Mug cake en deux versions :
chocolat noir et au coeur coulant de caramel au beurre salé ou chocolat et amandes effilées. 

Les indications sont données pour un four micro-ondes de puissance 800w. 

pour un mug cake : 

1 oeuf 

45 g de chocolat noir à 52% de cacao (50 g si l'on aime le gout prononcé du chocolat) 

20 g de beurre doux 

1 cuillère à soupe de sucre en poudre (soit 15 g) 

1 cuillère à soupe bombée de farine (soit 20 g) 

15 cl de crème liquide (1 cuillère à soupe et 1 cuillère à café) 

1 pincée de sel 

1 cuillère à soupe de caramel au beurre salé crémeux (ou deux caramels mous au beurre salé) ou une cuillère à soupe d’amandes effilées pour la version amandes.
  

Dans le mug, mettre le chocolat coupé en carrés et le beurre coupé en petites parcelles. faire fondre le tout au micro-ondes pendant 30 secondes, mélanger et remettre 15 secondes. Bien lisser le tout (si besoin mettre chauffer encore quelques secondes) Ajouter ensuite la crème liquide, mélanger puis l'oeuf. Bien mélanger pour lier le tout. Ajouter le sucre en poudre la pincée de sel et la farine. Mélanger avec la fourchette. Mettre le caramel au beurre salé au centre de la préparation. (ou mélanger les amandes effilées à la pâte pour la version amandes) Faire chauffer au micro-ondes pendant 30 secondes, sortir le mug, tester la cuisson (avec la lame d'un couteau), remettre 15 secondes si nécessaire. Laisser reposer un peu et déguster... 

Pour éviter que le gâteau déborde, ne pas mettre trop de puissance (800 w pour moi) et préférer cuire par portions de 20-30 secondes (en laissant 3-4 secondes entre chaque passage au micro-ondes) jusqu'à ce que le gâteau obtienne la consistance souhaitée. 

http://chocolatatouslesetages.fr/
