umrihren.

N

Sie kannen die Walniisse auch
durch Pekanniisse ersetzen.
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Restliche Schokolade mit dem Programm
chokolade schmeben fiir 11 Minuten
schmelzen lassen. Die Form
herausnehmen und sie an einen kiihlen
Ort stellen.
In einer Schiissel die Schlagsahne
aufschlagen und nach und nach
den Puderzucker dazugeben.
Die Schokolade nach und nach tiber
die Schlagsahne gief3en und dabei
verquirlen.
Schokoladenschlagsahne in einen
Spritzbeutel mit einer geriffelten
Spitze geben und jeden Cupcake
dekorieren.
Bis zum Servieren kiihl
aufbewahren.

Verwenden Sie Qualititsschokolade mit
einem Kakaoanteil zwischen 50 und 60 %.



%30 min. + 30 min.
au frigidaire

Luzaten

Rerept

Mehl, Backpulver und Zucker in einer
Schissel vermengen.

Das Eiweil3 unter Zugabe von einer
Prise Salz steif schlagen und das Mehl
vorsichtig unterriihren.

Butter mit dem Programm Ps-
Sehokolude schmetieen fiir 3 Minuten
schmelzen, dann in die Masse geben.
Zum Schluss die Milch dazugeben
und verriihren.

Den Teig gleichméBig auf alle
Formen verteilen und in die Cake
Factory geben.

Das Programm Po-Portionsbuchen,

35 Minuten lang laufen lassen.

Nicht ausformen. Etwa 5 cl Kaffee auf
jeden Cupcake gieBen. Mindestens
30 Minuten kiihl stellen.

| @ 35 min.

Wi | A&

100 g Mehl 80 g Butter 2 Essléffel Puderzucker

5 g Backpulver 5 cl Milch 1 Teeloffel Vanielleextrakt
2 Eiweil3 15 cl fliissige Sahne 15 cl Espresso

80 g Zucker 150 g Mascarpone

Schlagsahne aufschlagen, dann
Mascarpone, Puderzucker und
Vanille hinzuftigen.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit
einer geriffelten Spitze geben.
Cupcakes mit Mascarpone-Mousse
dekorieren. Bis zum Servieren kiihl
aufbewahren.

Dekorieren Sie Cupcakes erst in
letzter Minute, dann erzielen
Sie die besten Ergebnisse!
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3 Eier
180 g weiBe Koch- und Backschokolade
70 g Butter

-

. Eiswirfelschale mit Beerenobst-
Piree befiillen, um die Fiillung
der Kuchen herzustellen.
2. Mindestens 4 Stunden im Gefrierfach
stehen lassen.

Butter und Schokolade mit dem
Programm &Ps-Sehobolade. schmetren
fur 9 Minuten schmelzen lassen.

In einer Schissel Eier und Zucker
vermengen.

Die Schokolade unter die Masse riihren.
Mehl zugeben und verriihren.

Den Teig gleichmaBig auf alle
Formen verteilen.

w

>

N o n

&w&d« eam %12min.+4$tunden
mit Beekenobst

im Gefrierschrank

30 g Zucker
90 g Mehl
75 g Beerenobst- Piiree

8. Die Beerenobst-Flillung in die Mitte
jedes Kuchens geben und leicht
andriicken, damit sie mit dem Teig
bedeckt ist. Die Formen in die Cake
Factory stellen.

9. Das Programm P5-Coeurs. coutlants,
22 Minuten lang laufen lassen.

10. Lauwarm ausformen.

Bereiten Sie Ihre Beerenobst-
Fiillung am Vortag vor,
um Zeit zu sparen.
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15 min. | @17min. | @ | Q@

3 Eier 75 g Zucker
180 g dunkle Koch- 45 g Mehl
und Backschokolade

150 g Butter

Revept

1. Butter und Schokolade mit dem 5. Das Programm $3-Coeuts. cautonts, 17
Programm &5- "éo‘é"w Minuten lang laufen lassen.
i‘;ﬁ'::fmfur 13 Minuten schmelzen 6. Vor dem Ausformen 10 Minuten

X . stehen lassen.

2. In einer Schissel Zucker, Mehl und
Eier vermengen.

3. Die Schokolade unter die Masse
rihren.

4. Den Teig gleichméaBig auf alle
Formen verteilen und in die Cake
Factory geben.

Hierzu passt sehr gut
VanillesoBe.
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— Mango Hasebuss B, | &,.. | o | A6
= Riegel

145g Haferflocken 180g gemahlene Haselniisse ~ Schokolade
90g getrocknete Mango 180ml Apfelsaft
2 EL Honig 3 EL geriebene dunkle

Rereps

Haferflocken sehr fein hacken, dass sie wie  “ Streuen Sie die Schokolade tiber die 6

Mehl sind. Riegel und geben Sie die Form in die
Mango ebenfalls in einem Mixer zu sehr Cake Factory. Starten Sie das Musli-Riegel-
kleinen Stlicken zerkleinern. Programm.

Nun alle Zutaten bis auf die Schokolade Am Ende des Programm die Musli-Riegel
miteinander vermischen und mit den erst im Kiihlschrank auskuhlen lassen,
Handen sehr gut durcharbeiten. bevor Sie sie aus der Form nehmen und

dann am besten noch einmal schrag
teilen, damit die einzelnen Riegel nicht zu
grof3 werden.

Schneiden Sie sich ein Stlick Karton auf
die GroRe der Minikuchen-Mulden zurecht
und verkleiden Sie es mit etwas Alufolie
oder Frischhaltefolie. Teilen Sie die Masse
auf die 6 Formen auf und pressen Sie mit

Hilfe der kleinen Pappplatte die Masse zu Verwenden Sie

einem wirklich kompakten, Brikett". Qualitiitsschokolade
mit einem Kakaoanteil
zwischen 50 und 60 %.
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4 Eier 230 g Mehl

120 g Puderzucker Y Teeloffel Backpulver (5 g)

120 g Puderzucker 1 Teeloffel Vanilleextrakt (10 g)

150 g weiche Butter 2 Teel6ffel Kakaopulver

10 cl Milch (100 g)
Eigelb und Eiweif3 in zwei separate Die Masse in 2 Teile aufteilen: dem
Schisseln trennen. einen Vanilleextrakt und dem
Eigelb und Zucker verquirlen, bis anderen Kakaopulver hinzufiigen.
die Masse weil3 wird. Die beiden Massen in der Form
Butter mit dem Programm verteilen, dabei mehrmals

_Sthobolade schmebyen fiir 2 abwechselnd schichten.

Minuten schmelzen, dann unter In die Cake Factory schieben und
Ruhren in die Masse geben. Programm Pr- )
Milch, Mehl und Backpulver 45 Minuten lang laufen lassen.
nacheinander einriihren und gut Vor dem Ausformen 5 Minuten
verquirlen. abkiihlen lassen.

Das EiweiB steif schlagen.

Das EiweiB3 in 3 Schritten der Masse

hinzuftigen. Sie kannen die Vanille auch

durch Zimt oder Kaffee
ersetzen!




/ . 20 min. 40 min. Q
= Aptetbuchen Do | Qo | B

Lutaten

170 g Mehl 70 g Butter

1 Essléffel Backpulver 10 cl fliissige Sahne

3 Eier 2 Apfel

120 g Zucker

1. Butter mit dem Programm 5. Mehl und Backpulver vermengen

-Sthokolade schmebien fir und unterriihren, dann die Apfel

3 Minuten schmelzen lassen. dazugeben.

2. Die Apfel schilen und in kleine 6. Die Masse in die gebutterte Form
Wiirfel schneiden. geben und in die Cake Factory

3. In einer Schiissel Eier und Zucker stellen.
verrihren, bis die Masse weif8 und 7. Das Programm Pr-Grote Kuchen,
schaumig wird. 40 Minuten lang laufen lassen.

4. Die Butter und dann die Sahne 8. Einige Minuten abkiihlen lassen
dazugeben und mit dem und dann ausformen.

Schneebesen verquirlen.

?@ Liskuitbuchenn ~ Frmp | Opmn | W | P
7% Motmetod

4 Eier 1 Pdckchen Backpulver

125 g Zucker 100 g Marmelade

125 g Mehl
Backpulver und Mehl in einer Das Programm &P1-Gate Kuchen,
Schussel vermengen. 25 Minuten lang laufen lassen.
Mit einem Mixer das Eiweil} steif Den Biskuitkuchen horizontal
schlagen. halbieren, dann beide Teile
Wenn der Eischnee fest ist, Zucker, groBziigig mit Marmelade
Eigelb und Mehl hinzufiigen. bestreichen.
Die Masse in die gebutterte Form Eine Hilfte Gber die andere falten.

geben und in die Cake Factory stellen.

Fiigen Sie eine Prise Salz
hinzu, damit sich der Eischnee
einfacher steif schlagen Idsst.
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<~ Jabte Jatin

%15 min.

Luzazen

1 Bldtterteig
250 g Zucker

Revept

Wasser und Zucker in einem Topf
zum Kochen bringen.

Wenn die Masse braun wird, die
Butter dazugeben.

Den Karamell in die Form geben
und gleichméBig verteilen.

Die Apfel schilen und vierteln,

25 g Butter
6 Apfel

| G | W | R

Die Masse mit Blatterteig abdecken und
die Form in die Cake Factory stellen.
Das manuelle Programm fiir

40 Minuten bei 180 °C laufen

lassen.

Vor dem Ausformen 10 Minuten auf
einem Teller stehen lassen.

gleichméaBig auf dem Karamell
verteilen.

Mit Créme fraiche oder einer
Kugel Vanilleeis servieren.

Lutaten

2 Eier 1 Naturjoghurt
210 g Zucker 2 Zitronen

260 g Mehl 7cl Rapsol

1 Péickchen Backpulver

Reveps

1. In einer Schuissel Zucker, Eier und
Salz verriihren.

2. Naturjoghurt und Rapsél zugeben.

5. Die Masse in die gebutterte Form
geben und in die Cake Factory
stellen.

3. In zwei Schritten das zuvor mit
dem Backpulver vermengte Mehl
unterriihren.

4. Die Schale von 2 Zitronen in die
Masse geben.

6. Das Programm 91—@0&, c%cﬁm,

35 Minuten lang laufen lassen.

7. Vor dem Ausformen 10 Minuten
stehen lassen.




Muirs mt By | G | O |
Sehokosticken

Luzazen

1Ei 1 Pédckchen Backpulver

110 g Zucker 6 cl Milch

60 g Butter 5gSalz

140 g Mehl 70 g Schokotropfen
Butter mit dem Programm Den Teig gleichmaBig auf alle

-Sehobolude schmeten fiir Formen verteilen und in die Cake

3 Minuten schmelzen lassen. Factory geben.
In einer Schiissel Butter und Zucker Das Programm Pe-Portionsbuchen,
verrlihren und Ei und Salz 30 Minuten lang laufen lassen.
unterrihren. Stehen lassen und dann ausformen.

Mehl und Backpulver nach und
nach zugeben, dann Milch und
Schokotropfen unterrihren.
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200 g Spekulatius® 125 g Mehl 55 g neutrales Speise6l
23 clfliissige Sahne 1 Teeltffel Backpulver 75 g Naturjoghurt

1 Teeléffel Honig 2 Eier 80 g Mascarpone

1 %2 Teeloffel Zimt 100 g Zucker 2 Essléffel Puderzucker
Kuchen

1. In einer Schiissel das Mehl, einen Teeléffel 8. Mit einem kleinen Loffel ein Loch in

Zimt und das Backpulver mischen.
2. In einer zweiten Schiissel die Eier und den
Zucker verriihren, bis die Masse weif3 wird
und leicht schaumig wird. Joghurt und Ol
hinzugeben.
Beide Massen miteinander vermengen.
Die Masse gleichmaBig auf alle Formen
verteilen und in die Cake Factory geben.
Das Programm &2-Pottionsbuchen,
25 Minuten lang laufen lassen.
6. Die Muffins einige Minuten ruhen

lassen und dann ausformen.
Spekulatius®-Fiillung
7. Die Spekulatius®-Kekse, Honig,

einen halben Teel6ffel Zimt und

6 cl flussige Sahne verriihren.

W

b

die Oberseite jedes Muffins machen.
Mit der selbstgemachten
Spekulatius®-Masse garnieren.
Guss
9. Die restliche Schlagsahne steif schlagen.
10. Mascarpone, Puderzucker und 50 g
selbstgemachte Spekulatius®-Paste
hinzugeben. In einen Spritzbeutel
mit einer geriffelten Spitze geben.
11. Muffins dekorieren.

Damit Ihre selbstgemachte Spekulatius®
-Masse weniger gehaltvoll ist, kénnen
Sie die fliissige Sahne durch

4 d ungesiiBte Kondensmilch ersetzen.
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Lutaten

130g Cranberries 50g Kokosflocken
100g Haferflecks 1-2 EL Honig
160ml roter Smoothie

Reveps

Cranberries sehr, sehr fein hacken,
dass eine Paste entsteht.

Haferflecks in eine Plastiktiite

geben und mit einem Nudelholz
driiberfahren, bis alle Haferflecks
richtig kriimelig sind.

Ale Zutaten dann vermischen und mit
den Handen kréftig durcharbeiten.

%15 min. | @ 30 min.

Luzazen

160 g Mehl

% Teeloffel Backpulver

1 Teeléffel Gewiirze (Zimt, Vanille,
Ingwer, Muskatnuss und
gemahlene Nelke)

-

. In einer Schussel Mehl, Backpulver,
Gewiirze und Salz mischen.

. In einem Topf Milch, Honig und
braunen Zucker erhitzen. Die Butter
in kleinen Stlicken zugeben, vom
Herd nehmen und unter standigem
Ruhren verriihren.

. Die Masse in die Schussel geben.

. Den Teig gleichmaBig auf alle
Formen verteilen und in die Cake
Factory geben.

N

AW

Hande nass machen, aus der Masse
Golfball-groBe Kugeln formen

und diese anschlieBend in den
Kokosflocken walzen, dass sie wie
kleine Schneeballe aussehen.

In den groBen Einsatz geben und das
Programm ,Musliriegel” starten.

PS: Den ,Teig” vor dem Formen
mal abschmecken, ob e fiir Sie
siil8 genug ist. Gegebenenfalls
nachsiifen.

a1

2 Prisen Salz

6 cl Milch

170 g Honig

40 g brauner Zucker
60 g Butter

5. Das Programm Qz—%mzmwm,
30 Minuten lang laufen lassen.

6. Die Mini-Lebkuchen ausformen
und in eine Plastiktiite geben, damit
sie abkiihlen und die Feuchtigkeit
erhalten bleibt.

Zagern Sie nicht, Ihre
Mini-Lebkuchen mit etwas
Orangenschale oder Manda-
rinenschale zu wiirzen.

| G | W@ | 2




Lutaten

110 g Mehl 60 g Butter

1 Teeloffel Backpulver 3 cl Créme fraiche
1Ei 100 g Heidelbeeren
80 g Rohrzucker

Revepr

1. In einer Schiissel Ei und Zucker
verriihren, bis die Masse weil3 und
schaumig wird. Die Sahne zugeben.

2. Butter mit dem Programm
Ps-Sehokolade schmeten fir
3 Minuten schmelzen lassen.

3. Die zerlassene Butter in die Schissel
geben, dann das Mehl und das
Backpulver unterriihren.

4. Blaubeeren dazugeben und
verrihren.

5. Den Teig gleichméBig auf alle
Formen verteilen und in die Cake
Factory geben.

6. Das Programm Qz—gowoméacﬁen,
35 Minuten lang laufen lassen.

7. Einige Minuten abkiihlen lassen
und dann ausformen.

Sie kannen gefrorene
Blaubeeren verwenden.

F




Fsmn | O |
15 min. 40 min.

Luzaten

80g Mehl

¥ Teeloffel Backpulver
¥ Teeloffel Zimt

Y Teeloffel Ingwer

1Ei

Rerept

1. In einer Schussel Mehl, Backpulver,
Zimt und Ingwer vermengen.

2. In einer zweiten Schissel Ei,
Zucker und Salz verriihren, bis die
Masse weil wird. Ol zugeben.

3. Beide Massen miteinander
vermengen.

4. Die Walnusse und die geriebenen
Mé&hren dazugeben.

5. Den Teig gleichméBig auf alle
Formen verteilen und in die Cake
Factory geben.

1 Prise Salz

65 g Rohrzucker

10 01

100 g fein geriebene Karotten
45 g Walnusskerne, gehackt

6. Programm g’z—gombméaeﬁm,
40 Minuten lang laufen lassen.

7. Ausformen und einige Minuten
abkiihlen lassen.

Das in der Rezeptur angegebe-
ne Gewicht

der Karotten bezieht sich auf
bereits geriebenen Karotten.
Denken Sie daran, eventuell
etwas mehr einzuplanen.

© © 06 060000 0600600600000 0000 0 0 0

®© © 06 06 0 00 060060006000 00000000000 00 0 00

Getipt Do | Oune|TTTT 26

1ganzes Eiund 1 Eigelb 1 Pdckchen Trockenhefe 40 g ganze Mandeln

60 g Zucker 1 Prise Salz 120 g Milch

20 g Butter 60 g Rosinen

250 g Mehl 1 Essloffel Rum

Q%e,al
Die Rosinen in den Rum einlegen. Die Mandeln auf den Boden der __...-"'.- -
Die Trockenhefe in eine Schussel Formen geben und gleichmaRig |"":;} =

geben und etwas Wasser
hinzugieBen. Rihren, bis ein
homogener Teig entsteht, und mit

auffallen. [ ]
Eine Stunde in der Nahe einer t\"—"'fi

Warmequelle stehen lassen und die

Mehl bedecken. Formen in die Cake Factory stellen. L
In einer zweiten Schussel Eier, Das Programm :%—QMMMM, .—‘?
Zucker, Salz und Milch vermengen. 35 Minuten lang laufen lassen und .|

Beide Massen miteinander dann ausformen.

vermengen.

Den Teig mit einer Kiichenmaschine
kneten.

