


Pour cuire au four traditionnel et au micro-ondes.
Pour mouler des préparations au réfrigérateur ou au congélateur.

Poignées surélevées
pour garantir
une prise en main Permet une utilisation

facile avec des gants avec la plupart
des caissettes en papier

6 cavités de 115 ml

Flexible pour
un démoulage facile

Deux MultiFlex se placent cote a cote sur la grille du four.
Un MultiFlex va sur le plateau du micro-ondes. :

Pour obtenir de meilleurs résultats : auant utilisation,’
laveg toujours le MultiFlex a Lla main avec de l'eau
chaude savonneuse, rinceg avec de l'eau froide et séghez-le.
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INGREDIENTS
B 6 CUPCAKLS

Temps de préparation : 15 mn
Temps de cuisson : 20 mn a 180 °C (Th 6)

+ 100 g de beurre doux mou (pommade)

+ 125 ml (125 g) de sucre :
+ 250 ml (125 g) de farlne fermen

- 1 pincée de sel i
« 5ml (1c. ac.) debicarbonate
de sodium alimentaire

« 2 ceufs larges

« 45 ml de lait demi-écrémé

« 5ml (1c. ac) dextrait de vanille

REPARRTION

1 Préchauffez le four sans la g ",j’lle a180 °C.

2 Placeg le beurre dans le mjich Chef Il ou 'ExtraChef muni

de la pale et fouettez jusqu‘a ce qu'il soit ramolli.

Ajouteg les ingrédients restants. Mélangez jusqu'a ce que la pate
soit lisse et homogene. 1 o £

3 Utiliseg le Squeege It pour réparti ote de fagon égale entre

les différentes aluéoles du MultiFlex Tup! ni ou

des caissettes. Les aluéoles doivent etre'r mpu aux 2/% -
4 Fﬁs cuire pendant 20 mnjusqu ‘a ce que les cupcohes soient

4s-dorés ou jusqu'a ce qu’ ‘un cure- dent msere dans le cupcake
2ssorte propre. ' ®

etirez du four et laisseg refroidir dans le MultiFlex pend
suite les cupcakes sur une g;_ille a patisseries |
4 "':'E £ 2 ‘

Variantes

Citron : Ajouteg e geste de 2 citrons

a la préparation et utilisez 30 ml de jus
de citron a la place du lait.

Chocolat : Remplaceg 30 mL de farine
par 30 ml de cacao.

Rose: Remplaceg 15 ml de lait par 15 mlL
d'eau de rose.

Café: Remplacez le Lait par 30 ml

de café instantané dissout dans 60 mlL




INGREDIENTS
POUR 6 CUPCAKES

Temps de préparation : 15 mn

Temps de cuisson : 20 mn a 180 °C (Th 6)
Cupcakes

« 3 blancs d'ceufs

+ 150 ml (150 g) de sucre blanc

« 125 ml de poudre d’‘amande

100 mL (50 g) de farine

« 130 g de beurre doux mou (pommade)
Topping

+ 100 g de beurre doux mou (pommade)
* 50 g de sucre glace

» Zeste d'1 citron

MMM\

TRONNE

PREPARATION

1 Préchauffeg Le four sans la grille a 180 °C.

Placeg le MultiFlex TupCakes sur la plaque du four.
Mettez une caissette en papier dans chacune

des aluéoles du MultiFlex TupCakes et meltez de coté.

2 Dans le Bol Mélangeur 3,5 L, mixeg les blancs
d'ceufs avec le sucre. Ajoutez la farine et la poudre
d'amande et mélangez. Ajouteg le beurre pommade et
mélangez de nouveau jusqu‘a obtenir une préparation
lisse et homogene.

3 Divise la préparation de maniére égale entre

les différentes cavités et remplissez-les aux 2/3.

4 Faites cuire pendant 20 mn ou jusqu'a ce que
les cupcakes soient bruns-dorés. Placeg-les ensuite
sur une grille a patisseries et laisseg-les refroidir
avant de les décorer.

5 Prépareg le topping : placeg les ingrédients dans
le TurboMax muni de la pale et mélangez jusqu’a
obtenir une préparation lisse, moelleuse et brillante.
Vous deuriez avoir la méme consistance que celle

d'une mayonnaise.

