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    INTRODUCTION

    
      Vous avez une envie subite, pressante et irrépressible d’une douceur ? Là, tout de suite, maintenant ! Ni le courage ni la patience de cuisiner et d’attendre une cuisson dans un four traditionnel ?

      Vous êtes l’heureux possesseur d’un micro-ondes ?

      Vous avez une tasse – un mug –, une fourchette et 5 minutes devant vous ? À vous, les mug cakes, cuisinés, cuits et dégustés en un tour de main !

      
        CE QU’IL FAUT SAVOIR AVANT DE COMMENCER

        Les recettes et temps de cuisson de ce livre sont donnés pour un four de 800 watts de puissance. Mais tous les micro-ondes sont différents et, à puissance égale, ils peuvent ne pas réagir de la même façon. Voici quelques conseils pour la cuisson :

        • Commencez par un temps de cuisson légèrement inférieur à ce qui est indiqué et augmentez progressivement par tranches de 20 secondes pour arriver au temps de cuisson adapté à votre four.

        • Adaptez le temps de cuisson à la taille et la matière de votre mug. Une fois que vous aurez défini le temps parfait pour votre mug idéal, n’en changez plus !

        • La cuisson de votre cake continue quelques instants après la sortie du four. Tenez-en compte et, surtout, ne vous brûlez par la langue !

        • Les recettes sont données pour 2 personnes, mais les très gourmands peuvent se régaler d’un mug bien rempli et les plus raisonnables, diviser les quantités en trois.

        • Le mug cake est en principe fait pour être dégusté immédiatement, à peine refroidi ; si vous attendez, sa consistance risque d’être moins agréable.

        • Le mug cake se prépare, se cuit et se déguste dans un seul et unique récipient ; toutefois, nous avons choisi d’indiquer les ingrédients pour 2 personnes, et donc de le cuire dans 2 mugs séparés. Mais rien ne vous empêche de le cuire dans un même et unique mug et de le partager.

        Enfin, sachez surtout qu’une fois que vous aurez goûté aux mug cakes, vous ne pourrez plus jamais vous arrêter !!!

      

      
      
        1 001 ENVIES

        Après quelques tâtonnements, quand vous maîtriserez la technique, vous pourrez préparer des mug cakes à tout ce que vous aimez !

        Et comme les très gourmands ont très souvent des envies de sucre et gâteries irrépressibles, nous avons inclus ici quelques recettes minceur pour ceux et celles qui souhaitent un plaisir raisonnable !

      

      

  




MUG CAKES TRÈS GOURMANDS



  

  DOUBLE CHOCOLAT
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          2 PERSONNES

          BON MARCHÉ

          TRÈS FACILE

          PRÉPARATION : 5 MIN

          CUISSON : 2 MIN

        

        
          USTENSILES

          
            1 bol

            1 fouet

            2 mugs

          

        

        
        
          INGRÉDIENTS

          
            50 g de chocolat noir à 70 % de cacao
20 g de beurre

            1 œuf

            10 cl de crème liquide

            3 cuil. à soupe bombées de farine 

            2 cuil. à soupe de sucre en poudre

            1 cuil. à soupe de pépites de chocolat noir

          

        

        

    

    
      RÉALISATION

      1 Coupez le chocolat noir en petits morceaux et faites-le fondre au micro-ondes dans un bol avec le beurre.

      2 Ajoutez la crème liquide et l’œuf en battant vigoureusement.

      3 Incorporez le sucre en poudre et la farine, mélangez bien, puis intégrez les pépites de chocolat.

      4 Répartissez le mélange dans 2 mugs. Faites cuire au micro-ondes pendant 1 minute 30 à puissance maximale (800 watts). Laissez refroidir avant de déguster.

      
        VARIANTE

        Remplacez les pépites de chocolat noir par des pépites de chocolat blanc.

      

      
        TRUC DE CUISINIER

        Pour des pépites maison, écrasez des morceaux de chocolat avec le manche du couteau.

      

    

    





  

  VANILLE INTENSE
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          2 PERSONNES

          BON MARCHÉ

          TRÈS FACILE

          PRÉPARATION : 5 MIN

          CUISSON : 2 MIN

        

        
          USTENSILES

          
            1 bol

            1 fouet

            2 mugs

          

        

        
        
          INGRÉDIENTS

          
            1 cuil. à café d’extrait de vanille 

            20 g de beurre

            1 œuf

            3 cuil. à soupe de crème liquide

            3 cuil. à soupe de farine

            2 cuil. à soupe de sucre de canne liquide

            1/4 de cuil. à café de levure chimique

             

            Pour le glaçage :

            1 cuil. à café de cream cheese (type Philadelphia®)

            1 cuil. à soupe de sucre glace vermicelles en sucre multicolores

          

        

        

    

    
      RÉALISATION

      1 Faites fondre le beurre dans un bol au micro-ondes pendant 20 secondes.

      2 Ajoutez l’œuf, la crème liquide, le sucre de canne, l’extrait de vanille, puis la farine et la levure, en fouettant bien à chaque ajout.

      3 Répartissez l’appareil dans 2 mugs et faites cuire au micro-ondes à puissance maximale (800 watts) pendant 1 minute 30.

      4 Pour le glaçage, fouettez le cream cheese avec le sucre glace et 1 cuillerée à café d’eau. Étalez sur la surface des mug cakes à la sortie du four et saupoudrez-les de vermicelles multicolores.

      
        VARIANTE

        Ajoutez une cuillerée à soupe de rhum : il se marie très bien avec la vanille.

      

      
        TRUC DE CUISINIER

        Pour une touche de fantaisie, saupoudrez la pâte de vermicelles multicolores ou ajoutez une pointe de colorant.

      

    

    







CARAMEL BEURRE SALÉ
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2 PERSONNES

BON MARCHÉ

TRÈS FACILE

PRÉPARATION : 7 MIN

CUISSON : 2 MIN




USTENSILES


1 bol

1 fouet

2 mugs







INGRÉDIENTS


20 g de beurre salé

3 caramels au beurre salé

10 cl de crème liquide

1 œuf

2 cuil.
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