Die mit Rum getrankten Rosinen
dazugeben und den Teig weiter

kneten. gekizne? die it
Die Masse mit Haushaltsfolie abdecken geliupre auch mi

N . . . Puderzucker bestreuen.
und eine Stunde lang in der Nahe einer

Warmequelle gehen lassen. 13
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Luzaten

130 g Mehl 80 g Zucker
1 Teeléffel Backpulver 8 cl fliissige Sahne
2 Eier 180 g Himbeeren

Revepr

. In einer Schiissel Eier und Zucker 5. Das Programm Po-@Potionsbuchen,

-

verriihren, bis die Masse weil und 35 Minuten lang laufen lassen.
sc.haumlg wird. o . 6. 5 Minuten abkiihlen lassen und dann
2. Die Sahne unter standigem Rihren ausformen.
zugeben.
3. Mehl und Backpulver vermengen

und unterrihren.

4.% der Himbeeren auf dem Boden
der 6 Formen verteilen. Den Teig
gleichméBig aufteilen, dann mit
einigen Himbeeren bestreuen und
in die Cake Factory stellen.

Fiir noch lockere Mini-Kuchen,
fiigen Sie ; Teeldffel Natrium-
bikarbonat und einige Tropfen
Zitronensaft hinzu.
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80 g Butter 1Zitrone

100 g Mehl 2 Eier

Y Teeloffel Backpulver 90 g Zucker

Y Teeloffel Backpulver 20 g Mohn
Die Schale der Zitrone reiben, dann Den Teig gleichmaBig auf alle Formen
den Saft (5 cl) ausdriicken. verteilen und in die Cake Factory geben.
In einer Schiissel Mehl, Backpulver, Programm P2-Pottionskuchen,
Bikarbonat und Mohn mischen. 30 Minuten lang laufen lassen.
Butter mit dem Programm Ps- Einige Minuten abkuhlen lassen
Sthobolade schmetien, Schokolade und dann ausformen.

schmelzen, fiir 3 Minuten

schmelzen lassen.

In einer zweiten Schussel Butter,
Zucker und Zitronenschale verriihren.
Die Eier, dann das Mehl und die
Mohnmischung dazugeben.

Zum Schluss den Zitronensaft
dazugeben.

Sie kannen den Mohn durch
Chiasamen ersetzen.

14
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Luzaten

75 g Butter
80 g Puderzucker
3 Eiweil3

Mandetbiskuiz D |

Oome | W | B

25g Mehl
70 g gemahlene Mandeln
1 Essléffel Vanielleextrakt

Leaisers
naiuk

2 EiweiB
50 g Zucker

50 g Puderzucker

Rewept

1. EiweiB steif schlagen. Wenn es
fest ist, den Puderzucker unter
standigem Ruhren hinzufiigen.

2. Den Puderzucker unter stéandigem
Riihren zugeben, bis eine glatte,
gldnzende und homogene
Mischung entsteht.

3. Spritzbeutel befillen.

4. Ein Blatt Backpapier ausschneiden
und es auf den Boden der Cake
Factory-Form legen.

G S

Ratschlige,

5. Baisers mit 3 bis 5 Zentimeter
im Durchmesser aus dem
Spritzbeutel driicken und in
die Cake Factory-Form geben.

6. Das Programm Q:—QM
105 Minuten lang laufen lassen.

Revepr

Das Eiweil3 schaumig schlagen.

In einer anderen Schiissel
Puderzucker, Mehl, Vanille und
Mandelpulver verrihren.
Butter mit dem Programm
Ps-Sehokolade schmeten fiir

3 Minuten schmelzen lassen.
Die geschmolzene Butter
dazugeben und verriihren.

Den Teig gleichmaBig auf alle
Formen verteilen und in

die Cake Factory geben.

Das Programm %-QMMM,
30 Minuten lang laufen lassen.
Lauwarm ausformen.

G | Qs | 00| B

Je nach GroBe der Baisers kann
die Garzeit verldngert werden.

s
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mpebyemcsa popma
coomeemcmeyruwezo
pasmepa. Cm.
pykogodcmeo.

IMopyuoHHble
KeKcbl



CnNnCoK NHrpeaneHToB

100 2 6en020 KOHOUMEPCKO20
wokonaoa

40 2 cnusoyHoz20 macna

50 2 meopoza/cnusoyHozo cvipa
402 caxapa

Peuent

Mcnonb3ys nporpammy P5
«PacTannuBaHue LLOKoONagay» B TeueHne
9 MVHYT, PacTonuTe CIMBOYHOE Macs1o 1
6enbiii LWoKonag B $popme NOAXOAALIETO
pa3mvepa. [lobaBbTe TBOPOT.

B MucCKe cmelLualiTe C MOMOLLbIO MUKCepa
ANLA 1 caxap.

[JlobaBbTe LIOKOMafHY0 CMECh.

BebinbTe MyKy v cmeLLaiiTe BCto Maccy.
CmaxsTe GOpPMY CIMBOYHBIM MACSIoM,
NpUCbINGLTE ee MyKON 1 BNETe B Hee
TMOMYYVIBLLYIOCA MaCCy.

lMocbInbTe CBEPXY AroAamm KItoKBbl

v nomectute popmy B yctpoiictso Cake
Factory.

He»xHbilU KeKc u3
6es1020 wWokonaoa
U KJTI0K8bl

2 aiiya
252 myKu
40 2 KnoKebl

3anyctute nporpammvy P1 «Bonblune
KeKcbi» Ha 30 MUHYT.
[laiiTe Bbineyke NOCToATb B TeUeH e
3 MVHYT, Nepe TeM Kak BbIHUMaTb ee
13 Gopmbl.

5 Bmecmo kntokebl MoxHO
(P EITIRI  UCnonb308amb MAnUHY
UnU CMOPOOUHY.

COBETbI

Hecepmebl

F | 02, | 0w |

17




®© © © 0 0 0 0 0 000 00000000000 000 0000000 0000000 00

CnNnCoK NHrpeaneHToB

200 M1 KUOKUX CTUBOK 1/2 yaiiHoU NoXKu 602 caxapa

190 2 memHo20 paspeixnumens o1 mecma 60 Ma MooKa

KOHOUMepCKo20 wWokonaoa 60 2 WoKoNaoHoU KpowKu 2 cmonoable oXKU

60 2 MyKu 702 cnusoyHo20 macna caxapHoli nyopul 0ns
1 atiyo 2/1a3uposaHus

Peuent u P

Wcnonb3ya nporpammy PS5 B TeyeHne
13 MUHYT, pacTonuTe CIMBOYHOE Macio
1 90 r wokonaga.

B 370 Bpema cMmelLaiiTe B MUCKE MYKY,
paspbixnuTenb AnA Tecta

1 LOKOMNAAHYIO KPOLLKY.

B apyroii mucke B36eiiTe Aina ¢
caxapom U BeliTe Tyaa pacTomneHHyo
CMeCb CIMBOYHOrO Macna v WoKonaaa.
CoeaunHnTe 06€e CMeCK B OHOI MICKE 1
[nobaBbTe MOIOKO.

PaBHOMepHO pacnpepaeniTe maccy no
6 dopmam.

Momectnte Gopmy B ycTpoiicteo Cake
Factory n 3anycTute nporpammy P2
«MopunoHHbIe KeKCbI» Ha 20 MUHYT.
[anTe Bbineyke NOCTOATb HECKONbKO
MUHYT, Nepef TeM Kak BbIH/MaTb ee 13
dopmbl.

Opexoevble
6payHu

Kankeuku
«llloko2onuk»

., | @
MUHYT MUHYT

CnNuncoK MHrpeaneHToB

2 aliya u 1 AUYHbIU XesIMOoK
200 2 meMHO020 KOHOUMeEpPCKO20
wokonaoa

100 2 cnusoyHoz20 macna

Peuent

1. Ucnonb3ya nporpammy P5
B TeyeHune 13 MUHYT, pactonute
C/IMBOYHOE MacC/Io 1 WOoKosnag.

2. B MncKe cmeluainTe Ainua 1 caxap
1 fobaBbTe MyKY.

3. BmewaiiTe wokonap fo o6pasoBaHms
OHOPOAHOW MACChl.

4. No6aBbTe NpeaBapuTenbHO
N3MenbUYeHHbIE OPexXU.

Sz, | o
MUHYT MUHYT

Mcnonb3ys nporpammy P5 B TeueHne
5 MUHYT, pacTonuTe OCTaBLUNIACA
LwoKonag. BoiHbte opmy 1 nomectute
B MPOXflagHOe MecTo.
B Mucke B36eiiTe CIMBKM [0 FyCTO
NeHbl Y NOCTENEHHO BCbINbTE CaxapHyto
nyapy.
MocTeneHHo BReinTe Wokonag Bo
B36WTble C/IMBKM, He MpeKpaLyas
B36VBaHue.
omecTuTe CMeChb CNIMBOK U LWOKONaAa
B KY/IMHAPHbI MELLOK U yKpacbTe
KaXAblN Kankenk.
MomecTuTe BbINEUKY
B NPOX/aZiHOE MECTO O MOMEHTa

nogauw. 8
MonesHble B

100 2 caxapa
752 myKu
75 2 2peykux opexos

5. HaneitTe maccy B cMa3aHHyto
C/IMBOYHbBIM Macsiom Gopmy
1 nomectuTe ee B ycTpoinctso Cake
Factory.

6. 3anyctute nporpammy P1 «bonblune
KeKCbI» Ha 25 MUHYT.

7. [laiite BbiNeuke NocToATb B TeUEHVEe
10-15 MuHyT, Nnepep Tem Kak
BbIHMMATb ee 13 GopMmbl.

Bwmecmo zpeykozo opexa
MOXHO UCNO/b308aMb
opex-neKaH.

MNonesHbie
coBeTbl

Kayec C

p

COBeTbI

codepxanuem Kakao om 50 00 60%.



Kankeuku
«Tupamucy»

Fz, | o
MUHYT MUHYT

CnNncoK MHrpeaneHToB

100 2 myku

5 2 paspeixnumens ona mecma

2 AuYHbIX 6enka

802 caxapa

80 2 pacmonsieHH020 C/1UB0YHO20
macna

50 mn monoka

150 M1 KUOKUX CTUBOK

Peuent

B Mucke cmellaiite MyKy, caxap v
paspbIXnnTenb AnA TecTa.

B36elite AnyHble 6€KM 1O FyCTON NeHbl
c pobasneHnem WenoTKkn conu. 3atem
aKKypaTHO BBe/IITE MyKy.

Wcnonb3ya nporpammy P5 B TeueHne
3 MVHYT, pacTonuTe CAIMBOYHOE Macno n
BfeiTe ero B cmecb. [lobasbTe B cMeCb
MOJIOKO 1 NepemelLLanTe.

PaBHOMepHO pacnpeaenure TecTo nNo
$opmam 1 nomecTuTe Ux B yCTPOICTBO
Cake Factory.

3anyctute nporpammy P2
«TMopuMOHHbIE KeKCbI» Ha 35 MUHYT.
He BblHVMMas ¢popmy, Hanerite OKono
50 M Kode Ha Kax/bli Kankenk.
MomecTuTe BbiNeUKy B XONOANIbHIK
MUHUMYM Ha 30 MUHYT.

| ww |

A

150 2 cbipa mackapnoHe

2 cmorosble I0XKKU caxapHou nyopsl
07191 211a3UpPOBAHUSA

1 yaliHasA N10XXKa 8aGHUJIbHO20
3Kcmpakma

150 mn Koghe 3cnpecco
Kakao-nopowok 011 ykpaweHusa

B36eiiTe CMBKM RO YCTOM MeHBI,

06aBbTe MacKkaprioHe, caxapHyto nyapy

n BaHUNb.

MomecTuTe cMech B KynIMHapHbIi

MELLOK.

YKpacbTe Kankenku KpemMom u3

MackaproHe. lMomecTuTe Bbineuky B

NpoxnagHoe MecTo ;O MOMEHTa rnojgauu.
MNocbinbte KaKao-NnopoLKOM B MOMEHT

nopauu.

Jna Haunyywezo
pe3ynbmama ykpauwiatime
KanketiKu 8 cambili
nocnednuii MmomeHm neped
nodayeti!

MonesHbie
COBeTbI
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LLlokonaoHewil

Cnuncok WHrpegneHTos

3 aliya

180 2 6es1020 KOHOUMeEpPCKO20
wokonaoa

702 cnusoyHozo macna

Peuent

1. HanonHute dopmy AnA NbAa COYycoMm n3
NIECHBIX AFOA, /1A MOArOTOBKMN HAUMHKN
KeKca.

2. MocTaBbTe GOPMY B XONOAUNbHUK He
MeHee yeM Ha 4 yaca.

3. WUcnonb3ya nporpammy P5 B TeueHne
9 MUHYT, pacTonuTe CIMBOYHOE MACIO
u wokonag.

4. B MucKe cmelualiTe AiLa 1 caxap.
3. obaBbTe B CMecCh LWOKoaA.
6. [lobaBbTe MyKy 1 Nepemeluaiite.

7. PaBHOMepHO pacnpepenuTe TecTo no
dopmam.

' (OHOAH C necHbIMU

fA200amu

302 caxapa
90 2 myKu
75 2 necHbix 7200

9. MomecTuTe HaUNHKY U3 Arof B CEPeAnHY
KaX[10ro KeKca 1 akkypaTHO 3aKkpolite
cBepxy TecTom. Paamectute Gpopmbl B
yctponctse Cake Factory.

10. 3anyctuTe nporpammy
P3 «lllokonagHblit poHaaH»

Ha 22 MUHYTbI.

11. BoiHUMaiATe BbineuKy 13 ¢opmbl B

Tennom suge.

MonesHble
coBeTbl

B yensx skoHoMuu epemeru
nodzomasnusaiime Ha4uHKy
3 A200 3apatee.

12 MUHYT + 4 vaca
B XONOAU/bHKe

19
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¢poHOaH

CnuCcoK MHrpegneHToB

3 aiya 150 2 cnusoyHo20 macna brtodo Moxo nodasame

180 2 meMHO20 KOHOUMeEPCKO20 752 caxapa (306apHbIM KpeMom.

wokonaoa 45 2 myku

Peuent

1. cnonb3ya nporpammy P5 B TeueHne 13 MUHyT, 5. 3anycTtute nporpammy P3 «lLlokonaaHblit GoHAAH» Ha 17 MUHYT.

pacTonuTe cIMBOYHOE Macso 1 Wokonaa. 6. [laiiTe BbiNeyke NOCTOATb B TeueHne 10 MUHYT, nepef TemM Kak
2. CmelwaiiTe B MVCKe caxap, MyKy U AiiLa. BbIHMMaTb ee 13 GOpMbI.

3. [lo6aBbTe B CMECH LIOKONAA.

4. PaBHOMepHO pacnpepenuTe Tecto no popmam
1 nomectuTe nx B yctpoicteo Cake Factory.




[Mos10HUK
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CNnCcoK MHrpeaneHToB

15
MUHYT

45
MUHYT

N BanuneHo-
. WOKOJIAOHbIU
MPAMOPHBbIU KeKc

4 aiya

240 2 caxapHoli nyopel
150 2 pasmazyeHHO20
€/luB0YHO20 Macna
100 mn monoka (100 2)
230 2 myKu

Peuent

OTnenwTe GenKu OT XKenTKoB.

B36eliTe enTKku ¢ caxapom Ao
nofyyeHus 6enoro LBeTa.

Wcnonb3ya nporpammy P5 B TeueHne
2 MIHYT, PacToniTe CIMBOYHOE Macio
W BNIeliTe ero B CMeCh, MOMELLMBas ee.
[lobaBbTe Mo NOPAAKY MOSIOKO, MyKY 1
paspbIXnTeNb ANA TecTa, TWaTeNbHO
pasmeLuBas.

B36eiiTe ANYHbIe GENKY [0 ryCTOW NeHbl.
B 3 npuema pobasbTe 6enkm B cMech.
Paspenute cmech Ha 2 YacTu: fo6aBbTe
BaHW/IbHbIN SKCTPAKT B OfHY 4acTb 1
KOKOCOBYI0 CTPY>KKY — B ipyTy!0.

21
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Y2 yatiHoU 0XKKU paspelxaumens ons
mecma (52)

1 cmono8as 10XxKa 8aHUIbLHO20
3kcmpakma (10 2)

2 yaliHble JI0XKU KOKOCO80U CMPYXKU

Pacnpepenute maccy no popme,
Uepepiys C/IOV PasHOTO LBeTa.
MNomectute popmy B ycTpoiicteo Cake
Factory v 3anyctute nporpammy
P1 «Bonblume KeKcbi» Ha 45 MVHYT.
[laliTe BbiNeyKe OCTbiTb B TeUeHMe
5 MUHYT, Nepef TeM KaK BbIHAMaTb ee
13 Gopmbl.

Sie kinnen die Vanille auch
0 EITIRNy durchZimt oder Kaffee
COBeTbI ersetzen!
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MUHYT MUHYT

Cnuncok NHTpeaueHToB

170 2 myKu mecma 70 2 cnusoyHoz0 macna
1 cmonoeas noxka 3aiya 100 M1 XKUOKUX C/TUBOK
paspoixnaumens ona 1202 caxapa 2 abnoka

Peuent

6. Hanente maccy B cmasaHHyio
C/IMBOYHBIM Macsiom Gbopmy 1
nomectute ee B yctpoiictBo Cake
Factory.

7. 3anyctute nporpammy P1 «bonbumne
KeKebI» Ha 40 MUHYT.

8. [laitTe BbiNeuKe OCTbITb B TeUeHne
HeCKONbKUX MUHYT, Nepef TeM Kak
BblHUMaTb ee U3 GOpPMbl.