Remplissez le Squeege It avec e topping et décoreg

le dessus des cupcakes. Pour éviter que le topping

ne fonde, faites bien refroidir les cupcakes
a température ambiante avant d'appliquer celui-ci.

7 Serueg immédiatement ou réserueg au réfrigérateur.
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INGREDENTS
POUR 17 CUPCAKES

ion : 20 mn

:20mn a 160 °C (Th 5-6)
son de la meringue :

\(Th7)

re doux, fondu
: ) de sucre blanc
» 2 ceufs H
- geste de 2 citrons
+ 200 g de yaourt en
- 25 ml de sucre vanillé
+ 250 mL (125 g) de rorlne
- 15ml (1 c. as.) de levure ch

Farce :
+ 200 g de creme de citron en conserve
Meringue

« 2 blancs d'ceufs

+ 100 g de sucre glace

|

PREPRRATION

1 Préchauffez le four a 160 °C sans la grille.

Placeg le MultiFlex TupCakes sur la plaque du four.
Metteg une caissette en papier dans chacune des aluéoles
du MultiFlex TupCakes et mettez de coté.

2 Dans le Bol Mélangeur 3,5 L, travailleg le beurre en crém.
le sucre a l'aide d'un batteur électrique reglé SULLILE
moyenne- hautejusqu a ce que le meék ;
Ajouteg un a un les ceufs en continu
et en raclant les bords du Bol Méla

6 Pour terminer, faites un trou au centre de chaque cupcake
a l'aide d'un uide—pomme Remplisseg le centre de chaque
cupcakze aveclc. as. decréme de cutron chaude.

illantes se forment.

lissez le Squeege It avec le topping de meringue
reg:le dessus de chaque cupcake. Pour ce faire,
eze It tout en tournant sur le cupcake pour

caissettes en les |

5 Faites cuire pe
bruns-dorés. Laisse

idir avant de les remplir et de les décore




CAKES A

INGREDIENTS
POVR 6 CUPCAXES

Temps de préparation : 10 mn
Temps de cuisson : 15 mn a 180 °C (Th 6)

Cupcakes

+ 100 g de beurre doux mou (pommade)

+ 150 ml (150 g) de sucre

+ 320 mL (160 g) de farine

+ 30 mL (2 c. a s.) de cacao en poudre

« 2 ceufs

+ 6 morceaux de chocolat (égaux)

Topping

- 150 g de fromage frais (type Philadelphia)
» 150 g de pate a tartiner chocolat-noisette
+ Copeaux de chocolat pour décorer

PREPRRATION

1 Préchauffez le four a 180 °C sans la grille.
Placeg le MultiFlex TupCakes sur la plague du four.
Mettez une caissette en papier dans chacune des aluéoles

6 LGI 5se3 refr0|d|r dans le MultiFlex TupCakes
pendont 5 mn avant de démouler sur une grille

du MultiFlex TupCakes et mettez de cote. a patisseries.

2 Dans le Bol Mélangeur 3,51, travailleg le beurre 7 Préparez le topping : dans le Quick Chef Il ou

en creme avec le sucre a l'aide d'un botteur. électrique. U'ExtraChef muni de la pale, placez le fromage frais
Tomls'eg la farine et le cacao en poud.re et SJJouteg—les et la pdte a tartiner. Mélangez jusqu'a ce que

au mélange beurre-sucre. Melangeg jusqu'a ce que la préparation soit lisse et homogene.

19 p'reporohon " USS? % .r}omog’ene. : 8 Laissez refroidir les cupcakes avant de

3 Ajouteg les ceufs un'a un, en melangeant bien les décorer. Appliqueg le topping sur les cupcakes
apres chaque ceuf. et décoreg avec les copeaux de chocolat.

4 Divisez la préparation de maniere égale entre
les différentes caissettes en les remplissant aux 2/3.
Placeg un morceau de chocolat au centre.




