
“Tax au chocolat”
	 kleiner Kuchentraum

	 Zutaten: 
	 200 g Butter
	 200 g Vollmilchschokolade oder Zartbitter
	 100 g Schokolade, gehackt
	 1 Pck. Schokoladenpuddingpulver 
	 oder 2 EL Speisestärke und 2 EL Kakaopulver
	 100 g Puderzucker
	 4 Ei(er)
	 1/2 TL Backpulver
	 1 Pck. Vanillezucker
	 1 Prise(n) Salz
	 evtl. Kuchenglasur
 	 Fett für die Form

Tipp: Man sollte die Schokolade verwenden, die man mag. Je bitterer die Schokolade, 
umso höher sollte man den Zuckeranteil ansetzen. D.h. bei 85 %iger Schokolade sollte 
man gut 130 - 150 g Zucker verwenden, damit es nicht zu bitter ist. Wer es bitter mag, 
kann es aber auch bei 100 g Zucker belassen.

Seit der Kanzleigründung 2010 betreuen wir einen überregionalen, internationalen Mandantenstamm. 
Dabei sind uns Freundlichkeit, gute Organisation, großes Engagement und, last but not least, ein hohes 
Maß an Flexibilität außerordentlich wichtig. Wir selbst haben den hohen Anspruch an uns, immer up to 
date zu sein. Es ist uns daher ein großes Anliegen, alles was IT-technisch möglich und sinnvoll ist, in un-
seren Kanzleialltag zu integrieren. Mit „Datev Unternehmen online” reduzieren unsere Mandanten Ihren 
Aufwand deutlich.

Eine Kernkompetenz unserer Kanzlei ist das internationale Steuerrecht. Aufgrund ihrer besonderen fach-
lichen Expertise in diesem Rechtsgebiet wurde der Kanzleiinhaberin, Isabel Baatz, der Titel “Fachberaterin 
für internationales Steuerrecht” durch die Steuerberaterkammer Köln verliehen. 

Isabel Baatz und ihr Team
Steuerberaterin, Fachberaterin
für internationales Steuerrecht
www.baatz.tax

Fein gehackte Schokolade unterrühren. Nun als letztes das Kakaopulver-Stärke- 
gemisch oder das Puddingpulver unter den Teig heben.

Den Teig in eine gut gefettete und mit Paniermehl bestreute Spring- oder Tarteform 
füllen. Die Form in den vorgeheizten Ofen geben und bei 175 °C Ober-/Unterhitze ca. 
20 - 25 Minuten backen. 

Die Form nach Ende der Backzeit aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen, da der 
Kuchen direkt nach dem Backen noch relativ weich bzw. flüssig ist. Nach Belieben mit 
einem Guss oder Puderzucker verzieren.

Butter und Schokolade in einem Topf un-
ter ständigem Rühren schmelzen lassen. 
Von der Herdplatte nehmen und abküh-
len lassen. 

Kakaopulver, Speisestärke sowie Back-
pulver mischen. Wird Puddingpulver 
verwendet, wird weder Stärke noch 
Kakaopulver benötigt.

Eier, Vanillezucker, Salz und Zucker hell-
cremig schlagen. Nun vorsichtig die 
Schokoladen-Buttermasse hinzugeben 
und kurz weiter schlagen (am besten 
langsam dazugeben), oder mit einem 
Löffel unterheben. 