1. 1. cnonb3ya nporpammy P5
«Pact Aa»
B TeUeHue 3 MUHYT, pactonuTe
C/IMBOYHOE Macro.
2. MounctuTe ABNOKM N HapeXbTe KX
HebonbLWUMK Ky6rKamu.
. B36eiTe AiiLa c caxapom fjo 6enoi
neHbl.
. [lobaBbTe CNIMBOYHOE MAC/IO 1
CAMBKWM, NpoponKan B36mBaTb.
[lob6aBbTe MyKy, NpeaBapuTeNbHO
CMeLLaHHYI0 C pa3pbIXanTenem, 1
AGNOKN.

w
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Cnucok WHrpegneHToB

4 atya (112) 1 nakemuk paspeixnumens
1252 caxapa 0519 mecma

1252 myku 100 2 KoHpumiopa

Peuent

B vawe cmelwaiiTe paspbixnuTenb

N MyKy.

B36eliTe MUKCEPOM ANYHbIE 6enKkn 1o
NJOTHOM NeHbl.

Mocne 06pa3oBaHWA NAOTHON NeHbI
06aBbTe Caxap, AVYHbIE XENTKM U1
MYyKy.

Haneite maccy B cmMa3aHHyto
CIMBOYHBIM Macsiom Gopmy 1
nomecTute ee B ycTpoiicteo Cake
Factory.

buckeum c
KoHhumwopom

. | @O
MUHYT MUHYT

3anyctute nporpammy P1 «bonblumne
KeKCbI» Ha 25 MUHYT.

PaspexxbTe GUCKBUT Ha ABe YacTvi 1
06UNbHO CMaXbTe Kaxaylo 13 HUX
KOHPUTIOPOM.

CnoxuTe KOpXu Apyr Ha apyra.

YmoGei Genku Gbino nezye
836umb 00 NIOMHoi newbl,
0do6asbme myda wenomxy conu.

2

MonesHble
coBeTbl



Gl O | o | 2

Cnmcok NHTpeaneHToB

CnoeHoe mecmo 252 cnusoyHozo macna

2502 caxapa 6 A6/10K

Peuent
1. PasorpeiiTte B KacTpione Bogy C HakpoliTe cBepXy CNOeHbIM TECTOM
caxapom U1 foBeauTe 10 KUMeHUs. 1 nomectute GopMy B yCTPONCTBO
Korga cmech cTaHeT 6osiee TeMHOWM, Cake Factory.
fo6aBbTe CNMBOYHOE MacsIo. 3anycTuTe pyyHylo Nporpammy Ha
Haneiite kapamenb B Gopmbi, 40 muHyT npu 180 °C.
TlWaTenbHO pacnpegensas ee no [aviTe BbiNeyKe NOCTOATH B
NoBEePXHOCTN. TeyeHvie 10 MUHYT, Nepe/ TeM Kak
MouuncTnTe A6NOKN N HapeXxbTe NepenoxnTb ee Ha Tapenky.

VX Ha yeTBepTU. PaBHOMEpHO
pacnpenenute AGNOKM B Kapamenu.

flosypmoebiii. Tl | O, | w | 2B
KeKc

CnncoK NHrpeaneHToB

2 atya (125 2) 1 ynakoeka HamypaneHo20
2102 caxapa tioeypma
260 2 myKu 2 1UMOHa

(112) 1 nakemuk paspoixnumens 0na 70 MA pancogozo macna
mecma

Peuent
1. B Mncke cmeluaiiTe caxap, Anua v 6. 3anyctute nporpammy P1 «bonblune
conb. KeKCbI» Ha 35 MUHYT.
2. lobaBbTe HaTypanbHbIN NOTypT U 7. [laiTe Bbineyke NOCTOATb B TeUeHne
pancoBoe Macno. 10 MUHYT, Nepea Tem Kak BbIHMaTb
3. [lo6aBbTe B 2 NpreMa MyKy, ee n3 Gopmbl.
npefBapuUTENbHO CMELLAHHYI0 C
paspbixamTenem.
4. [lo6aBbTe B cMeCh Lieapy ABYX
NIMOHOB.
5. Haneinte maccy B cMa3saHHy1o

CNIMBOYHBIM Macsiom popmy 1
nomecTuTe ee B ycTpoiicTBo Cake
Factory.
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WOKO/1IaoHoU
KpOLUKou CI'II/ICOK I/IHrpe,EWIEHTOB

1 aliyo (112) 1 nakemuk

1102 caxapa paspeixnumens 014 mecma

60 2 cnusoyHo20 macna 60 mn1 mosioka

140 2 myku 52conu

70 2 WoKonadHoU KpowKu

Peuent
Wcnonb3ysa nporpammy P5 PaBHOMepHO pacnpepaenuTe TeCTo No
«PacTannnBaHue WoKonaga» dopmam 1 nomectuTe NX
B TeueHue 3 MUHYT, pactonurte B ycTpoiictBo Cake Factory.
CNBOYHOE Macno. 3anyctute nporpammy P2
B Mu1CKe cmellaiTe CIMBOYHOE Macio «MopunoHHbIE KeKCbI» Ha 30 MUHYT.
1 caxap v o6aBbTe ANLO 1 COnb. [laiTe Bbineuke NocToATb, Nepes Tem
MocTeneHHo fobaBbTE MyKy KaK BbIHMMaTb ee 13 Gopmbl.

1 PaspbIXNTENb, @ 3aTEM MOJIOKO
W LWOKOMAAHYIO KPOLLKY.

© © © 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 00 0 00 000000000000 0000000 0000000000 00000 00 0 00
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Kankeliku A
«Cnekynoc»®

Cnncok WHrpegneHToB l
200 2 neyeHbs «Cnekynoc» © 1 yaliHasa noxka 75 2 HamypaneHozo tiozypma
230 M1 XKUOKUX C/TUBOK paspoixnumens 0418 mecma 802 cbipa mackapnoHe §
1 4aliHas noxka meda 2 aiya 2 cmornosbie JIOXKU caxapHou . '. i
1,5 yaliHeIX TOXKU KOpUYbI 1002 caxapa nyopbl 014 271a3UpPOBaAHUA s .'
1252 myku 55 2 HelimpaneHozo macna =
: - T
Peuent S
¥ -

KEKC 8. Cpenaiite yrnybneHvie B KaXK4oM Kankeiike - )
1. B MU CKe CMeLLaiATe MyKy, YaliHy! JOXKKY C MOMOLLbIO ManeHbKOM Toxeuku. MomecTute ! L

KOPUILS! 1 Pa3PBIXTMTEND. BHYTPb HAUMHKY U3 MeueHbA. L ———
2. B ppyron muncke B3GeiiTe AiiLia C caxapom o ‘- L

6enoi nebl. [lobasbTe MOrypT 1 Macso. asype
3. CoepuHute 0be cmecn. 9. B36eliTe OCTaBLUNECA C/IVIBKU A0 NSIOTHON ﬂ
4. PaBHOMepPHO pasnelite cmech o Gopmam 1 NeHbI.

nomectuTte Ux B yctpoiicteo Cake Factory. 10. lobaBbTe MacKkaproHe, caxapHyio nyapy
5. 3anycTuTe nporpammy P2 «MopunoHHble 1 50 neyeHbA «Cnevanoc»@. Momectute

KeKCbI» Ha 25 MUHYT. CMECb B KyNMHaPHbI MELLIOK.
6. [laiite KanKkeikam NocTosiTb HECKONbKO 71. Ykpacbre Kankeiiku.

MUHYT, Nepes Tem Kak BbIHAMATb WX 13

OPMbI.
$op YmoGbl cenamo neverve
o «Cnexynoc»° Gonee nezkum, xuoKue.

Ha4unka «Cnekynoc»®

Mone3Hble C/UBKU MOXHO 3ameHumb 40 mn
COBETbI C2yLeHH020 MosIoKa Ge3 caxapa.

24

7. Cmeluaiite neyeHbe «Criekynoc», mep,
MOMIOBUHY HaHOWN JI0XKKMN KOpuLibl 1 60 M1
MKUAKNX CIIMBOK.
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Cnmcok NHTpeaneHToB

MuHu- T
npAHUKU

160 2 myku npaHocmeli (cmeco 2 wenomku conu
% yaliHoU 10XKKuU U3 Kopuubl, 8aHuUIU, 60 M1 MOJIOKa
paspoixnumens onsa umbups, MyckamHozo 170 2 meda
mecma opexa u mosomou 40 2 caxapa-ceipya
1 4yaliHas noxka Kopuybl) 60 2 cnusoYHO20 macna
Peuent
B Mucke cmelwante myky, 3anyctute nporpammy P2
pa3spbIxanTesb, NPAHOCTU U CONb. «MopunoHHbIe KEKCbI» Ha 30 MUAHYT.
PasorpeiiTe B KacTptone MOJIOKO, BblHbTe NPAHVKN 113 GOPMbI U
Mep 1 caxap-cbipell. [lobaBbTe NOMeCTUTe MX B NNACTVKOBbIN MaKeT,
CJIMBOYHOE MAC/0 HeGOonNbLLMMN 4TOGbI OHY OCTbIIN, HO COXPaHUN
KyCOYKaMW U1, CHAAB C OTHA, Bnary.
nepemeLlianTe.

MNepenelite cMeCb B MUCKY.
PaBHOMepHO pacnpefenuTe TecTo
no ¢popmam 1 nomecTuTe nx

B ycTpoiicTeo Cake Factory.

[Moyemy 6ol He npunpasums
N MUHU-NPARUKY HEBONbWUM
lMonesHbie FHISSI yedpsl
coBeTbl
anenbCUHa unu ManoapuHa?
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MUHYT
«MUKaoo»

CnuCcoK MHrpeJneHToB

1 AuYHbIl 6e10K 100 2 meMHO20 KOHOUMEPCKO20
702 caxapa wokonaoa
5 wim. neco4yHo20 neyeHbA

Peuent
B36eliTe 6€n10K fO NIOTHOW NeHbI B 370 Bpems packpoLmTte B MUCKe
1, NpofonXan B361BaTh, fobaBbTe NecoyHoe neyeHbe.
caxap. Mcnonb3ys nporpammy P5 B TeueHne
MomecTute cMechb B KOHANTEPCKUN 13 MUHYT, pacTonuTe LWOKONaA.
MeLLOK U BblAaBnTe 10 ANVHHbBIX AKKypaTHO NokpoiTe 4/5 AnnHbI
KOn6acoK TONWMHOW 1 cM B cnerka MePEHT LOKONAZIOM 1 MOChINbTe
CMa3aHHyto Macnom ¢popmy. KPOLIKOW NECOYHOTO NeyeHbs.
MomecTiTe Gpopmy B yCTPOICTBO Pa3mecTuTe MepeHru Ha NOKPLITON
Cake Factory. neprameHTOM Tapeske.
3anyctute nporpammy MomecTute Ha 10 MUHYT
P4 «<MepeHrn» Ha 120 MUHYT. B XONOAWIbHUK.

AKKypaTHO BbIHbTE MEPEHTUN N
OCTaBbTe NX OCTbIBaTb.

/Ina nokpeimus mepexz
I ETIRr  WwoKonadom nomb3yimeco

coBeTbl ManexbKol KucmoyKol.

2




@ Yaenumue

Ep

Maggursic  F5,

YyepHUKou

&
MUHYT

CnNuncoK MHrpeaneHToB

1102 myku mecma 60 2 cnuso4HoO20 Macna

1 yaliHaa noxka 1 aiyo 30 M1 XKUPHBIX C/TUBOK

paspoixnumens ons 80 2 caxapa-ceipya 100 2 yepHUKU

= 'F'"\I
- ;q 3 Peuent

1. B36eliTe A0 ¢ caxapom o 6enoii 5. PaBHOMepHO pacnpefenure TecTo no
neHbl. [lo6aBbTe CVBKY. dopmam 1 nomecTuTe Nx

2. Vicnonb3ys Nporpammy B ycTpoiicteo Cake Factory.
P5 «PactannmBaHue wokonaga» 6. 3anyctute nporpammy P2
B TeYeHue 3 MUHYT, pactonure «lMopLUNOHHbIE KEKCbI» Ha 35 MUHYT.
C/IMBOYHOE Macno. 7. [aiiTe Bbineyke oCTbiTb B TEUEHWE

3. lobaBbTe pacTonneHHOe CINBOYHOE HECKOMbKNX MUHYT, Nepef Tem Kak
Macno 1 MyKy, NnpefiBapuTenbHO BbIHMMaTb ee 13 GOpMbl.

O, g CMeLLaHHYI0 C pa3pbixanTenem.
4. lobaBbTe YepHUKY 1 NepemeLuaiiTe.

ﬂonyckaemt)v ucnone3oeame

MonesHble
] 3aMOPOXEeHHYI0 YePHUKY.




MopkoeHble & oyt
MaguHsi

@ |
MUHYT

Cnmcok NHTpeaneHToB

0

802 myKu Y yaliHoU NoXKU um6bups  macna

Y2 yatiHoU NI0XXKU 14alyo 100 2 meniko Hamepmoti
paspeixaumens ona 1 wlenomka conu MopKoeu

mecma 65 2 caxapa-ceipya 45 2 usmesibyeHHbIX

Peuent

1. B Mucke cmewuante myky,
pa3pbIXAnTeNb, KOPULY 1 IMOUPD.

2. B gpyroit Mucke B36eliTe ANLIO,
caxap 1 conb Ao obpa3oBaHUA
cmecu 6enoro ygeTta. [lob6asbre
pacTuTenbHoe macso.

3. CoeiHuTe 06e cmecu.

4. lobaBbTe opexy U TePTYI0 MOPKOBb.

5. PaBHOMepHO pacnpefenute Tecto
no ¢opmam v nomecTuTe ero B
yctpoicTeo Cake Factory.

5 yaliHoU NoXKu Kopuyel 100 Ma1 pacmumesioHO20  2peyKux opexos

6. 3anyctute nporpammy P2
«MopunoHHbIe KeKCbI» Ha 40 MUHYT.

7. BblHbTe Bbineuky 13 ¢popmbl 1
OCTaBbTe ee OCTbIBaTb Ha HECKO/bKO

MVHYT.

B peuenme ykasana macca

- Hamepmoli mopkoeu. He

I LTIy 3a6ydbme, ymo yenoil
COBeTbI MOPKOBU HYXHO 834Mb

: HeMH020 Gonbue.
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Cnucok WHrpegneHToB

1aluou

1 AUYHbIU XXenmok

602 caxapa

20 2 cnueoy4HO20 macna

250 2 myku

(4 2) 1 nakemuk cyxux opoxxeti

Peuent

Pazmouute n3tom B pome.

B Mucke cmelwaiite cyxve ApOXKM

C He6OMbLUMM KONMYECTBOM

Bofbl. PasmeluaiTe o nonyyeHuna
O[JHOPOAHOW MacChl U TONTbKO 3aTeM
n06aBbTE MYKY.

B Apyroi Mncke cmelwanTe anua,
caxap, Cofib U MONOKO.

CoenuiHuTe obe cmecwm.

3amecuTe TeCTO C MOMOLLbIO
MUKcepa.

[lo6aBbTe 13t0M, Pa3MOYEHHDI B
poMe, NPOAOIIKan NepemeLLnBaHume.
HakpoiiTe cmecb nneHKow 1 ocTaBbTe
Ha OAMH Yac B Tenne.

dne3acckas ”
6pu0u"3 % | @ My T
Kyanogp

MUHYT

1 wienomka conu

60 2 usroma

1 cmonoeas noxka poma

40 2 yenbHO20 MUHOANA

120 2 monoka
e Ay s
|""::} By

Ha AHo popm ynoxunte MuHaanb n
PaBHOMEPHO HaMOJHUTE UX CMECbHO. -'i

[lanTe cmecn NOCTOATL B TeueHne

yaca B Tene, a 3aTem nomecTuTe o
dopmy B ycTporicteo Cake Factory. -—‘?
K
3anyctute nporpammy P2 |
«MopuNOHHbIE KEKCbI» Ha

35 MUHYT, NOC/1e YEro BbIHbTE KEKCbl i
13 dopmbl.

[ocvinbme gbineyry

MonesHble i i
coBeTbI caxapHoti nyopodi.
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ManuHossie

&
MUHYT

Noi¥m
MUHYT

KeKcol

Cnuncok NHTpeaueHToB

1302 myku 802 caxapa

1 yaliHasA N10XXKa paspeixaumens ona 80 M1 XKUOKUX C/IUBOK
mecma 180 2 manuHbl

2 aiya

Peuent

1. B36eiiTe Anya ¢ caxapom go 6enoi 5. 3anyctute nporpammy P2

neHbl. «MOpPUNOHHDbIE KEKCbI» Ha 35 MUHYT.
2. [lobaBbTe CMBKM, NpOomKas 6. [laiTe BbiNneyke OCTbITb B TeYEHne
B36MBaTb. 5 MUHYT, Nepep Tem Kak BbIHUMaTb ee

13 popmbl.

3. lob6aBbTe MyKy, NpeaBapuTENbHO
CMeLLaHHYI0 C paspbIxnTenem.

4. PaznoxwTte 2/3 ManuHbl No
6 dopmam. PaBHOMepHO
pacnpegenuTe Tecto no dpopmam,
nocbInbTe CBEpPXy OCTaBLIENCA
MaJIMHOW 1 MOMECTHTE B YCTPONCTBO
Cake Factory.

YmoGbl MuHu-KeKcol Gbinu
Gonee mAzKumu, dobassme

MNone3Hble

% yatinoil noxKu numoegol
COBeTbI €00bl U HecKo/IbKO Kaneslo
o JIUMOHH020 COKA.
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& | G
MUHYT MUHYT

JIUMOHH®bIU
KeKc ¢ Makom

CNnCoK MHrpeaneHToB

80 2 cnusoyHozo macna 1 1umoH

100 2 myku 2 auya

1/2 yaliHoU NoXKu 902 caxapa
paspsixaumens ons mecma 20 2 MaKoBbIX ceMAH

%5 yatiHoU I0XKU co0bl
Peuent

CHUMWTE C IMMOHa Lieapy v
BblaBuTe COK (50 mn).

