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 INTRODUCTION
 Tout droit venu des États-Unis, le mug cake est le gâteau idéal pour un petit, voire un grand moment de  
 gourmandise !  
 Que vous soyez expert, confirmé ou débutant, adulte, ado ou enfant, vous serez séduit par ce concept.  
 Rien de plus simple : on met tous les ingrédients dans un grand mug, on mélange et on fait cuire pendant  
 quelques minutes au micro-ondes ! Pas besoin d'ustensile farfelu ni de préparation délicate… Et petite cerise  
 sur le mug cake : pas de vaisselle ! Plutôt sympa, non ?  
 Attention, la cuisson peut demander quelques ajustements ! Chaque micro-ondes étant différent, les temps  
 de cuisson varient d'un appareil à l'autre. Après quelques essais, vous trouverez probablement votre durée  
 idéale !  
 La plupart des mug cakes se dégustent encore chauds et ça, croyez-moi, c'est un vrai moment de bonheur !  
 Qui n'a jamais piqué un petit morceau de gâteau à la sortie du four (parce que c'est encore meilleur), au  
 risque de se faire disputer par la cuisinière ? Hé bien, cette fois c'est non seulement autorisé mais surtout  
 conseillé ! De même, il est fortement recommandé de déguster le mug cake affalé dans le canapé, devant  
 une bonne série télé.  
 Si la version au chocolat est la plus connue, vous découvrirez au fil des pages que les possibilités sont  
 infinies. Décliné en version salée, le mug cake devient un repas du soir express pour accommoder les restes  
 du frigo. Il ne vous reste plus qu'à inventer vos propres recettes !  
 À vos mugs, prêts, partez !  

[image: ][image: ][image: ] INGREDIENTS
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 Recette
 Les mug cakes  
 Vous pouvez remplacer la pâte de spéculoos par du Nutella®,  
 du lemon curd ou du caramel au beurre salé.  
 Variantes
 Dans un mug, mélangez l'huile avec le sucre  
 à l'aide d'une fourchette. Ajoutez l'œuf, le lait  
 et mélangez de nouveau.  
 Ajoutez la farine et la levure. Mélangez jusqu'à  
 obtenir une pâte bien lisse. Déposez la pâte  
 de spéculoos au milieu du mug.  
 Faites cuire pendant 1 min 30 au micro-ondes  
 (750 W). Vérifiez la cuisson en glissant un couteau  
 le long de la paroi du mug. Remettez à cuire 30 s  
 si la pâte est encore liquide dans le fond. Laissez  
 reposer 5 min avant de déguster.  
 Huile de tournesol   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 cuil. à soupe
 Sucre   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 cuil. à soupe
 Œuf  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1
 Lait   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 cuil. à soupe
 Farine   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 cuil. à soupe
 Levure chimique   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 pincée
 Pâte de spéculoos   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 cuil. à soupe
 Pour 1 mug Préparation : 5 min Cuisson : 1 min 30 Repos : 5 min Difficulté : facile Coût : bon marché
 MUG CAKE ET SON COEUR  
 AU SPECULOOS  
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 Recette
 Les mug cakes  
 Vous pouvez ajouter des éclats de noisettes,  
 des noix de pécan ou encore des pistaches.  
 Variantes
 Dans un mug, cassez le chocolat en petits  
 morceaux. Ajoutez le beurre et faites fondre le tout  
 pendant 1 min au micro-ondes (750 W). Mélangez  
 à l'aide d'une fourchette pour faire fondre les  
 éventuels morceaux de chocolat restants.  
 Ajoutez le sucre puis la farine et la levure.  
 Mélangez avec la fourchette entre chaque ajout.  
 Cassez l'œuf dans le mug et battez vigoureusement  
 avec la fourchette jusqu'à ce que la pâte soit bien  
 lisse.
 Faites cuire 1 min au micro-ondes (750 W). Vérifiez  
 la cuisson. Servez si vous voulez un mug cake  
 coulant ; si vous préférez un mug cake fondant,  
 faites cuire 30 s supplémentaires. Laissez reposer  
 pendant 2 min avant de déguster.  
 Chocolat noir   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  40 g
 Beurre demi-sel (2½ cuil. à soupe)  . . . . . . . . . . . .  40 g
 Sucre   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 cuil. à soupe
 Farine   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 cuil. à soupe
 Levure chimique   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 pincée
 Œuf  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1
 Pour 1 mug Préparation : 5 min Cuisson : 2 min Repos : 2 min Difficulté : facile Coût : bon marché
 MUG CAKE AU CHOCOLAT  
 COULANT

[image: ]
 Retrouvez l'auteur sur son blog : www.audalacuisine.com  
 Un grand merci à Anne pour sa confiance et pour avoir cru en ce thème !  
 Merci aux amis et à la famille pour leur soutien : toujours présents quand il faut goûter !  
 Thomas, je ne peux que te remercier d'être à mes côtés.  
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 Réalisation intérieure : Nord Compo  
 Correction : Sophie Schang  
 Fabrication : Amélie Latsch  
 Responsable partenariats : Sophie Morier (smorier@hachette-livre.fr)  
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[image: ] A propos de l'auteur  
 AUDREY LE GOFF  
 en couleurs et en saveurs : avec du salé, du sucré  
 et beaucoup de petites choses à grignoter à  
 l'apéro ou au goûter.  
 Sur mon blog, vous découvrirez mon univers haut  
 Les recettes sont le plus souvent simples et  
 accessibles à tous.  
 Donc, n'hésitez pas à me les emprunter !  
 Rendez-vous sur  
  www.audalacuisine.com
 Conception :
  www.imaginactif.fr - Photo : © Littleman (SXC)
 Accro aux fourneaux depuis  
 toujours, je partage ma passion  
 pour la cuisine à travers un blog  
 & des ateliers culinaires.  
 + DE 300 RECETTES ORIGINALES  
 CONSEILS, AVIS, PHOTOS & ASTUCES  
 FICHES RECETTES TÉLÉCHARGEABLES  
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