INGREDIENTS
POUR 6 CUPCAKES

Temps de préparation : 15 mn
Temps de cuisson :
20mn a 180 °C (Th 6)

Cupcakes

« 2 ceufs

+ 50 g de beurre doux mou
(pommade)

+ 1 goutte d'extrait de vanille

+ 100 mL (50 g) de farine

+15ml (1c. as.) de levure
chimique

+ 100 g de sucre blanc

+ 1 pincée de sel

» 40 g de cacao en poudre

+ 45 ml (3 c. as.) de café noir

+ 100 g de caramels, hachés

Topping

+ 125 g de beurre doux mou
(pommade)

* 1jaune d'ceuf

+ 100 ml de sucre glace

« 15 mL d’extrait de café

PREPARATION

1 Préchauffez le four a 180 °C sans la grille. Placez le MultiFlex TupCakes
sur la plaque du four. Mettez une caissette en papier dans chacune des
alvéoles du MultiFlex TupCakes et mettez de coté.

2 Mélangeg les ceufs, le beurre et L'extrait de vanille dans
le Bol Mélangeur 3,5 L. Mixez jusqu’a ce que la préparation soit lisse.

3 Dans un autre Bol, mélangez la farine, la levure, le sucre, le sel
et le cacao en poudre. Ajouteg ce mélange progressivement a celui
a base d'ceufs. Mélangez jusqu‘a ce que la préparation soit homogene.
4 Ajoutez le café progressivement et mélangeg jusqu'a ce que

la pate soit lisse.

5 Coupeg le caramel en petits morceaux et ajoutez-les a la pate.

6 Divise la préparation de maniére égale entre les différentes
caissettes en les remplissant aux 2/3. Faites cuire environ 20 mn ou
jusqu'a ce qu'un cure-dent inséré dans le cupcake n'en ressorte propre.

7 Préparez le topping au beurre de café : verseg tous les ingrédients
dans le Speedy Chef. Mélangez jusqu'a ce que vous obteniez

une créme lisse et onctueuse. Vous deuriez avoir la méme
consistance que celle d'une mayonnaise.

8 Pour éviter que le topping ne fonde, laissez refrmdé;r les cupcakes
complétement avant de Uappliquer.

9 Remplisseg le Squeege It avec le toppmg Visseg la d uille a L@rge 3
diametre. Pressez sur le Squeege It pour créer une couche égale i
de topping en forme de spirale qui part de L'extérieur et va v
Uintérieur des cupcakes. Décoreg avec des petits morcea

10 Servez immédiatement ou reserueg les cupcakes,




INOREDIENTS PREPRRATION

(,A \< S A SA . | ™ DOR 6 CUPCAXES 1 Préchauffeg Le four & 180 °C sans La grille.

Placeg le MultiFlex TupCakes sur la plaque du four.
Temps de préparation : 10 mn Melteg une caissette en papier dans chacune des aluéoles
Temps de cuisson : 15 d 20 mn @ 180 °C (Th 6) du MultiFlex TupCakes et mettez de coteé.

: 2 Casseg les ceufs dans le Quick Chef Il ou UExtraChef muni
pale et battez-les. Ajoutez ensuite la farine et la levure.
ilisant Uentonnoir, ajouteg progressivement le Lait et Uhuile.

- Mélangeg bien, jusqu’a ce que la pate soit completement lisse.
- 3 Remplacez la pale par les lames. Ajoutez le parmesan
insi ceaux de saumon et mixez le tout.
ez le Squeege It avec la pdte et divisez-la de maniére
e les différentes caissettes en les remplissant aux 2/3.

5 Faites cuire pendant 15 a 20 mn ou jusqu’‘a ce que les cupcakes

Cupcakes

« 2 ceufs

+ 200 ml (100 g) de farine

<15 ml (1c. as.) de levure chimique

+ 100 ml de Lait demi-écrémé i

+ 70 mL d’huile de tournesol

- 70 g de parmesan rapé

- 120 g de saumon fumé . éga
coupé en petits morceaux

Topping i LI soient bruns-dorés. Sortez le MultiFlex TupCakes du four
+ 200 mL de creme entiere, refrigéree et laisseg refroidir complétement avant d‘appliquer le topping.
« Sel

6 Préparez le topping : dans le Quick Chef IIl ou 'ExtraChef muni
de la pale, mélangeg la créme avec une pincée de sel jusqu'a
obtenir une mousse légere. Retirez le couvercle, ajoutez le jus de
citron ainsi que l'aneth ciselé et mélangeg bien.