B Mucke cmelwaiite myky,
pa3pbIxnnTenb, Cofy U Mak.
Wcnonb3ya nporpammy P5
«PacTannuBaHue Wwokonaga»
B TeUeHe 3 MUHYT, pactonure
CNMBOYHOE Mac1o.

B npyroi muncke cmelante
CNMBOYHOE Mac/10, caxap v Leapy
NMOHa.

[lobaBbTe AL U CMeCb MyKU C
MaKOM.

B kOHLIe f06aBbTE NIMOHHbIV COK.
PaBHOMepHO pacnpefenuTe Tecto
no popmam 1 NomMecTuTe 1x B
yctpoincTeo Cake Factory.
3anyctute nporpammy P2
«MopuNOHHbIe KeKCbI» Ha
35 MUHYT.
[aiiTe BbIneuKe OCTbITb B TeUeHne
HECKONbKUX MUHYT, Nepef TeM Kak
BblHUMaTb ee U3 GOpPMbl.

Bmecmo maka moxHo
ucnone308ame cemeHa 4ua.

MonesHbie
CoBeTbl
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MuHOanbHbie
¢puHaHcoe

S
MUHYT

75 2 cnusoyHozo macna
80 2 caxapHoli nyopel 011 70 2 MOJIOM0O20 MUHOANA

2nasupoeasus
3 AuYHbIX 6enka

Peuent

«PacT

B36eiiTe AanyHble 6enku.

B apyroit emKkocTv cmeluaiiTe
caxapHy1o nyapy, MyKy, BaHWb 1
MOJOTbIA MUHAAMb.

Wcnonb3ya nporpammy P5

o

Noym
MUHYT

Cnmcok NHTpeaneHToB

252 myKu

1 cmonoeas noxka
8AHU/IbHO20 SKCMpakma

PaBHOMepHO pacnpefenuTe TecTo
no popmam 1 NomecTuTe nx B
yctpoiicto Cake Factory.

3anyctute nporpammy P2
«MopunOoHHbIE KEKCbI» Ha 30 MUHYT.

B TeueHue 3 MUWHYT, pacTonuTte
CNMBOYHOE Macno.

ﬂO6aBbTe B CMeCb pacTonjieHHoe
CNBOYHOE Macno n nepememame.

na»

BbiHMMaiiTe BbiNeuKy 13 popmbl B
Tennom Buge.

&
MUHYT

Mepenau

CnncoK NHrpeaneHToB

2 Au4HbIx 6enika 50 2 caxapHolii nydpel ona
50 2 caxapHoti nyopul 2nasuposaHusa
Peuent

1. B36eiiTe AMUHbIE 6ENKM [0 rycTOM
neHbl. Koraa obpasyetca rycTas
neHa, jo6aBbTe caxapHyto nyapy,
npogomxas B36mBatb.

2. lobaBbTe caxapHyto nyapy Ans
rnasvpoBaHVA 1 NpoaonxanTe
B36VBaTb 10 06Pa30BaHsA rMagKon,
OLHOPOAHOW 1 BecTawein Macchl.

3. MomecTnTe CMEeCb B KYNIMHAPHbI
MeLLOK.

4. BbInoxwuTe neprameHTomM AHO GOopMbl
Cake Factory.

5. BoijaBuTe MepeHrv anameTpom
oT 3 0 5 cM 1 nomecTnTe hopmy B
yctpoincTeo Cake Factory.

6. 3anycTute nporpammy P4
«MepeHru» Ha 105 MUHYT.

B 3agucumocmu om
n 5 Ppasmepa mepeHz 8pems
onesHble
NpU20MOBIIEHUS MOXH
il IpU20MO8JIeHUA MOXKHO
- yeenuyume.

2

105
MUHYT
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Desserr

Kake med hvit sjokolade og Tiramisu-cupcakes ..
LTI oT: = OO P31 Tyttebaerfondant ... ..
Valngttbrownies - P32 Sjokoladefondant ... P34

Sjokoladecupcakes . . P32
L3
| Gpebmiddagate
iiagul/ Marmorkake med vanilje Muffins med sjokoladebiter ..
[oTe B {o] o] F-Te [YR ORI P35  Cupcakes met Speculoos®
Eplekake Porsjonskaker
Sukkerbred med syltetoy . med ingefeer..
Tarte Tatin . Mikado-marengs..
YOghurtkake .......ceenecccesssnssssneees P
Bldbaermuffins.. P40  Mini-sitronkaker med valmuefrg ... P42
Gulrotmuffins P41  Financiers... .
Gugelhupf .. P41 Pikekyss P43

Minikaker med bringebeer ............... P42

= ws e

(%ﬁlberedningsﬁd ‘@Steketid ‘ @Vanskelighetsgmd ‘ (9 Program>

Manuelles
@ Veldig enkelt ™M Programm Qx %Mar engs
g 1)) é D" Sjokolades-
@@ Enkelt 1 Formkaker 5 @ njwelting
@ @ @ Q it . *Program 5 krever bruk
Ganske vanskelig 2 Porsjonskaker  ay egnet form, se i bruke-

rhandboken.
@@@@ Vanskelig Q @ Fondanter
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7
minutter

100 g weiBBe Koch- 2 Eier
und Backschokolade 25g Mehl
40 g Butter 40 g Preiselbeeren
50 g Quark
40 g Zucker
Smelt smor og hvit sjokolade i Stek i 30 minutter pa program
en passende form i 9 minutter pa Pr- Formbabor.
program P5-Gabotadesmetting. Tilsett La kaken hvile i 3 minutter fgr du tar
kremosten. den ut av formen.

Pisk egg og sukker til eggedosis.
Tilsett sjokoladeblandingen.

Tilsett melet og bland.

Hell reren i en smurt og stredd form.

Topp med tranebaerene og sett
formen i Cake Factory.

Tranebeer kan erstattes med
bringebr eller rips.

31
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0,2 dl kremflote 1/2 teskje bakepulver 1egg

190 g mork kokesjokolade 60 g smd sjokoladebiter 60 g sukker

60 g mel 70 g usaltet smor 0,6 dl melk

g" 2 spiseskjeer melis
Yemgangsmale

melt smoret og 90 g sjokolade i 13 minut-
ter pa program &%.

I mellomtiden har du mel, bakepulver og
sjokoladebiter i en liten bolle.

Visp sammen egg og sukker i en annen
bolle og tilsett deretter smeltet smer og
sjokolade.

Rer inn de torre ingrediensene fra den
andre bollen og tilsett deretter melken.
Fordel roren jevnt pé de seks
fordypningene.

Sett formen i Cake Factory og stek pa
program 2- , 1 20 minutter.
La kakene hvile i noen minutter for du tar
dem ut av formene.

foboludecupeabes &z
minutter

&
minutter

Shgpedienser

Bt | @ | P
minutter 1 &

2eggog 1 eggeplomme 100 g usaltet smor 75 g valngtter

200 g mork kokesjoko- 100 g sukker

lade 75 gmel

Grempangsmite

1. Smelt smer og sjokolade i 13 minut- 6. Stek i 25 minutter pa program
ter pa program . Pr- Formbaber.

2. Rer sammen egg og sukker i en bolle
og tilsett deretter mel.

3. Bland sjokoladen og smeret til du far
en jevn rgre.

4. Tilsett hakkede valngtter og rer om.

5. Hell blandingen i en smurt form og
sett den i Cake Factory.

7. La kaken avkjole seg i 10 til
15 minutter for du tar den ut av
formen.

Valnotter kan om onskelig
erstattes med pekannotter.

O | WOW| AT

Smelt resten av sjokoladen i 5 minutter
pa program &5. Ta ut formen og la den
avkjole seg.
Pisk flaten til krem og tilsett deretter
melis gradvis.
Tilsett sjokoladen gradvis og fortsett
& vispe.
Ha sjokoladekremen over i en
sproytepose med en riflet spiss og pynt
kakene med kremen.
Oppbevares kjelig til servering.

Bruk sjokolade av god kva-
litet, med en kakaoprosent
mellom 50 0g 60 %.
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T

% 30 minutter + 30 | 35
minutter Hviletid minutter

Shgpedienser

ww | AD

100 g mel 80 g smeltet usaltet smor 2 spiseskjeer melis

5 g bakepulver 0,5 dl melk 1 teskje vaniljeekstrakt
2 eggehviter 1,5 dl kremflote 1,5 dl espressokaffe

80 g sukker 150 g mascarpone Kakaopulver til dekorasjon

gMWm%

Bland mel, bakepulver og sukker i

en bolle.

Pisk eggehvitene stive med en klype

salt og vend eggehvitene forsiktig

innidet tarre.

Smelt smer i 3 minutter pa program
og tilsett det til blandingen.

Tilsett til slutt melk og rer om.

Fordel rgren jevnt i porsjonsformene

og sett formen i Cake Factory.

Stek pé& program Qz-%mméam,

i 35 minutter.

Hell ca. 0,5 dl kaffe over hver cupcake

for du tar dem ut av formene. Avkjel i

fryseren i minst 30 minutter.

Pisk flgten til krem og tilsett mascar-
pone, melis og vaniljeekstrakt.
Ha kremen over i en spreytepose
med riflet spiss.
Pynt kakene med mascarpone-
moussen. Oppbevar dem kjolig frem
til servering.
Dryss med kakaopulver for serve-
ring.

For best resultat bor cupkakes
pyntes rett for servering!

© © © 0 0 0 0 0 0 0 0 0000000 000000000000 00000 000000000000 0000000 0 00
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3egg
180 g hvit kokesjokolade
70 g usaltet smor

1. Fyll et isbitbrett med tyttebeercoulis
for a lage kakekjernene.

2. Sett det i fryseren i minst 4 timer.

3. Smelt smer og sjokolade i 9 minutter
ved pa program &5.

4. Bland egg og sukker i en bolle.

5. Tilsett sjokolade og smer.

6. Tilsett melet og bland godt.

7. Fordel rgren jevnt i porsjonsformene.

W%

30 g sukker
90 g mel
75 g tyttebaercoulis

8. Ha i tyttebzerkjernene i midten av
alle kakene ved a forsiktig trykke
dem ned til de dekkes av rgren. Sett
formen i Cake Factory.

9. Stek pa program Ps-Gondantet,

i 22 minutter.
10. Serveres varme.

Du kan spare tid ved d lage
tyttebaerkjernene kvelden for.

3

12 minutter + 4 timer
ifryseren

22

minutter

ww|&m




3egg 150 g usaltet smor
180 g mork kokesjoko- 75 g sukker
lade 45 g mel

1. Smelt smer og sjokolade i 13 minutter pa program Ps.

2. Bland sukker, mel og egg i en bolle.
3. Tilsett sjokolade og smer.

4. Fordel rgren jevnt i porsjonsformene og sett formen
i Cake Factory.

7 L w | &m
minutter minutter 3

Smaker herlig med

vaniljesaus til!

5. Bak pa program Ps-Fondantet, i 17 minutter.
6. La fondantene avkjole seg i 10 minutter for
du tar dem ut av formene.




15 @ 45 @ | g =
minutter minutter 1 3
4egg 1/2 teskje bakepulver (5 g)
240 g fint sukker 1 spiseskje vaniljeekstrakt
150 g mykt usaltet smor (109)
0,1dImelk (100 g) 2 teskjeer kakaopulver
230g mel
gw&emnggdma%
Skill eggeplommer og -hviter i to Del kakergren i to: tilsett
forskjellige boller. vaniljeekstrakt i den ene halvparten
Pisk eggeplommer og sukker til og kakao i den andre.
eggedosis. Hell de to blandingene i formen i
Smelt smeret i 2 minutter p& flere lag.
program &5 og visp detinn i Sett inn i Cake Factory og bak pa
blandingen. program Ps-Formbabet, 45 minutter.
Tilsett melk, mel og bakepulver litt La kaken avkjgle seg i 5 minutter for
etter litt og visp godt til du far en du tar den ut av formen.

jevnrore.

Pisk eggehvitene stive med en klype

salt.

Tilsett eggehvitene til blandingen, en

tredjedel om gangen.

Som en variant kan du
bytte ut vanilje med kanel
eller kaffe.




&2
minutter

Shgpedienser

I T W=
@minutter 1 &

170 g mel 70 g usaltet smor
1ss bakepulver 0,1 dl kremfigte
3egg 2epler

120 g sukker

1. 1. Smelt smeret pd program 7. Stek i 40 minutter pa program
¥ ng. Pr-Formbabet.
2. Skrell eplene og skjeer dem 8. La kaken avkjgle seg i noen minutter
i terninger. for du tar den ut av formen.

3. Pisk egg og sukker til eggedosis.

4. Tilsett smer og deretter flgte. Visp
hele tiden.

5. Tilsett mel med bakepulver og
deretter eplene.

6. Hell blandingen i en smurt form og
sett den i Cake Factory.

Ol | W | P

Shghedsensek

4egg (11 g) bakepulver
125 g sukker 100 g syltetoy
125 g mel

Bland mel og bakepulver i en bolle. Del sukkerbradet i to pa langs. Fyll
Pisk eggehvitene. kaken med syltetoy.

N&r eggehvitene er stive, tilsetter du Legg de to halvdelene pa

sukker, eggeplommer og mel. hverandre igjen.

Hell blandingen i en smurt form og

sett den i Cake Factory.

Stek i 25 minutter pa program
Fotmbabe.

Hvis du tilsetter en klype salt i
eggehvitene, blir det enklere d
Ppiske dem stive.
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1 pakke butterdeig 25 g usaltet smor
250 g sukker 6 epler

@ W | 2

gfemgangmm‘k

Kok opp vann og sukker i en Stek pa manuelt program ved 180 °C
kasserolle. i 40 minutter.

Tilsett smaret nar blandingen La kaken avkjgle seg i 10 minutter for
begynner & bli brun. du hvelver den over pa et fat.

Hell karamellen i formen og fordel
den jevnt utover.

Skrell og kutt eplene i skiver og
dander dem jevnt pa toppen av
karamellen.

Dekk alt med butterdeig og sett
deretter formen i Cake Factory.

<= &gﬁa&éaée miniter

oF
minutter

2egg (125 g) 1 beger yoghurt
210 g sukker naturell

260 g mel 2 sitroner

(11 g) bakepulver 0,7 dl rapsolje

1.Bland sukker, egg og salt i en bolle. 6. Stek i 35 minutter pa program

2. Tilsett yoghurt naturell og rapsolje. P1-Gormbater.
3. Tilsett melet sammen med 7. La kaken avkjele seg i 10 minutter for
bakepulver i to omganger. du tar den ut av formen.

4. Tilsett revet skall av 2 sitroner.

5. Hell rgren i en smurt form og sett den
i Cake Factory.




O,
e | W | PG
minutter 2

: \ fm& ”Ied %mmutter

Shapredenser

1egg (11 g) bakepulver

110 g sukker 0,6 dl melk

60 g usaltet smor 5gsalt

140 g mel 70 g smd sjokoladebiter

Smelt smer ved hjelp av program Stek pa program QZ-QOWM
P5-Gobotudeumetting. ) i 30 minutter.
Bland smer og sukker i en bolle og La muffinsene avkjole seg for du tar

tilsett deretter egg og salt.
Tilsett mel og bakepulver gradvis og
til slutt melk og sjokoladebiter.

Fordel rgren jevnt i porsjonsformene
og sett formen i Cake Factory.

dem ut av formene.

&2
minutter

Qe | Www | BB

200 g Speculoos©-kjeks 125 gmel 55 g olje med noytral smak

2,3 dl kremflgte 1 teskje bakepulver 75 g yoghurt naturell

1 teskje honning 2egg 80 g mascarpone

1,5 teskje kanel 100 g sukker 2 spiseskjeer melis

Cupcakes 8. Lag et hull i toppen av hver cupcake

1. Bland mel, en teskje av kanelen og ved hjelp av en liten skje. Fyll med
bakepulver i en bolle. hjemmelaget Speculoos®-krem.

2. Pisk eggeplommer og sukker til
eggedosis. Tilsett yoghurt og olje. Glasur

3. Bland Kombiner de to blandingene. 9. Pisk resten av flgten.

4. Fordel rgren jevnt i porsjonsformene og 10. Tilsett mascarpone, melis og 50 g
sett formen i Cake Factory. hjemmelaget Speculoos®-krem. Ha

5. Stek pa program Q).Qaww blandingen over i en sprgytepose med
i 25 minutter. riflet spiss.

6. La kakene avkjole seg i noen minutter 11. Pynt kakene med glasuren.

for du tar dem ut av formene.

Hvis du vil ha en lettere versjon av
hjemmelaget Speculoos®-krem,
kan du erstatte floten med 0,4 dI
usptet kondensert melk.
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Speculoos-kjerner®
7. Bland Speculoos-kjeks, honning,
en halv teskje kanel og 0,6 dl flate.




&
minutter

Shapredenser

0.
OF w | &
minutter 2

160 g mel 0,6 dl melk

5 teskje bakepulver 170 g honning

1ts blandet krydder (kanel, vanilje, 40 g lyst brunt sukker
ingefeer, muskat og nellik) 60 g usaltet smor

2 klyper salt

1. Bland mel, bakepulver, krydder og salt
ienbolle.

2. Varm melk, honning og brunt sukker i
en kasserolle. Tilsett smor i terninger og
ror til det har smeltet helt.

3. Tilsett blandingen i det torre.

4. Fordel rgren jevnt i porsjonsformene og
sett formen i Cake Factory.

5. Stek pa programgzgalybuéaéeb, i
30 minutter.

6. Ta ingefeerkakene ut av formene og
ha demi en plastpose for & holde dem
varme og saftige.

Smak gjerne til
ingefeerkakene med
litt revet appelsin- eller
klementinskall?

® ® © 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 00 0 00 00 000 0000000 0000000 0000000000 00000 00 0 00

> Mibads-marengs P u| @ S| HHEW| AR

1 eggehvite
70 g sukker

120
minutter

100 g mork kokesjokolade
ca. 5 smorkjeks (shortbread e.l.)

Pisk eggehvitene stive topper og til- Smelt sjokoladen i 13 minutter pa

sett deretter sukkeret. Fortsett a piske.
Ha blandingen i en spreytepose og
klem ut 10 lange pinner (1 cm brede)
pa et lett smurt brett. Plasser formen i
Cake Factory.

