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INGREDIENTEN

30 g boter

1ei

2 eetlepels suiker

1 zakje vanillesuiker

2 eetlepels cacaopoeder
4 eetlepels bloem

2 theelepel bakpoeder

VOOR 1 BEKER - IN 5 MINUTEN - 800 WATT

cacao

op de klassieke manier

In een beker: laat de boter 30 seconden in
de magnetron (800 watt) smelten.

Voeg onder voortdurend kloppen achtereenvolgens
het ei, de suiker, de vanillesuiker, het cacaopoeder, de
bloem en het bakpoeder toe. Zet de beker 1 minuut
en 20 seconden in de magnetron (800 watt).

Basisrecepten met chocolade






INGREDIENTEN

15 g boter

5 stukjes chocoladereep
met gepofte rijst (40 g)
Tei

1 theelepel slagroom

2 eetlepels suiker

1 theelepel cacaopoeder
4 eetlepels bloem

Y2 theelepel bakpoeder

1 eetlepel ontbijtgranen met gepofte

rijst, bijv. Kellogg’s® Rice Krispies

VOOR DE GARNERING

VOOR 1 BEKER - IN 5 MINUTEN - 800 WATT

crunchy

melkchocolade

In een beker: laat de boter samen met de chocolade
40 seconden in de magnetron (800 watt) smelten.

Klop het chocolade-botermengsel om de chocolade glad

te maken. Laat de beker enigszins afkoelen. Voeg onder
voortdurend kloppen achtereenvolgens het ei, de slagroom,
de suiker, het cacaopoeder, de bloem en het bakpoeder
toe. Doe de ontbijtgranen erbij, maar klop daarna niet te
veel. Zet de beker 1 minuut en 30 seconden in de
magnetron (800 watt).

Laat de mug cake 1 minuut afkoelen voordat je ervan
gaat smullen.

1 theelepel ontbijtgranen met gepofte

rijst, bijvoorbeeld Kellogg's® Rice
Krispies
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Basisrecepten met chocolade






VOOR 1 BEKER - IN 5 MINUTEN - 800 WATT

matchathee

witte chocolade & frambozen

INGREDIENTEN

30 g boter

6 stukjes witte chocolade (30 g)
Tei

2 eetlepels suiker

5 eetlepels bloem

Y2 theelepel bakpoeder

2 theelepel matchatheepoeder
4 frambozen

VOOR DE VERSIERING
1 verse framboos

In een beker: laat de boter samen met de chocolade
30 seconden in de magnetron (800 watt) smelten.

Klop het chocolade-botermengsel om de chocolade glad
te maken. Laat de beker enigszins afkoelen. Voeg onder
voortdurend kloppen achtereenvolgens het ei, de suiker, de
bloem, het bakpoeder en het matchatheepoeder toe. Druk
in het midden van het beslag 4 frambozen. Zet de beker

1 minuut en 40 seconden in de magnetron (800 watt).

Versier de mug cake met de resterende framboos. Laat de
mug cake 1 minuut afkoelen voordat je ervan gaat smullen.

Twee smaken






VOOR 1 BEKER - IN 5 MINUTEN - 800 WATT

pure chocolade

met een hart van pindakaas

INGREDIENTEN

30 g boter

6 stukjes pure chocolade (30 g)

Tei

1% theelepel pindakaas

1 eetlepel lichtbruine basterdsuiker
5 eetlepels bloem

Y2 theelepel bakpoeder

VOOR HET SMELTEND HART &
DE VERSIERING

1 theelepel pindakaas
1 theelepel chocoladehagelslag

In een beker: laat de boter samen met de chocolade
30-40 seconden in de magnetron (800 watt) smelten.

Klop het chocolade-botermengsel om de chocolade glad
te maken. Laat de beker enigszins afkoelen. Voeg onder
voortdurend kloppen achtereenvolgens de pindakaas, het
ei, de suiker, de bloem en het bakpoeder toe. Zet de

beker 50 seconden in de magnetron (800 watt). Schep de
pindakaas in het midden van de mug cake en zet de beker
nog 40 seconden in de magnetron. Versier met de
chocoladehagelslag.

Laat de mug cake 1 minuut afkoelen voordat je ervan
gaat smullen.
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Smeltend hart