7 Remplisseg le Squeege It avec le topping et décore le dessus
des cupcakes.

8 Décoreg avec du saumon fume et des ceufs de lompe.

« Jus d'1 citron
« Aneth, ciselé
- 30 g d'ceufs de Lompe pour décorer

™G
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INGREDIENTS
PIVR & CUPCAKES

Temps de préparation : 15 mn
Temps de cuisson : 15 mn @ 200 °C (Th 6)

Cupcakes

« 2 ceufs

+ 200 mL (100 g) de farine

- 15ml (1 c. as.) de levure chimique

- 100 ml de Lait demi-écrémé

+ 250 g de bleu .
(type Roquefort ou bleu d’Auvergne)

Topping PRE {)P\RA‘ ’ ON

+ 175 g de fromage frais h 3 g y
(type Philadelphia) 1 Préchauffez le four a 200 °C sans la grille.
- 100 g de bleu
(type Roquefort ou bleu d'Auui
- 50 g de noix

Placeg le MultiFlex TupCakes sur la plaque du four.
Mettez une caissette en papier dans chacune des aluéoles
du MultiFlex TupCakes et meltez de coté.

2 Batteg les ceufs dans le Quick Chef Il ou U'ExtraChef muni
de la pale. Ajouteg la farine tamisée et la levure.

3 A l'aide de 'entonnoir, ajoutez le Lait et mélangeg bien.

% Retirez la pale et remplaces-la par les lames. Ajoutez le bleu
et mixez jusqu'a ce que la préparation soit homogeéne.

5 Diviseg la pate de maniere égale entre les caissettes en

les remplissant au
6 Faites cuire penda

7 Prépareg le topping : dan
mélangez le fromage frais
jusqu'a L'obtention d'une mousse légeére.
Remplisseg le Squeege It avec le topping.

& Faites un trou dans les cupcakes a l'aide d’un vide-pomme.
Remplisseg-les avec le Squeege It.

Recouureg ensuite le dessus des cupcakes avec le restant

de topping. Décoreg le tout avec une noix.

17
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INGREDIENTS
POUR & CUPCAKES

Temps de préparation : 15 mn
Temps de cuisson :
15mn a 180 °C (Th 6)

Cupcakes
+ 120 g de tomates séchées a U'huile
+ 2 ceufs
+ 80 g de beurre doux, fondu
+ 100 ml de Lait demi-écremé
+ 250 ml (125 g) de farine
+ 15 ml (1 c. a s.) de levure chimique
Topping
+ 175 g de fromage frais
(type Philadelphia)
+ 100 ml de créme entiére, fraiche
* 30 g de pdte de tomates
« Tomates séchées pour la décoration

PREPARRTION

1 Préchauffez le four a 180 °C sans La grille.
Placeg le MultiFlex TupCakes sur la plaque du four.
Metteg une caissette en papier dans chacune des
alvéoles du MultiFlex TupCakes et mettez de coteé.
2 Egouttez et coupez les tomates séchées en%@ﬁs dés.
3 Mélangeg les ceufs, le beurre, le lait, la farine tamisée
et la levure chimique avec le Quicﬁ ef 1l ou 'ExtraChef
muni de la pale. Retireg la pale et incorporeg les tomates
séchées avec la Spatule en Silicone.

i ’ s
4 Diviseg la pate de maniére égale entre les caisseltes
en les remplissant aux 2/3. ’
5 Faites cuire pendant 15 mnou jusqu’a ce que
les cupcakes soient bruns-dorés. Laissez completement
refroidir avant d’appliquer le topping.
6 Prépareg le topping : mélangeg le fromage frais
et la creme dans le Quick Chef Il ou UExtraChef muni
de la pale jusqu‘a Lobtention d'une mousse légere.
Retirez le couvercle et ajoutez la pate de tomates.
Mélangegz bien a l'aide de la Spatule en Silicone.
7 Rempliss':é}g'[e Squeege It avec le topping et appliqueg
une couche égale sur le dessus des cupcakes.
Décorez avec des tomates séchées.