Stek pa program Q#-J(ateag&,

i 120 minutter.

Ta marengsen forsiktig ut og la den
avkjoles.

I mellomtiden knuser du kjeksene i
en bolle.

program &%.

Dekk forsiktig 4/5 av lengden av hver
marengs med sjokolade, og dryss
med kjekssmuler. Sett marengsen pa
et brett dekket med bakepapir.

Sett i fryseren i 10 minutter.

Bruk en liten pensel til d pensle
den smeltede sjokoladen pd
marengsen.
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minutter minutter 2

Shghedsenser

110 g mel 60 g usaltet smor
1 teskje bakepulver 0,3 dl kremfigte
1egg 100 g blabaer

80 g brunt sukker

1. Pisk egg og sukker til eggedosis. 6. Bak pa program P2-Porgionskabet,
Tilsett flaten. i 35 minutter.
2. Z;ﬂe't Sl'TW"e'f’Pé program &5, 7. La kakene avkjgle seg i noen
g minutter fer du tar dem ut av
3. Tilsett det smeltede smoret og formene.

deretter melet med bakepulveret.

4. Tilsett blabaerene og rer om.

5. Fordel raren jevnt i porsjonsformene
og sett formen i Cake Factory.

Du kan ogsd bruke frosne
bldbeer.




Gubsotmuflins

15

% minutter

Jng&ede/wd

80g mel

Y2 teskje bakepulver
Y teskje kanel

1/4 teskje ingefeer
1egg

1.Bland mel, bakepulver, kanel og
ingefeer i en bolle.

2. Pisk eggeplomme, sukker og salt til
eggedosis. Tilsett olje.

3. Bland det terre med det vate.

4. Tilsett notter og revne gulratter.

5. Fordel rgren jevnt i porsjonsformene
og sett formen i Cake Factory.

40
minutter

J

v | &

1 klype salt

65 g brunt sukker
0,1dlolje

100 g fint revne gulrotter
45 g hakkede valngtter

6. Stek pa program Qz-gatyiwéaéeb,
i 40 minutter.

7.Ta kakene ut av formene og la dem
avkjele seg i noen minutter.

Vekten for gulrotter i
oppskriften angir vekten etter
riving. Du trenger ganske mye
gulratter.

© © © 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 00 0 00 000000000000 0000000 0000000000 00000 00 0 00

1 helt egg og 1 egge- 250 g mel
plomme (4 g) torrgjaer
60 g sukker 1 klype salt
20 g usaltet smor 60 g rosiner

Gremgangsmte
1. Legg rosinene i blgt i rommen.
Hell tgrrgjeeren i en bolle sammen
med litt vann. Rer til en jevn gret og
dekk med mel.
Bland egg, sukker, salt og melkien
annen bolle.
Rer de to blandingene sammen.
Kna deigen ved hjelp av en
kjokkenmaskin.
Tilsett de romdynkede rosinene og
fortsett & kna.
Dekk med plastfolie og la deigen
hvile i en time pa et varmt sted.
Legg mandlene i bunnen av
porsjonsformene og fordel deigen
over dem.

&z
W minutter

35
minutter

1 spiseskje rom

40 g hele mandler el.
mandelflak

120 g melk

Dekk med plastfolie og la kakene

etterheve i én time pa et varmt sted

for du setter formen i Cake Factory.

. Stek pa program Qz-gmuéaéeb,
i 35 minutter og ta kakene ut av
formene.

Gugelhupfen serveres
gjerne med et melisdryss
pa toppen.

4
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minutter minutter 2

Shgpedienser

130 g mel 80 g sukker
1 teskje bakepulver 0,8 dl kremflgte
2egg 180 g bringebaer

1. Pisk egg og sukker til eggedosis. 5. Bak pa program %—Qotyam‘éaéd'
2. Tilsett flaten. Visp hele tiden. i35 minutter.
3. Tilsett melet med bakepulver. 6. La kakene avkjole seg i 5 minutter for

4. Ha 2/3 av bringebaerene i bunnen av du tar dem ut av formene.

6 cupcake-former. Fordel rgren jevnt
i formene, tilsett noen bringebeer og
sett formen i Cake Factory.

Hvis du vil ha enda luftigere
minikaker, kan du tilsette en
halv teskje natron og noen
drdper sitronsaft.
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- Mini-sittonbaber  Fy,..| Gre | @ | PE
med vabnuelie

minutter

80 g usaltet smor 1sitron

100 g mel 2egg

1/2 teskje bakepulver 90 g sukker

1/2 teskje natron 20 g valmuefro

ggwwma%
Riv sitronskallet og press saften av Fordel rgren jevnt i porsjonsformene
sitronen (det ber bli ca. 0,5 dl saft). og sett formen i Cake Factory.
Bland mel, bakepulver, natron og Bak pa program gz-galyb/wéaée&,
valmuefrg i en bolle. i 30 minutter.
Smelt smeret pa program La kakene avkjole seg i noen minutter

-Gk 3 for du tar dem ut av formene.

Bland smer, sukker og sitronskall i en
annen bolle.

Tilsett egg og deretter det torre.
Tilsett til slutt sitronsaften.

Valmuefro kan erstattes
med chiafra.
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minutter 2

Shgpedienser

75 g usaltet smor 25gmel
80 g melis 70 g malte mandler
3 eggehviter 1 spiseskje vaniljeekstrakt

Pisk eggehvitene. Stek pa program QZ_Q‘,M
Bland melis, mel, vanilje og malte i 30 minutter.

mandler i en annen bolle.

Smelt smeret pa Ps-Soboludesmetting.
Tilsett det smeltede smeret i blandin-
gen og rer om.

Fordel rgren jevnt i porsjonsformene

og sett formen i Cake Factory.

Serveres varme.

Pbobyss D] @ | W | P

-

.
&

2 eggehviter 50 g melis
50 g fint sukker

1. Pisk eggehvitene. Nar de begynner 5. Klem ut marengsene, 3 til

a bli stive, har du i fint sukker og 5 centimeter i diameter,
fortsetter & vispe. og sett formen i Cake Factory.
2. Ha i melis og fortsett a vispe til 6. Stek pa program Q’—J{deﬂg&,
blandingen er glatt, skinnende og i 105 minutter. {
jevn. |

3. Hargren i en sproytepose.
4. Klipp ut et ark med bakepapir og
legg det i bunnen av Cake Factory.

Marengsene kan trenge lengre
steketid avhengig av storrelsen.
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Kakku valkosuklaasta

Pahkindbrowniet
Suklaiset kuppikakut ..

Vaniljalla maustettu

Omenakakku
Hilloinen sienikakku
Tarte Tatin

Mustikkamuffinit

Kuivakakut

Ja Karpaloista ..eeeeeerssessssssssenens

suklaamarmorikakku ........ccceeeeeen. P49

Jugurttikakku.....cceeeeeveeenncccee

Porkkanakakkumuffinit..

Vadelmakakut.............ccerrrue

= ws e

Tiramisu-kuppikakut ... P47
P45 Fondanttikakut
punaisista marjoista.....
Suklaafondanttikakut .

. P47
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P54  Sitruunanmakuinen
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ﬂaa&wadadé
@ Erittdin helppo
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Manuaalinen
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1 N% %’lt(z‘;at 5 sulattaminen

*Ohjelma 5 vaatii sopivan
vuoan kdyttéd. Katso
kdyttéopasta.

Q < Yksittdiset
2 kakut
Q @ Fondanttikakut



100 g valkoista taloussuklaata
40 g voita

50 g tuorejuustoa

40 g sokeria

2munaa

Sulata voi ja valkosuklaa sopivassa
astiassa 9 minuuttia ohjelmalla
Ps-Subtloan subatiaminen. Lisié
tuorejuusto.

Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi
kulhossa.

Lisaa suklaaseos.

Lisaa vehndjauhot ja sekoita
tasaiseksi taikinaksi.

Voitele ja jauhota vuoka ja kaada
taikina siihen.

7
minuuttia

25 g vehndjauhoja
40 g karpaloita

Asettele karpalot taikinan paalle ja
laita vuoka Cake Factory -laitteeseen.

Valmista 30 minuuttia ohjelmalla

P Uipathitavat babu.
Anna seistd 3 minuuttia ennen
poistamista vuoasta.

Voit korvata karpalot vadel-
milla tai punaherukoilla.

4

J

30
minuuttia




&
minuuttia

Minekser

2dgg och 1dggula
200 g mérk matla-
gningschoklad
100 g smor

Resepts

ohjelmalla

w

taikina tasaiseksi.

sekoita.

1. Sulata voi ja suklaa 13 minuutin ajan

2. Sekoita munat ja sokeri keskendan
kulhossa ja lisaa sitten vehnajauhot.
. Lisda joukkoon suklaa ja voi ja sekoita

Ol W | 2B
minuuttia 1

()

100 g socker
75 g mjol
75 g valnétter

6. Valmista 25 minuuttia ohjelmalla

1 U babut.

7. Anna jadhtyd 10-15 minuuttia ennen
poistamista vuoasta.

4. Lisaa murskatut saksanpahkinét ja

5. Kaada seos voideltuun vuokaan ja
laita Cake Factory -laitteeseen.

Voit korvata saksanpdhkindt
pekaanipdhkindilld.
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minuuttia
Ainebser
2dl kermaa 1/2 teelusikallista leivinjau- 60 g sokeria
190 g tummaa taloussuklaata  hetta 0,6 dl maitoa
60 g vehndjauhoja 60 g suklaalastuja 2 ruokalusikallista tomuso-
70g voita keria
Qem 1muna

Sulata voi ja 90 g suklaata 13 minuutin
ajan ohjelmalla

Laita silld aikaa vehngjauhot, leivinjauhe
ja suklaalastut pieneen kulhoon.
Vatkaa toisessa kulhossa muna ja sokeri
vaahdoksi, lisaa sitten sulatettu voi ja
suklaa.

Sekoita joukkoon kuivat aineet toisesta
kulhosta ja lisaa sitten maito.

Jaa tasan 6 syvennykseen.

Laita vuoka Cake Factory -laitteeseen ja
valmista 20 minuuttia ohjelmalla

Anna seistd muutama minuutti ennen
poistamista vuoasta.

Sulata loput suklaasta 5 minuutin ajan
ohjelmalla &%. Poista vuoka ja anna
jaahtya.

Vatkaa kerma kulhossa ja liséa siihen
sitten véhitellen tomusokeri.

Kaada suklaa tasaisesti kermavaahdon
joukkoon, jatka samalla vatkaamista.
Laita suklaakuorrute pursottimeen, jos-
sa on kapea karki, koristele kuppikakut.
Sailytd jadkaapissa tarjoilemiseen
saakka.

kaakaopitoisuus on 5060 %.

%

Kaytd hyvilaatuista suklaata, jonka\

vrwl &

mlnuuttla




Minekser

Resepts

Laita vehnédjauhot, leivinjauhe ja
sokeri kulhoon.
Vatkaa munanvalkuaiset kovaksi
vaahdoksi, lisda ripaus suolaa, nostele
vaahto varovasti jauhojen sekaan.
Sulata voita 3 minuuttia ohjelmalla

, lisda se sitten seokseen. Lisda
lopuksi maito ja sekoita.
Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin ja
laita vuoka Cake Factory -laitteeseen.
Valmista 35 minuuttia ohjelmalla

Gbsittiiset babus.

Ennen kakkujen poistamista vuoasta
kaada jokaisen kuppikakun paalle
noin 5 cl kahvia. Jadhdyta jadkaapissa
vahintaan 30 minuuttia.

%30 minuuttia + | 35
30 minuuttia minuuttia

ww | AD

100 g vehndjauhoja 0,5 dl maitoa 1 teelusikallinen vanil-
5 g leivinjauhetta 1,5 dl kermaa jauutetta

2 munanvalkuaista 150 g mascarponea 1,5 dl espressokahvia
80 g sokeria 2 ruokalusikallista tomu- Kaakaojauhetta koris-
80 g sulatettua voita sokeria teluun

Vatkaa kerma ja liséa mascarpone,
tomusokeri ja vaniljauute.
Laita kuorrute pursottimeen, jossa on
kapea karki.
Koristele kuppikakut mascarpo-
ne-vaahdolla. Sailytd jaahdytettyina
tarjoilemiseen saakka.
Sirottele kaakaojauhe juuri ennen
tarjoilua.

Saat parhaan tuloksen
koristelemalla kuppikakut
juuri ennen tarjoilua!

© © © 0 0 0 0 0 0 0 0 0000000 000000000000 00000 000000000000 0000000 0 00

3 munaa
180 g valkoista taloussuklaata
70 g voita

1. Taytd jaakuutiolevyn kolot coulisilla
punaisista marjoista. Niista tulee
kakkujen keskustat.

2. Jata pakastimeen véahintaan
4 tunniksi.

3. Sulata voita ja suklaata 9 minuutin
ajan ohjelmalla &5.

4. Sekoita munat ja sokeri yhteen
kulhossa.

5. Lisaa suklaa ja voi.

//Q\ W % 12 minuuttia + 4

tuntia pakastimessa

30 g sokeria
90 g vehndjauhoja
75 g punaisista marjoista

6. Lisaa vehnajauhot ja sekoita.

7. Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin.

8. Lisaa punamarjacoulis jokaisen
kakun keskelle painamalla se kakun
sisaan ja peittamalla taikinalla. Laita
vuoka Cake Factory -laitteeseen.

9. Valmista 22 minuuttia ohjelmalla

ondantlibakut.
10. Tarjoile lampimina.

Sddstdt aikaa, jos teet mar-
Jjakeskustat edellisend iltana.

k74

@ 22 minuuttia
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& i w | 2
‘Wn_ minuuttia minuuttia 3

3 munaa 150 g voita Herlf’qllll;sta »
180 g tummaa talous- 75 g sokeria ;ﬂﬂ’ ljakastikkeen
suklaata 45 g vehndjauhoja anssa.

1. Sulata voi ja suklaa 13 minuutin ajan ohjelmalla 5. 5.Valmista 17 minuuttia ohjelmalla Ps Fondanttibabu.
2. Sekoita sokeri, vehnajauhot ja munat kulhossa. 6. Anna jadhtya 10 minuuttia ennen poistamista
3. Lisaa suklaa ja voi. Vvuoasta.

4. Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin ja laita vuoka
Cake Factory -laitteeseen.
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minuuttia minuuttia 1 &
Ainebser
4 munaa 230 g vehndjauhoja
240 g hienosokeria Y tl leivinjauhetta (5 g)
150 g pehmedd voita 1 rkl vaniljauutetta (10 g)
1dI maitoa 2 tl kaakaojauhetta

Erottele munanvalkuaiset ja keltuaiset
toisistaan kahteen eri kulhoon.
Vatkaa munankeltuaiset ja sokeri
valkoiseksi vaahdoksi.

Sulata voita 2 minuutin ajan
ohjelmalla &5, vatkaa se sitten
seokseen.

Lisaa maito, vehnédjauhot ja
leivinjauhe yksi kerrallaan ja vatkaa
kunnolla.

Vatkaa munanvalkuaiset kovaksi
vaahdoksi.

Liséa munanvalkuaiset seokseen
kolmasosa kerrallaan.

Jaa kakkutaikina 2 osaan: lisaa

2

vaniljauute toiseen osaan ja
kaakaojauhe toiseen osaan.
Kaada seokset vuorotellen useaksi
kerrokseksi vuokaan.
Laita vuoka Cake Factory -laitteeseen
ja valmista 45 minuuttia ohjelmalla
P Ukipatostavat babut.
Anna jaadhtyd 5 minuuttia ennen
poistamista vuoasta.

Voit korvata vaniljan
kanelilla tai kahvilla.

”. 2
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minuuttia

Minekser

O} v | P2
minuuttia 1 &

170 g vehndjauhoja 120 g sokeria
1 ruokalusikallinen 70 g voita
leivinjauhetta 1dl kermaa
3 munaa 2omenaa

1. Sulata voita 3 minuuttia ohjelmalla 6. Kaada seos voideltuun vuokaan ja
sulatlaminen. laita Cake Factory -laitteeseen.

2. Kuori ja kuutioi omenat. 7. Valmista 40 minuuttia ohjelmalla
3. Vatkaa munat ja sokeri kulhossa P1 Ubipatvitavas baku.
valkoiseksi vaahdoksi. 8. Anna jadhtya muutama minuutti
4. Lisa4 voi, sitten kerma vatkaa silloin ennen poistamista vuoasta.
tallgin.

5. Lisda vehnédjauhot ja niihin sekoitettu
leivinjauhe, sitten omenat.

=

Minebser

Hittoinen &
ey

| T | PR
minuuttia minuuttia 1 &

4 munaa (11 g) 1 pussillinen leivinjauhetta

125 g sokeria 100 g hilloa

125 g vehndjauhoja

Resepti
Yhdista jauhot ja leivinjauhe Leikkaa kakku kahtia vaakasuoraan,
kulhossa. levita runsaasti hilloa kummallekin
Vatkaa munanvalkuaiset. puoliskolle.
Kun munanvalkuaisista alkaa Aseta kakun puoliskot yhteen.

tulla kovaa vaahtoa, lisaa sokeri,
munankeltuaiset ja vehndjauhot.
Kaada seos voideltuun vuokaan ja
laita Cake Factory -laitteeseen.
Valmista 25 minuuttia ohjelmalla
7. kabut. Jos lisddt hyppysellisen
suolaa munanvalkuaisiin, ne
vaahdottuvat helpommin.




@ (7;&% % % r1nsinuuttia

1 paketti lehtitaikinaa 25gvoita

40
minuuttia

vwl &

250 g sokeria 6 omenaa
Kuumenna vesi ja sokeri pannulla Valmista manuaalisella ohjelmalla
kiehumispisteeseen. 180 °C, 40 minuuttia
Kun seos alkaa ruskistua, lisaa voi. Anna seista 10 minuuttia ennen

Kaada tama karamelliseos vuokaan ja ~ Poistamista vuoasta.
levita tasaisesti.

