
Préparation pour

INGRÉDIENTS :
Sucre, farine de BLE, amidons [BLE], lactosérum [LAIT] en poudre, poudres à lever (tartrate de monopotassique, 
bicarbonate de sodium), gluten de BLÉ, sel, enzymes (amylases, lipases, xylanases).
Contaminations croisées possibles : céréales (gluten), oeuf, soja, fruits à coque. 
PRODUIT EN FRANCE (UE).
STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 À 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

Recette pour  
1 cake / 8 parts

1

2

cake

Cuire au four  
pendant 45 - 50 minutes  
à 180°C.

160 g de 
Préparation 

pour cake

50 g  
d’huile

35 g  
d’eau

1 oeuf

Mélanger tous les ingrédients dans 
le batteur pendant 1 minute à vitesse 
lente.

puis 3 minutes à vitesse moyenne
jusqu’à obtention d’une pâte lisse. 

Déposer la pâte dans un moule à cake 
anti-adhésif de 24 à 26 cm  
préalablement graissé.

A consommer de  
préférence avant le :

Poids net : 

Préparé par :

Information Nutritionnelle Pour 100 g de 
préparation en poudre

Energie  1582 kJ / 373 kcal
Matières grasses 0,37 g
  Dont acides gras saturés 0,07 g
Glucides 88,3 g
  Dont sucres 47,5 g
Fibres alimentaires 0,81 g
Protéines 3,88 g
Sel 0,801 g
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