e
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INGREDIENTS @
POUR 6 CUPCAKES

Temps de préparation : 15 mn
Temps de cuisson :
35mn a 170 °C (Th 5-6)

Cupcakes

+ 1 petite courgette (env. 100 g)

+ 2 ceufs

+ Sel et poiure

+ 50 mL d’huile de tournesol

+ 50 ml de pesto vert

+ 250 mL (125 g) de farine

« 15 ml (1 c. as.) de levure chimique
+ 100 g de fromage de chéure frais, en dés
¢« 30 g d'emmenthal rapé

<100 g de f
« Tranches

age de cheure frais
e courgette

PARRTION

1 Préchauffez le four a 170 °C sans la grille.

Placeg le MultiFlex TupCakes sur la plague du four.
Mettez une caissette en papier dans chacune des alvéoles
du MultiFlex TupCakes et mettez de coté.

2 Coupeg la courgette en tranches fines avec le MandoChef.

3 Dans le Quick Chef IIl ou 'ExtraChef muni de La pale,
mélangez les ceufs, le sel, le poiure, Uhuile et le pesto.

% Retirez la pale et incorporeg La farine tamisée avec

la levure, les dés de fromage de cheéure et 'emmenthal
rapé. Mélangez a L'aide de La Spatule en Silicone jusqu’a
ce que la préparation soit homogene.

5 Diviseg la pate de maniére égale entre les caissettes

en les remplissant aux 2/3.

6 Faites cuire pendant 35 mn jusqu’a ce que les cupcakes
soient bruns-dorés ou jusqu’a ce qu‘un cure-dent inséré
dans les cupcakes n'en ressorte propre.

7 Laissez completement refroidir avant de décorer.

8 Prépareg le topping : Mélangeg le fromage de chéure frais
avec le Batteur jusqu'a L'obtention d'une mousse légere.

9 Remplisseg le Squeege It avec le topping et répartissez-le
de maniere égale sur le dessus des cupcakes.

Décoreg avec des tranches fines de courgette.

21



INGREDIENTS
POVR 6 CUPCAKES

Temps de préparation : 10 mn
Temps de cuisson :
20mn a 180 °C (Th 6)

Cupcakes
« 2 ceufs
« 80 g de beurre doux mou (pommade)
+ 100 mL de Lait demi-écrémé
« 25 g de parmesan, rapé
* 40 g de tapenade
= 300 ml (150 g) de farine
<15 ml (1 c. as.) de levure chimique
+ 20 g d'olives noires dénoyautées et
hachées
Topping
+ 100 g de fromage frais
(type Philadelphia)
* 60 g de pesto
+ 1c. ac. de tapenade
pour chaque cupcake
+ Quelques branches de thym frais

PREPRRATION

1 Préchauffez le four a 180 °C sans La grille.
Placeg le MultiFlex TupCakes sur la plaque
du four. Mettez une caissette en papier dans
chacune des aluéoles du MultiFlex TupCakes
et mettez de coté.

2 Dans le Quick Chef 11l ou 'ExtraChef muni
de la pale, batteg les ceufs.

Ajouteg ensuite e beurre, Le Lait, le fromage
rapé et la tapenade. Mélangeg bien.

3 Retireg le couvercle et La pale.

A l'aide de la Spatule en Silicone,

incorporeg la farine tamisée et La levure.

Ajouteg les olives noires hachées.

4 Divisez la pate de maniere égale entre

les caissettes en les remplissant aux 2/3.

5 Faites cuire pendant 20 mn ou jusqu’a ce
gu’un cure-dent inséré dans les cupcakes

n'en ressorte propre.

6 Prépareg le topping : dans le Pichet Mélangeur 11,
mélangeg le fromage frais et le pesto a l'aide du
Batteur jusqu'a l'obtention d’'une mousse légere.
Remplissez le Squeege It avec cette préparation.
7 Appliqueg le topping sur les cupcakes

et décoreg le dessus avec une petite quantité de
tapenade. Ajouteg enfin une branche de thym frais.

a»} aig-
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