Kuori omenat ja leikkaa lohkoiksi.

Asettele ne tasaisesti karamelliker-

roksen paalle.

Peita kaikki lehtitaikinalla ja laita

vuoka Cake Factory -laitteeseen.

| W 2
minuuttia 1 &

2munaa (11 g) 1 pussillinen 2sitruunaa
210 g sokeria leivinjauhetta 0,7 dl rypsioljyd
260 g vehndjauhoja (125 g) 1 purkki

luonnonjugurttia

Resepti

1. Yhdista sokeri, munat ja suola 6. Valmista 35 minuuttia ohjelmalla
kulhossa. P1 Usipatoitavat babut.
2. Lisaa luonnonjugurtti ja rypsioljy. 7. Anna jadhtya 10 minuuttia ennen

3. Lisad vehnajauhot ja niihin sekoitettu ~ Poistamista vuoasta.
leivinjauhe kahdessa osassa.
4. Lisaa 2 sitruunan kuori seokseen.

5. Kaada seos voideltuun vuokaan ja
laita Cake Factory -laitteeseen.
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minuuttia minuuttia

1 muna 140 g vehndjauhoja 0,6 dl maitoa

110 g sokeria (11 g) 1 pussillinen 5gsuolaa

60 g voita leivinjauhetta 70 g suklaalastuja
Sulata voita 3 minuuttia ohjelmalla Valmista 30 minuuttia ohjelmalla
& Suklaan sulattaminen. P> Yuuittiiset babus.
Yhdista voi ja sokeri kulhossa, lisaa Anna jaahtyd ennen poistamista
sitten muna ja suola. vuoasta.

Lisaa vehnajauhot ja leivinjauhe
vahitellen, niiden jalkeen maito ja
suklaalastut.

Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin ja
laita vuoka Cake Factory -laitteeseen.
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~buppibakut
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200 g Speculoos®-keksejd 125 g vehndjauhoja 55 g neutraalille maistuvaa 6ljyd

2,3 dl kermaa 1 teelusikallinen leivinjauhetta 75 g luonnonjugurttia

1 teelusikallinen hunaj 2 80 g mascarponea

1,5 teelusikallista kanelia 100 g sokeria 2 ruokalusikallista tomu-

sokeria

Kakkujen valmistus 8. Tee jokaisen kuppikakun keskelle

1. Yhdista vehnajauhot, yksi teelusikallinen syvennys pienelld lusikalla. Taytd se
kanelia ja leivinjauhe kulhossa. kotitekoisella Speculoos®-kermalla.

2. Vatkaa toisessa kulhossa munankeltuaiset
ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi. Lisda Kuorrutuksen valmistus

jugurtti ja oljy.

9. Vatkaa loput kermasta.
3. Yhdistad nama kaksi seosta.

10. Lisaa mascarpone, tomusokeri ja 50 g

4. Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin ja laita kotitekoista Speculoos®-kermaa. Laita
vuoka Cake Factory -laitteeseen. kuorrute pursottimeen, jossa on kapea
5. Valmista 25 minuuttia ohjelmalla karki.
iisel bakut. 11. Koristele kuppikakut.

6. Anna kuppikakkujen jadhtya muutama

minuutti ennen poistamista vuoasta. . . I
Saat kevyemmdin version kotitekoisesta

Speculoos®-kermasta korvaamalla
kerman 0,4 desilitralla makeuttamaton-
ta kondensoitua maitoa.

Speculoos®-keskustojen valmistus

7. Yhdista Speculoos-keksit, hunaja, puoli
teelusikallista kanelia ja 0,6 dl kermaa.

52
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minuuttia minuuttia 2
160 g vehndjauhoja 2 hyppysellistd suolaa
s teelusikallista leivinjauhetta 0,6 dl maitoa

1 teelusikallinen mausteseosta (kanelia, 170 g hunajaa
vaniljaa, inkivddrid, muskottipdhkindd 40 g fariinisokeria
javalkosipulia) 60 g voita

Resepti

1. Yhdista vehnéjauhot, leivinjauhe, 6. Poista minimaustekakut vuoasta ja
mausteseos ja suola kulhossa. laita ne muovipussiin, jotta ne pysyvat
2. Lsmmita maito, hunaja ja fariinisokeri pehmeind ja kosteina.

pannulla. Lisda voinokareet ja sekoita
kohtalaisella lammolla.

3. Kaada seos kulhoon.

4. Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin ja laita
vuoka Cake Factory -laitteeseen.

5. Valmista 30 minuuttia ohjelmalla
iisel bakul.

Voit maustaa minimauste-
kakut myds appelsiinin tai
mandariinin kuorella.
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Shghidsents

1 munanvalkuainen 100 g tummaa taloussuklaata

70 g sokeria 5 Breton sablé -keksid

Recette
Vatkaa munanvalkuainen kovaksi Peitd 4/5 jokaisen marengin
vaahdoksi, lisda sitten sokeri samalla pituudesta suklaalla ja ripottele
vatkaten. pinnalle keksinmurut. Laita marengit
Laita seos pursottimeen ja pursota alustalle leivinpaperin paalle.
10 kappaletta 1 cm leveda tikkua Laita pakastimeen 10 minuutiksi.

kevyesti voidellulle alustalle. Laita
alusta Cake Factory -laitteeseen.
Valmista 120 minuuttia ohjelmalla
P

Ota marengit varovasta laitteesta ja
anna niiden jaghtya.

Talla vélin voit murustella sablé-keksit
kulhoon.

Sulata suklaata 13 minuutin ajan

ohjelmalla P, Kaytd pientd sivellintd, kun

peitiit marenkeja suklaalla.
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minuuttia minuuttia 2
110 g vehndjauhoja 80 g fariinisokeria
1 teelusikallinen leivin- 60 g voita
jauhetta 0,3 dl vispikermaa
1 muna 100 g mustikoita
1. Vatkaa muna ja sokeri kulhossa 5. Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin ja
valkoiseksi vaahdoksi. Lisda kerma. laita vuoka Cake Factory -laitteeseen.
2. Sulata voita 3 minuuttia ohjelmalla 6. Valmista 35 minuuttia ohjelmalla
Ps Subtinan subattaminen. P> Gpsittiiset habus.
3. Lisaa sulatettu voi kulhoon ja 7. Anna jaahtyd muutama minuutti
sen jalkeen vehnéajauhot ja niihin ennen poistamista vuoasta.

sekoitettu leivinjauhe.
4. Lisaa mustikat ja sekoita.

Voit kaiyttdd myos
pakastemustikoita.
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minuuttia

1 kokonainenmunaja1 (4 g) 1 pussillinen 40 g kokonaisia
munankeltuainen kuivahiivaa manteleita

60 g sokeria 1 hyppysellinen suolaa 1,2 dl maitoa
20 g voita 60 g rusinoita

250 g vehndjauhoja 1 teelusikallinen rommia

Resepts
Levitd rommi rusinoiden paalle.
Kaada kuivahiiva kulhoon ja lisaa
hieman vetta. Sekoita tasaiseksi
massaksi ja peita sitten jauhoilla.
Yhdista toisessa kulhossa munat,
sokeri, suola ja maito.
Sekoita seokset yhteen.
Vaivaa taikinaa yleiskoneella.
Lisaa rommissa lionneet rusinat
taikinaan ja jatka vaivaamista.
Peita talouskelmulla ja jata seiso-

maan tunniksi ldmpimaan paikkaan.

Posbbanabab-
pinillinis

40

&
minuuttia

Ainebser

80 g vehndjauhoja

Y teelusikallista leivinjauhetta
Y teelusikallista kanelia

Y4 teelusikallista inkivddrid
1muna

Resepts

1. Yhdista vehndjauhot, leivinjauhe,
kaneli ja inkivaari kulhossa.

2. Vatkaa toisessa kulhossa munat,
sokeri ja suola valkoiseksi vaahdoksi.
Lisaa oljy.

3. Yhdistd nama kaksi seosta.

4. Lisaa pahkinét ja raastetut porkkanat.

5. Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin ja
laita vuoka Cake Factory -laitteeseen.

35
minuuttia

Laita mantelit syvennysten pohjalle

ja jaa taikina syvennyksiin.

Peitd talouskelmulla ja jatd vahintaan

tunniksi lampimaan paikkaan, laita

sen jalkeen Cake Factory -laitteeseen.
Valmista 35 minuuttia ohjelmalla

Sbsittiiser babut. poista sitten

vuoasta.

Sirottele kuivakak-
kujen pddlle lopuksi
tomusokeria.

minuuttia

w | 26

1 hyppysellinen suolaa

65 g fariinisokeria

1dl 6ljyd

100 g hienoksi raastettua porkkanaa
45 g murskattuja saksanpdhkinditd

6. Valmista 40 minuuttia ohjelmalla

7. Poista vuoasta ja anna jadhtya
muutamia minuutteja.

Reseptissd annettu pork-
kanoiden paino on raasteen
paino. Raastamattomat
porkkanat painavat on hieman
enemmiin.
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minuuttia minuuttia 2

Ainebser

130 g vehndjauhoja 80 g sokeria

1 teelusikallinen 0,8 dl kermaa

leivinjauhetta 180 g vadelmia

2munaa

1. Vatkaa munat ja sokeri kulhossa 5. Valmista 35 minuuttia ohjelmalla
valkoiseksi vaahdoksi. Shsittiiset babur.

2. Lisda kerma jatkaen vatkaamista. 6. Anna jaahtya 5 minuuttia ennen

3. Lisaa vehnajauhot ja niihin sekoitettu ~ Poistamista vuoasta.
leivinjauhe.

4. Laita 2/3 vadelmista 6
kuppikakkusyvennyksen pohjalle.
Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin
ja sirottele muutamia vadelmia
pinnalle, laita vuoka Cake Factory
-laitteeseen.

Saat vield kuohkeampia
minikakkuja, jos lisdidt
taikinaan % teelusikallista
ruokasoodaa ja muutaman
tipan sitruunamehua.
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80 g voita 1sitruuna

100 g vehndjauhoja 2 munaa

Y teelusikallista leivinjauhetta 90 g sokeria

Y teelusikallista ruokasoodaa 20 g unikonsiemenid
Ota talteen sitruunan kuori ja mehu Valmista 30 minuuttia ohjelmalla
(0,5dl). 7
Yhdista vehndjauhot, leivinjauhe, Anna jadhtya muutama minuutti
ruokasooda ja unikonsiemenet ennen poistamista vuoasta.
kulhossa.

Sulata voita 3 minuuttia ohjelmalla &5
Suklaan sulattaminen.

Yhdista voi, sokeri ja sitruunankuori
toisessa kulhossa.

Lisad munat, sitten jauhojen ja
unikonsiementen seos.

Lisaa viimeisena sitruunanmehu.

Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin ja
laita vuoka Cake Factory -laitteeseen.

Voit vaihtaa unikonsieme-
net chia-siemeniin.
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minuuttia minuuttia 2

75 g voita 70 g mantelijauhetta

80 g polysokeria 1 ruokalusikallinen

3 munanvalkuaista vaniljauutetta

25 g vehndjauhoja
Vatkaa munanvalkuaiset. Jaa taikina tasaisesti syvennyksiin ja
Yhdista toisessa kulhossa tomusokeri,  laita vuoka Cake Factory -laitteeseen.
vehnédjauhot, vanilja ja jauhetut Valmista 30 minuuttia ohjelmalla
mantelit. isel bakut.
Sulata voita 3 minuuttia ohjelmalla Tarjoile ldampimina.

&5 suklaan sulattaminen.

Lisaa sulatettu voi seokseen ja
sekoita.

Javallser S, POw| 2%
makengd

105
minuuttia

-

50 g hienosokeria

1. Vatkaa munanvalkuaiset. Kun 5. Pursota lapimitaltaan 3-5 cm:n

munanvalkuaisista alkaa tulla kovaa marenkeja. Aseta vuoka Cake Factory

vaahtoa, lisda hienosokeri ja jatka -laitteeseen.

vatkaamista. 6. Valmista 105 minuuttia ohjelmalla ?
2. Lisd tomusokeri vatkaamista 4 3 {

jatkaen, kunnes seos on siled, kiiltéva
3. Taytd pursotin.
4. Leikkaa leivinpaperista pala ja laite se

ja tasainen.
Cake Factory -vuoan pohjalle.

/

2 munanvalkuaista 50 g tomusokeria ‘.’
i
g
a

-y

Marenkien tdytyy olla laitteessa
ehkd pidempddn koosta riippuen.
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Hvid chokolade- Tiramisu-cupcakes
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Manuelt
@ Meget nemt M program Q %Marengs
g D é D" Chokolades-
@@ Nemt 1 Delekager 5 meltning
@ @ @ Q = Individuelle *Program 5 krever bruk
Sveert 2 kager av egnet form, se i bruke-
rhandboken.

@@@ @ Meget sveert Q @ Lavakage
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100 g hvid overtreekschokolade
40 g smor

50 g fladeost

40 g sukker

O,aaéw
Smelt smer og hvid chokolade i
en egnet metalskal i 9 minutter pa
program
fledeosten.
Pisk ag og sukker sammen i en skal.
Tilsaet chokoladeblandingen.
Tilsaet mel, og bland det hele
sammen.
Smer skalen, drys mel over den, og
haeld dejen i.

ing. Tilseet

&
minutter

2&g
25gmel
40 g tranebeer

Laeg tranebaer pa toppen, og saet
skalen i Kagefabrikken.
Bag pa program &1 Qe&éage&,

i 30 minutter.

Lad kagen hvile i 3 minutter, for den
vendes ud.

Hvorfor ikke prove at
erstatte tranebaer med
hindbeer eller ribs?

30
minutter

| vw | &
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20 cl kaffeflode 60 g mel 1ag
190 g mork overtraekscho- 1/2 tsk. bagepulver 60 g sukker
kolade 60 g chokoladeknapper 6 cl meelk

70 g smor 2 spsk. flormelis

Opatits

Smelt smer og 90 g chokolade

i 13 minutter pa program &5.

Hazeld samtidig mel, bagepulver og
chokoladeknapper i en lille skal.

| en anden skl piskes ag og sukker
sammen, hvorefter smeltet smer og
chokolade tilsaettes.

Vend de torre ingredienser fra den anden
skal i dejen, og tilseet maelk.

Fordel ligeligt i de 6 huller.

Seet metalskalen i Kagefabrikken, og bag
pé program @, Individuelle kager,

i 20 minutter.

Lad kagerne hvile i nogle minutter, for de
vendes ud.

cupeakes

minutter minutter
2agog 1aeggeblomme 100 g smor
200 g mork 100 g sukker
overtraeekschokolade 75 gmel

Opabvit

ter pa program .

4. Pisk 2eg og sukker sammen i en skal,
og tilseet melet.

5. Bland chokolade og smer i, indtil
dejen bliver ensartet.

6. Tilseet de hakkede valngdder, og rer
rundt.

7. Heeld blandingen i et smurt fad, og
seet den i Kagefabrikken.

20
minutter

Smelt resten af chokoladen i 5 minutter
pa program &5. Tag metalskélen ud, og
afkel den.
Pisk fladen i en skal, og tilfej glasuren
gradvist.
Hzeld langsomt chokoladen i, og pisk
samtidig.
Haeld chokoladecremen i en sprgjtepose
med en riflet tud, og dekorér cupcakene.
Seet pa kel indtil servering.

Brug chokolade af

god kvalitet med en
chokoladeprocent mellem
5009 60 %.

60

1. Smelt smor og chokolade i 13 minut-

w | 29

75 g valngdder

8.Bag i 25 minutter pa programmet
1 &elebager.
9. Lad kagerne hvile i 10 til 15 minutter,
for de vendes ud.

Du kan erstatte valnodderne
med pekannodder.
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Opabrits

Bland mel, bagepulver og sukker i
en skal.
Pisk 2eggehvider til skum, tilfoj
en knivspids salt, og bland dem
forsigtigt i melet.
Smelt smerret i 3 minutter pa
program P5, og tilsaet det i
blandingen. Til sidst tilfgjes maelken,
og det hele rgres sammen.

. Fordel dejen ligeligt i hullerne, og szet
skalen i Kagefabrikken.
Bag pa program &5, Individuelle
kager, i 35 minutter.
For de vendes ud, heeldes cirka 5
cl kaffe over hver cupcake. Afkgl i
koleskabet i mindst 30 minutter.

%30 minutter + 30 | 35 @@ | Q @

minutter Hviletid minutter 2

Jngéed'emd

100 g mel 80 g smeltet smor 2 spsk. flormelis

5 g bagepulver 5 cl meelk 1 tsk. vaniljeekstrakt

2 aeggehvide 15 cl kaffeflode 15 cl espresso kaffe

80 g sukker 150 g mascarpone Kakaopulver til deko-
rering

Pisk fladen og tilfgj mascarpone,
flormelis og vaniljeudtraek.

Haeld i en sprajtepose med en riflet
tud.

Dekorer cupcakene med
mascarpone-moussen. Hold kelig,
indtil den skal spises.
Drys med kakaopulver lige for
servering.

For bedre resultater dekoreres
cupcakene lige for servering!
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3eeg
180 g hvid overtraekschokolade
70 g smor

O,adéw

1. 1. Fyld en isterningebakke med baer-
coulisen, som udger kagens fyld.

2. Lad den kele i mindst 4 timer i
fryseren.

3. Smelt smor og chokolade i 9 minutter
med programmet &.

4. Bland zeg og sukker sammen i en skal.

5. Tilseet chokolade og smer.

6. Tilseet mel, og rer rundt.

7. Fordel dejen jeevnt i hullerne.

Lavakage med o
tade baok

12 minutter + 4 timer 22

30 g sukker
90 g mel
75 g beercoulis

8. Tilszet fyldet med de rode beer i
midten af hver kage ved forsigtigt at
skubbe dem ind og daekke dem med
dej. Seet skalen i Kagefabrikken.

9. Bag med programmet P zalaéageb
i 22 minutter.

10. Servér varm.

Spar tid ved at lave dit beerfyld
aftenen for.

minutter

ww|&m




Shgpediensel

3ag 150 g smor
180 g mork 75 g sukker
overtraekschokolade 45 g mel

Ohstorits

1. Smelt smer og chokolade i 13 minutter pa program .

2. Bland sukker, mel og zeg sammen i en skal.
3. Tilseetchokolade og smer.

.

NA

L

% 15 | 17
minutter minutter

w | &m

Kagen er ekstra laekker
med creme til.

4. Fordel dejen ligeligt i hullerne, og seet skalen i Kagefabrikken.
5.Bag pa Ps %g)afmez Lavakage, i 17 minutter.
6. Lad kagerne hvile i 10 minutter, for de vendes ud.
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minutter minutter

Shghedsenser

4ag 230g mel
240 g strosukker Y2 spsk. bagepulver (5 g)
1 spsk. vaniljeudtraek (10 g)
150 g blodt smor 2 spsk. kakaopulver
10 cl meelk (100 g)

Del aeggeblommer og seggehvider i
to forskellige skale.

Pisk 22ggeblommer og sukker

sammen, indtil blandingen bliver lys.

Smelt smerret i 2 minutter pa
program &5, og tilsaet det i
blandingen.

Tilfej maelk, mel og bagepulver en
ting ad gangen, og pisk grundigt.
Pisk 2eggehviderne til stive toppe.
Tilseet 2eggehvider til blandingen en
tredjedel ad gangen.

Del kagedejen i 2 halvdele: Tilsaet
vaniljeekstrakt i den ene og
kakaopulver i den anden.

3]

Hzeld de to blandinger i skalen pa
hinanden med flere skiftende lag.
Seet i Kagefabrikken, og bag pa

programmet &1 Detebaget, i 45
minutter.

Lad kagen hvile i 5 minutter, for den
vendes ud.

Du kan erstatte vaniljen
med kanel eller kaffe!
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minutter 1 &

Shghedienser

170 g mel 70 g smor

1 spsk. bagepulver 10 cl kaffeflode

3eeg 2 aebler

120 g sukker

0,04&4&‘

1. Smelt smer i 3 minutter med
programmet &5,

2. Pil &eblerne, og skaer dem i tern.

3. Pisk &g og sukker sammen i en skal,
indtil blandingen bliver lys og luftig.

4. Tilseet smor og sa flade, imens du

6. Heeld blandingen i et smurt fad, og
saet den i Kagefabrikken.
7. Bag i 40 minutter pa programmet

8. Lad kagerne hvile i nogle minutter,
for de vendes ud.

pisker.
5. Tilszet mel og bagepulver, og
dernaest zeblerne.

2w | W | P
minutter 1 N

@ df(abne&aéaumpaéage minutter

(11 g) 1 pose bagepulver
100 g marmelade

125 g sukker
125 g mel

Opaé&w
Bland mel og bagepulver i en skal. Bag i 25 minutter pa programmet
Pisk &eggehviderne. 1 &elebaget.
Nar zeggehviderne begynder at Skaer kagen vandret over, og smer
forme stive toppe, tilsaettes sukker, forsigtigt marmelade pa hver
&ggeblommer og mel. halvdel.

Hzeld blandingen i et smurt fad, og Saml de to halvdele igen.
saet den i Kagefabrikken.

Attilfgje en knivspids salt til
aggehviderne gor det lettere
at piske dem til stive toppe.




% 15 40
minutter minutter
1 pakke butterdej 25 g smor
250 g sukker 6 aebler

Qpaborite
Varm vand og sukker op til
kogepunktet i en gryde.
Nér blandingen begynder at brunes,
tilseettes smor.
Haeld karamellen i en metalskal, og
fordel den jeevnt.
Pil og skeer aeblerne i fierdedele,
og arrangér dem jeevnt oven pa
karamellen.
Daek det hele med
vandbakkelsesdejen, og saet skalen i
Kagefabrikken.

vl &

Bag pa det manuelle program ved
180 °Ci 40 minutter.

Lad kagen hvile i 10 minutter, fer den
vendes ud pa en tallerken.

| v | 2

P G e | O
<= o({ogﬁaééage minater minutter

(125 g) 1 karton yoghurt
naturel
2 citroner

210 g sukker
260 g mel
(11 g) 1 pose bagepulver 7 cl rapsolie

O,aaétw

1.Bland sukker, aeg og salt i en skal.

2. Tilset yoghurt naturel og rapsolie. Delekager.

3. Tilseet mel og bagepulver i to halvdele.

4. Tilseet citronskrael fra de 2 citroner i
blandingen.

5. Heeld blandingen i et smurt fad, og seet
den i Kagefabrikken.

vendes ud.

6. Bag i 35 minutter pa programmet P1,

7. Lad kagen hvile i 10 minutter, for den




G | O | W | B
o= It g minutter minutter 2

Shapredenser

1ag (11 g) 1 pose bagepulver
110 g sukker 6 cl meelk

60 g smor 5gsalt

140 g mel 70 g chokoladeknapper

Oatorite

Smelt smer i 3 minutter med Fordel dejen ligeligt i hullerne, og
programmet Ps Ghoboladesmettning. seet skalen i Kagefabrikken.

Bland smear og sukker i en skél, og Bag pa program P, Individuelle
tilseet 2eg og salt. kager, i 30 minutter.

Tilseet gradvist mel og Lad kagerne hvile, for de vendes ud.
bagepulver efterfulgt af maelk og

chokoladeknapper.
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O
minutter

Shgpedienset

200 g Speculoos©-kiks 125 gmel 55 g olie med neutral smag
23 cl kaffeflode 1 tsk. bagepulver 75 g yoghurt naturel

1 tsk. honning 22g 80 g mascarpone

1,5 tsk. kanel 100 g sukker 2 spsk. flormelis
Opaé&ﬂ‘

Sadan laver du kagerne 8. Udhul toppen af hver cupcake med en

1. Bland mel, kanel og bagepulver i en skal. lille ske. Fyld med den hjemmelavede

2. Pisk aggeblommer og sukker sammen, Speculoos®-creme.

indtil blandingen bliver lys og luftig i en

anden skal. Tilsaet yoghurt og olie. Sadan laver du glasuren
3. Bland de to blandinger sammen. 9, Pisk resten af fladen.
4. Fordel dejen ligeligt imellem hullerne,og  70. Tilszet mascarpone, flormelis 0og 50 g
st skdlen i Kagefabrikken. hjemmelavet Speculoos®-creme. Haeld i
5. Bag pa program P2, Individuelle kager, i en sprgjtepose med en riflet tud.
25 minutter. 11. Dekorér cupcakene.
6. Lad cupcakene hvile i nogle minutter, for

de vendes ud.

For en lettere version af den
hjemmelavede Speculoos©-creme
kan kaffefloden erstattes med 4 d
usgdet kondenseret meelk.

Sddan laver du Speculoos-fyldet

7. Bland Speculoos-kiksene, honning, en
halv tsk. kanel og 6 cl kaffeflade sammen.
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minutter minutter 2

160 g mel 6 cl meelk

% tsk. bagepulver 170 g honning

1 tsk. blandede (kanel, vanilje, ingefeer, 40 g brun farin

muskatngd og nelliker) 60 g smor

2 knivspids salt

Opabrite

1. Bland mel, bagepulver, krydderier og 5, Bag pa program 92' Ghdsividuetle

saltien skal. , i 30 minutter.

2. Varm maelk., honning og brun farin i 6. Vend ingefzerkagerne ud, og laeg dem
en gryde. Tilszet smerstykkerne, og rer i en plastpose for at holde dem varme
rundt over varme. og fugtige.

3. Haeld blandingen i en skal.

4. Fordel dejen ligeligt i hullerne, og saet
skalen i Kagefabrikken.

Hvorfor ikke tilsztte

smag af lidt appelsin-

eller mandarinskal til dine

ingefaerbrod?
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=) dl(ééaa’a-ma&e/zg& D e minutter A
12eggehvide 100 g mork overtraekschokolade
70 g sukker 5 Breton sablé-kiks

Opatvits

Pisk eeggehviderne til stive toppe, Smelt chokolade i 13 minutter pa
tilseet sukker og fortseet med at piske. program &.

Hazeld blandingen i en rerpose, og Daek forsigtigt 4/5 af leengden af
klem 10 lange pinde ud pa 1 cmii hver marengs med chokoladen,
bredden pé en let smurt bakke. Seet og drys med smuldret kiks. Placér
bakken ind i Kagefabrikken. marengsen pa en bakke daekket
Bag pa programmet P4 Matengs, med bagepapir.

i 120 minutter. Seet i fryseren i 10 minutter.

Fjern forsigtigt marengsene, og lad

dem kole af.

I mellemtiden smuldres sablé-kiksene

ien skal.

Brug en lille pensel til at daekke
marengsene med chokolade.

67
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minutter minutter 2

Shghedsenser

110 g mel 60 g smor

1 tsk. bagepulver 3 cl piskeflade
1ag 100 g blabaer
80 g brun farin

Opatrite

1.Pisk &g og sukker sammen ien'skal, 6. Bag pa program P2 Ghdiduette baget,

indtil blandingen bliver lys og luftig. i 35 minutter.

Tilszet flode. 7. Lad kagerne hvile i nogle minutter,
2. Smelt smer i 3 minutter med for de vendes ud.

programmet 7

3. Tilseet smeltet smer og derefter mel
og bagepulver.

4. Tilseet blabeer, og rer rundt.

5. Fordel dejen ligeligt i hullerne, og
st skalen i Kagefabrikken.

Du kan ogsd bruge frosne
blaber.




Guborodsmubling

40
minutter

&
minutter

Jng&ede/wd
80g mel

¥ tsk. bagepulver
Y2 tsk. kanel

Y tsk. ingefaer
1ag

1.Bland mel, bagepulver, kanel og
sukker i en skal.

2.1en anden skal piskes eeggeblommer,
salt og sukker sammen, indtil
blandingen bliver lys. Tilset olie.

3. Bland de to blandinger sammen.

4. Tilseet ngdder og revet gulerod.

5. Fordel dejen ligeligt i hullerne, og
st skalen i Kagefabrikken.

| w | &%

1 knivspids salt

65 g brun farin

10 cl olie

100 g fint revet gulerod
45 g hakkede valngdder

6. Bag pa program P2, Shdividuetle
kaget, i 40 minutter.

7.Vend kagerne ud og lad dem hvile i
nogle minutter.

Vegten af guleradder, som er
vist i opskriften, geelder revede
guleradder. Du vil fd brug

for en lidt storre maengde rd
gulerpdder.

© © © 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 00 0 00 000000000000 0000000 0000000000 00000 00 0 00

Shagredsenser

1ag og 1 aggeblomme
60 g sukker

20g smor

250 g mel

Ohstorits

Laeg rosinerne i bled i rom.

Haeld torgaeren i en skal, og tilfgj en
smule vand. Bland det til en jeevn dej,

og daek med mel.

I en anden skal blandes ag, sukker,

salt og maelk.

Bland de to blandinger sammen.
/It dejen med en handmixer.
Tilsaet rosinerne, som har ligget i

blgd i rom.

Daek med plastfolie, og lad hvile et

varmt sted i en time.

Leeg mandlerne nederst i hullerne,

og fordel dejen.

(4 g) 1 pose torgaer 40 g hele mandler
1 knivspids salt 120 g meelk

60 g rosiner

1spsk. rom

Daek med plastfolie og lad den hvile
et varmt sted i en time, og seet heref-
ter kagen i Kagefabrikken.
Bag pa program &2 Shduiduetle
%yd, i 35 minutter, og vend dem
derefter ud.

Drys til sidst sandka-
gerne med flormelis.
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minutter minutter 2

130 g mel 80 g sukker

1 tsk. bagepulver 8 cl kaffeflode

2g 180 g hindbaer

1.Pisk &g og sukker sammenienskal, 5 Bag pa program Po, Shdividuette
indtil blandingen bliver lys og luftig. kaget, i 35 minutter.
2. Tilseet flade, mens du pisker. 6. Lad kagen hvile i 5 minutter, for den
3. Tilseet mel og bagepulver. vendes ud.
4. Leeg 2/3 af hindbzerrene i bunden
af de 6 cupcakehuller. Fordel
dejen ligeligt i hullerne, drys med
nogle hindbzer, og seet skalen i
Kagefabrikken.

Til endnu mere svampede
minikager tilsettes % tsk.
sodapulver og et par drdber
citronsaft.

e | O | @ | B
minutter minutter 2

80 g smor 1 citron

100 g mel 2ag

1/2 tsk. bagepulver 90 g sukker

Y tsk. sodapulver 20 g birkes
Pres citronen (5 cl), og riv skallen af. Bag pa program &2 Shdividuette baget,
Bland mel, bagepulver, sodapulver og i 30 minutter.
birkes i en skal. Lad kagerne hvile i nogle minutter, for
Smelt smgr i 3 minutter med program- de vendes ud.
met 7

I en anden skal blandes smer, sukker
og citronskal.

Tilseet aeg, s& mel og birkesmix.

Tilsaet til sidst citronsaft.

Fordel dejen ligeligt i hullerne, og saet
skdlen i Kagefabrikken. Du kan erstatte birkes med
chiafro.
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minutter minutter 2

Shgpedienser

75 g smor 25gmel
80 g flormelis 70 g malede mandler
3 &ggehvide 1 spsk. vaniljeekstrakt

Opaé&w
Pisk 2eggehviderne. Bag pa program &5 Shdividuette
I en anden skal blandes flormelis, baget, i 30 minutter.
mel, vanilje og malede mandler.
Smelt smer i 3 minutter med
programmet &5,
Tilsaet smeltet smer, og rer derefter
rundt.
Fordel dejen ligeligt i hullerne, og
st skalen i Kagefabrikken.

Servér varm.

P e | O
minutter minutter

Wy 2@

2 aeggehvide 50 g flormelis
50 g strasukker

Opaétw

1. isk eeggehviderne. Nar aeggehvi- 5. Sprejt marengsene ud med 3 til
derne begynder at forme stive toppe, 5 cm i diameter, og saet skalen i
tilseet strasukker og fortsaet piskning. Kagefabrikken.

2. Tilseet flormelis, fortsaet med at piske 6. Bag pa programmet &4, J(ateag&
indtil blandingen er glat, skinnende i 105 minutter.
og jeevn.

3. Fyld en sprgjtepose.

4. Skeer et ark bagepapir ud, og leeg
det i bunden af metalskalen fra
Kagefabrikken.

Marengsen skal muligvis have
lengere tid i ovnen, alt efter dens
starrelse.
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Valnétsbrownies

Chocoholic-MUffiNS ...
Tiramisu-MUffins ......cceemeeeceervenssnnens

Appelkaka

Tarte Tatin
Yoghurtkaka .

Blabarsmuffins
Morotskakemuffins..
Kouglofs

Vitchoklad-och tranbérskaka

Vaniljchokladmarmorkaka

Sockerkaka med sylt ...........

Chocolate chip muffins .......ccccooeuen.

Lavakakor med réda bar.
Chokladlavakakor

Sedags

.. P77 Speculoose-muffins

.. P78  Mini-pepparkakskakor

.............. P78  Mikadomaranger......ccccceeee P81

.. P79
. P79
P.80

Tea Jime

Citron- och vallmofrokaka .

.. P85

Financiers....
P83  Vanliga maranger.

Hallonkakor ...........eeeeeereee

= ws e

.............. P.84

% Forberedelsetid

@ Bakningstid | @ Svdrighetsgrad

Q Program>

NMeuier

@ Mycket enkel

@ @ Enkel
@@ @Ganska svar

@@@@ Svar

n

Manuellt
M program 5 4 %Mar&nger
Kakor att * 5
g dela med Q Smiilta
1 & andra 5 choklad
Q = Individuella *Program 5 krdver en
2 kakor sdrskild form, se bruksan-

visningen.

Q @ Lavakakor



hghedienser

100 g vit matlagningschoklad
40 g smor

50 g fidrskost

40 g socker

Recepr

Smélt smoret och den vita chokladen
i en lamplig form i 9 minuter pa
program P5, Smélta choklad. Tills&tt
farskosten.

Vispa samman dgg och socker i en skal.
Tillsatt chokladblandningen.

Tillsatt mjolet och rér samman allt.
Smoérj och mjodla formen och hall
sedan ner smeten i den.

2dgg
25 gmjol
40 g tranbdr

Toppa med tranbar och sétt sedan in
formen i Cake Factory.

Gradda i 30 minuter pa program

P1 HKabot att dela med andra.

Lat vila i 3 minuter innan du tar ut
kakan ur formen.

Varfor inte testa att byta ut
tranbdren mot hallon eller
roda vinbdr?

30
minuter
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Shapedsenser

2dl tunn gridde 60 g mjol 1dgg
190 g mérk matla- 1/2 tesked bakpulver 60 g socker
gningschoklad 60 g chokladflis 0,6 dl mjélk
70 g smoér 2 matskedar florsocker
Smalt smoret och 90 g choklad under 13 Smalt resten av chokladen i 5 minuter pa

minuter pa program

Under tiden haller du mjolet, bakpulvret
och chokladflisorna i en liten skal.

| en annan skal, vispa dgget och sockret
tillsammans och tillsétt sedan det smalta
smoret och chokladen.

Ror i de torra ingredienserna fran den
andra skélen och tillsatt sedan mjolken.
Fordela smeten jamnt i de 6
fordjupningarna.

Satt in formen i Cake Factory och gradda
i 20 minuter p& program &2, Sndividuetln
bakbok.

L&t vila nagra minuter innan du tar ut
kakorna ur formen.

Vispa gradden i en skél och vispa gradvis

G | &
minuter minuter

Shgpedienser

2dgg och 1dggula 100 g socker
200 g mérk matla- 75 g mjol
gningschoklad 75 g valnétter
100 g smor

Recepr

1. Smélt smoret och chokladeni 13
minuter pa program

2. Vispa samman dgg och socker i en
skal och tillsétt sedan mjolet.

3. Blanda i chokladen och sméret tills
du fatt en jamn smet.

4. Tillsatt de i forvag hackade valnétter-
na och rér om.

5. Hall blandningen i en smord form
och placera den sedan i Cake Factory.

du tar ut kakan ur formen.

7
minuter

mlnuter

program &5. Ta ut formen och lat den

svalna.

i florsockret.
Hall i chokladen och fortsatt att vispa
under tiden.
Overfér chokladkramen till en spritspase
med en réfflad spets och dekorera dina
muffins.
Forvaras i kylskap fram tills servering.

Anviind choklad av god kvalitet med ett
kakaoinnehdll pa mellan 50 och 60 %.

| v | 2%
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6. Gradda i 25 minuter pa program
@i Kakor att dela med andra.

7. Lat svalnai 10 till 15 minuter innan

Du kan byta ut valnétterna
mot pecanndtter.

vvw | 20




30 minuter +
30 minuter
au frigidaire

Jng&ed’e/wd
100 g mjol

5 g bakpulver
2 dggvitor

80 g socker

Recepz

sockret i en skal.

forsiktigt till mjolet.

mjélken och rér om.
Fordela smeten jamnt i

formen i Cake Factory.

Javababot & 2minuter 4

timmar i frysen

3dgg 30 g socker

180 g vit matlagningschoklad 90 g mjol

70 g smér 75 g réda bdr

1. Fyll en iskubsform med purén av réda 8. Tillsatt purén av réda bar i mitten
bér till kakornas mitt. av varje kaka genom att latt trycka

2. Lat svalna i frysen i minst 4 timmar. ned den i smeten och sedan técka

3. Smalt sméret och chokladen i 9 den med smet. Satt in formen i Cake
minuter paprogram &. Factory.

4. Blanda samman &gg och socker i
en skal.

5. Tillsatt chokladen och smoret.
6. Tillsatt mjolet och rér om.
7. Dela smeten jamnt 6ver hélen.

9. Gradda i 22 minuter pa program

10. Serveras varma.

Spara tid genom att géra purén
avroda bdr en dag tidigare.

A

Blanda mjolet, bakpulvret och

Vispa dggvitorna till fluffiga toppar,
tillsétt en nypa salt och tillsatt dem

Smalt smoret i 3 minuter med
program &5 och tillsatt sedan smoret
till blandningen. Slutligen héller du i

Gradda i 35 minuter pa program P,
Shdvicduetle babos.

Hall ca 0,5 dI kaffe 6ver varje muffins
innan du tar ut dem ur formen. L&t
vila i kylskap i minst 30 minuter.

| 35
minuter

80 g smalt smor
0,5 mjélk

1,5 dl tunn grddde
150 g maskarpone

ww | A

2 matskedar florsocker

1 tesked vaniljextrakt

1,5 dl espressokaffe
Kakaopulver for dekoration

Vispa gradden och lagg sedan

till maskarponen, florsockret och

vaniljextraktet.
Overfor till en spritspase med en

rafflad spets.

Dekorera dina muffins med
maskarponemoussen. Férvara dem
svalt tills de ska atas.

Dekorera med lite kakaopulver
precis innan servering.

fordjupningarna och sétt sedan in

@ 22 minuter

Dekorera dina muffins precis
innan servering for bdsta
resultat!

ww | 2m
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== (Gobladlavababot minuter minuter :
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Shgpediensel

3dgg 150 g smor Serveras bist med
180 g mérk matla- 75 g socker tjock vanilsds.
gningschoklad 45 g mjél

Recept

1. Smalt smoret och chokladen i 13 minuter pa program Ps. 5.Gradda i 17 minuter pa programg’s - Qavababo,
2. Blanda sockret, mjolet och dggen i en skal. 6. Lat vila i 10 minuter innan du tar ut dem ur formen.
3. Tillsétt chokladen och sméret.
4. Fordela smeten jamnt i fordjupningarna och sétt sedan in
formen i Cake Factory.

—
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45
minuter

15
minuter

4dgg

240 g strosocker
150 g mjukt smér
1dl mjolk

230 g mjol

Recepr

Separera dggulorna och dggvitorna i

tva olika skalar.

Vispa dggvitorna och sockret tillsam-

mans tills blandningen blir ljus.

Smalt smoret i 2 minuter pa program
och vispa sedan ner det i bland-

ningen.

Tillsatt mjolken, mjolet och bakpul-

vret samtidigt och vispa ordentligt.

Vispa dggvitorna tills du kan forma

harda toppar.

Tillsatt &ggvitorna till blandningen,

en tredjedel i taget.

Separera kaksmeten i tva halvor:

tillsatt vaniljextraktet till den ena hal-

van och kakaopulvret till den andra.

7

% matsked bakpulver (5 g)
1 matsked vaniljextrakt (10 g)
2 matskedar kakaopulver

Varva de tva blandningarna i formen
i flera lager.
Sétt in i Cake Factory och gradda i 45
minuter med program &1 - ax
deln med andha.
Lat svalna i 5 minuter innan du tar
ut kakan ur formen.

Du kan byta ut vaniljen mot
kanel eller kaffe!



4dgg (11 g) 1 pdse bakpulver
125 g socker 100 g sylt
125 g mjol

Recepr

Blanda mjclet och bakpulvret i en skal. Skar sockerkakan i tva halvor

Vispa dggvitorna. horisontellt och bred sedan generdst
Nar dggvitorna borjar forma ”"'ed S.VIt over hz:lvorna. .

harda toppar tillsatter du sockret, Lagg ihop de tvd halvorna pa
&ggvitorna och mjélet. varandra.

Hall blandningen i en smord form
och placera den sedan i Cake Factory.
Gradda i 25 minuter pa program

P Kakot, att detls med andha.

Om du tillsdtter en nypa salt
till dggvitorna sa blir det
enklare att vispa dem till
hdrda toppar.

&2 | W | P
minuter minuter 1 g
170 g mjol 70 g smor

1 matsked bakpulver 1dl kaffegridde

3dgg 2 dpplen

120 g socker

Receps

1. Smalt smoret i 3 minuter pé program 7. Gradda i 40 minuter pa program

, Smlta choklad. Kabok att dotls med andha,
2. Skala och térna dpplena. 8. Lat vila nagra minuter innan du tar ut
3. Vispa samman 4gg och socker i en den ur formen.
skal tills blandningen blir ljus och
skummande.

4. Tillsétt smoret, sedan gradden, och
vispa under tiden.

5. Tillsatt mjolet tillsammans med
bakpulvret, och tillsatt sedan
applena.

6. Hall blandningen i en smord form
och placera den i Cake Factory.

5| OO | 29
minuter 1 N

&
minuter
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i @ ; S? E : S? :, minuter minuter [
1 paket smérdeg 25 g smor
250 g socker 6 dpplen
Vérm vattnet och sockret i en panna Gréadda i 40 minuter med Manuellt
tills det kokar. program pa 180 °C.
Nar blandningen bérjar bli brun Lat svalna i 10 minuter innan du tar
tillsatter du smoret. ut kakan pa ett fat.

Hall karamellblandningen i en form
och sprid ut den jamnt.

Skala och skar dpplen i fiardedelar
och placera dem jamnt ovanpa
karamellblandningen.

Tack allt med smordeg och satt
sedan in formen i Cake Factory.

2dgg (125 g) 1 férpackning
210 g socker naturell yoghurt
260 g mjol 2 citroner

(11 g) 1 pdse bakpulver 0,7 dl rapsolja

1. Blanda sockret, dggen och saltien skal. 6. Gradda i 35 minuter pa program
2. Tillsatt den naturella yoghurten och Pr Kabot att dotts med andha.
rapsoljan. 7. L&t vilai 10 minuter innan du tar ut
3. Tillsatt mjolet blandat med kakan ur formen.
bakpulvret i tva halvor.
4. Tillsatt det rivna citronskalet fran de
tva citronerna till blandningen.
5. Hall blandningen i en smord form
och placera den sedan i Cake Factory.




&
minuter

vw | 2

mlnuter
1dgg (11 g) 1 pdse bakpulver
110 g socker 0,6 dl mjélk
60 g smor 5gsalt
140 g mjol 70 g chokladflis

Receps

Smalt smoret i 3 minuter pa program Gréadda i 30 minuter pa program

&5, smiilta choklad. P>, Shduichells babot,
Blanda smoret och sockret i en skal Lat svalna innan du tar ut dem ur
och tillsétt sedan agget och saltet. formen.

Tillsatt mjolet och bakpulvret gradvis,
foljt av mjolken och chokladflisen.
Fordela smeten jamnt i
fordjupningarna och sétt sedan in
formen i Cake Factory.
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Jagudwez

mlnuter

200 g Speculoos®-kex 125 g mjol 55 g neutral olja

2,3 dl kaffegrddde 1 tesked bakpulver 75 g naturell yoghurt

1 tesked honung 2dgg 80 g maskarpone

1,5 tesked kanel 100 g socker 2 matskedar florsocker

For att baka kakorna 8. Grop ur ett hal vid toppen av varje muffins

1. Blanda mjolet, en tesked kanel och med hjalp av en liten sked. Fyll halen med
bakpulvret i en skal. den hemlagade Speculoos®-krdmen.

2. 1en annan skal, vispa d&ggulorna och For att gora glasyren

sockret tillsammans tills blandningen blir 9, Vispa resten av den tunna gradden.
ljus och skummande. Tillsatt yoghurten 70. L4gg till maskarponen, florsockret och
och oljan. 50 g hemlagad Speculoos®-kram. Overfér
Blanda ihop de tva blandningarna. till en spritspdse med en rafflad spets.
. Férdela smeten jamnt i fordjupningarna 11. Dekorera dina muffins.

och satt sedan in formen i Cake Factory.

Gradda i 25 minuter pa program 9’2,
Shndvidiells babod.

A w

©

6. Lat muffins vila ndgra minuter innan du
tar ut dem ur formen.

For att gora Speculoos-krdm

7. Blanda samman Speculoos-kexen,
honungen, en halv tesked kanel och 0,6 dI
kaffegradde. 80

Byt ut den tunna gridden mot 0,4 dll
osdtad kondenserad mjolk om du vill
ha en ljusare version av den hemlagade
Speculoos©-kriimen.




G | O | @ | BE
minuter minuter 2

Shapredenser

160 g mjol 6 cl mjolk

5 tesked bakpulver 170 g honung

1 tesked blandade kryddor (kanel, 40 g farinsocker
vanilj, ingefdra, muskot och 60 g smor
kryddnejlika)

2 nypor salt

1. Blanda mjolet, bakpulvret, kryddorna 5. Gradda i 30 minuter pa program

och saltet i en skal. P>, Shdviduclles babot.

2.Varm mjolken, honungen och 6. Ta ut mini-pepparkakorna ur formen
farinsockret i en panna. Lagg till det och placera dem i en plastpése for att
hackade smoéret och rér in det under halla dem varma och mjuka.

uppvdarmning.

3. Hall blandningen i en skal.

4. Fordela smeten jamnt i
forsjupningarna och sétt sedan in
formen i Cake Factory.

Varfor inte krydda dina mi-
ni-pepparkakor med lite rivet
apelsin- eller mandarinskal?
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1dggvita 100 g mérk
70 g socker matlagningschoklad

5 Breton sablé-kex

Vispa dggvitorna tills du kan forma Pensla forsiktigt pa 4/5 av varje
hérda toppar och lagg sedan till marangs langd med chokladen och
socker medan du fortsatter att vispa. sprinkla kexsmulorna 6ver dem.
Placera blandningen i en spritspase Placera marangerna pa en plat och
och spritsa 10 langa rander som &r 1 tack dver dem med smérpapper.

cm breda pé en latt smord plat. Satt in Placera dem i frysen i 10 minuter.
platen i Cake Factory.
Gradda i 120 minuter p& program P,

Ta forsiktigt bort marangerna och lat

dem svalna.

Under tiden smular du sablé-kexen

ien skal.

Smalt chokladen i 13 minuter pa

program &. Anvénd en liten borste for
att ticka mardngerna med
chokladen.

81



0.
G | O | W | B
minuter minuter 2

Shghedsenser

110 g mjol 60 g smor

1 tesked bakpulver 0,3 dl vispgrddde

1dgg 100 g blabdr

80 g brunt socker

1. Vispa samman agget och sockret i 5. Fordela smeten jamnt i
en skal tills blandningen blir ljus och fordjupningarna och sétt sedan in
skummande. Tillsatt gradden. formen i Cake Factory.

2. Smaélt smoret i 3 minuter pa program 6. Gradda i 35 minuter pa program
P5, Smalta choklad. P, Shlwviduetles bakot.

3. Tillsatt det smélta smoret i skalen, 7. Lat vila nagra minuter innan du tar ut
foljt av mjolet blandat med den ur formen.
bakpulvret.

4. Tillsatt bldbaren och rér om.

Du kan dven anvinda
frysta bldbdr.




G | B2
minuter minuter

Jng&ede/wd

80 g mjsl

¥ tesked bakpulver
¥ tesked kanel

Y tesked ingefdra
1dgg

Recepr

1. Blanda mjolet, bakpulvret, kanelen
och ingefédran i en skal.

2.1en annan skal, vispa dgget,
sockret och saltet tillsammans tills
blandningen blir ljus. Tillstt oljan.

3. Blanda ihop de tva blandningarna.

4. Tillsétt notterna och de hackade

mordtterna.

5. Fordela smeten jamnt i
fordjupningarna och sétt sedan in
formen i Cake Factory.

1 nypasalt

65 g farinsocker

1dlolja

100 g finhackade morétter
45 g hackade valnétter

6. Gradda i 40 minuter pa program P
Shdvicduetle babok.

7.Ta ut kakorna ur formen och lat dem
svalna i ndgra minuter.

Vikten for mordtterna i
receptet dr den hackade vikten.
(ka vikten for mordtterna om
du viger dem oskalade.
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1 helt dgg och 1 dggula

60 g socker 1 nypa salt
20 g smér 60 g russin
250 g mjol 1 matsked rom

Reoepr

Dréank in russinen i rom.

Hall torrjasten i en skal och tillsatt lite
vatten. Ror till en jamn smet och hall
over mjolet.

I en annan skal, blanda dggen,
sockret, saltet och mjolken.

Ror ihop de tva blandningarna.
Kndda degen i en matberedare.
Tillsétt de romdrénkta russinen i
degen och fortsatt knada.

Tack med plastfolie och lat vilaien
timme pa en varm plats.

Placera mandlarna langst ner i
férdjupningarna och fordela degen
idem.

(4 g) 1 padse torrjdst

Strd florsocker dver
dina kouglofs som
dekoration.

%25 35
minuter minuter
40 g hela mandlar
1,2 dl mjolk
Tack med plastfolie och It vila en __,..-"'.- -
timme pa en varm plats. Fér sedan ."-';3:5-
over till Cake Factory. |
Gradda i 35 minuter p& program 1
, Shdividuetln kakot, och ta sedan
ut dem ur formen. 5 ;
——
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Shgpedienser

130 g mjol 0,8 dl kaffegrddde

1 tesked bakpulver 180 g hallon

2dgg

80 g socker

1. Vispa samman agg och socker i en 5. Gradda i 35 minuter pa program
skal tills blandningen blir ljus och P, Ghdividuelts babot,
skummande. 6. Lat svalna under 5 minuter innan du

2. Lagg till gradden och vispa hela tar ut kakan ur formen.
tiden.

3. Lagg till mjolet tillsammans med
bakpulvret.

4. Placera 2/3 av hallonen langst ner

i de 6 muffinsformarna. Fordela
smeten jamnt i formarna, sprinkla
over nagra hallon och placera formen
i Cake Factory.

For dinnu fluffigare minikakor
kan du ldgga till ¥ tesked
bikarbonatssoda och ndgra
droppa citronsaft.

minuter

80 g smor 1 citron

100 g mjol 2dgg

1/2 tesked bakpulver 90 g socker

Y tesked bikarbonat 20 g vallmofrén
Riv skalet pé citronen och pressa ur Gradda i 30 minuter pa program
saften (0,5 dlI). Ps, Shdviduetle babot,
Blanda mjolet, bakpulvret, Lat vila nagra minuter innan du tar ut
bikarbonatoch vallmofréna i en skal. den ur formen.
Smalt smoéret under 3 minuter pa
program &, Smilta choklad.

I en annan skal, blanda smoret,
sockret och det rivna citronskalet.
Tillsatt aggen och sedan blandningen
av mjol och vallmofro.

Hall slutligen i citronsaften.

Fordela smeten jamnt i
férdjupningarna och satt sedan in
formen i Cake Factory.

Du kan byta ut vallmofrina
mot chiafrén.
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Wd& minuter minuter 2

Shgpedienser

75 g smor 25 g mjol
80 g florsocker 70 g malda mandlar
3 dggvitor 1 matsked vaniljextrakt

Recept

Vispa dggvitorna. Gradda i 30 minuter p& program
| en annan skal, blanda florsockret, Ps Shdivicuella hakok.

mjolet, vaniljen och de malda Serveras varma.

mandlarna.

Smalt smoret i 3 minuter pa program

&5, smilta choklad.

Tillsatt det smélta smoret i
blandningen och rér om.
Fordela smeten jamnt i
fordjupningarn och satt sedan in
formen i Cake Factory.

Vanldiga /2 vww |
makanget

@ 105
minuter

2 dggvitor 50 g florsocker

50 g strésocker

1. Vispa dggvitorna. Nar dggvitorna 5. Spritsa ut maréngerna, 3 till 5
borjar forma harda toppar tillsatter centimeter i diameter, och placera
du strosockret och fortsatter att sedan formen i Cake Factory.
vispa. 6. Gradda i 105 minuter pa program

2. Tillsatt florsockret under fortsatt P, 7

vispning tills blandningen ar mjuk,
blank och jamn.

3. Fyll en spritspase.

4. Klipp till smorpapper och placera det
i botten av Cake Factory-formen.

Maréngerna kan behdva lingre tid
iugnen beroende pd storlek.
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