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WHITE BASICS

Lieblingskuchen

Was wdre das Leben ohne Zuckerguss? Das wdre wie eine festliche Tafel ohne wei3es Porzellan oder ein
Kaffeeklatsch ohne richtig leckere Kuchen und Torten! Als einer DER Topseller gehért das umfangreiche
Service WHITE BASICS zu den klassischen Kollektionen und ist als vielseitiges Basis-Porzellan ebenso
beliebt wie wandelbar. Das Kombiwunder aus schlichtem Qualitdtsporzellan stellt sich mit einer Reihe von
praktischen Neuheiten nun noch ein wenig breiter auf. Ubrigens: Teekanne, Schalen, Tortenplatten und Platte
mit Schale werden in hibschen Prdsentboxen geliefert und eignen sich so hervorragend zum Verschenken.

Schissel 25x8cm GB Tortenplatte a.F. 20cm GB Tortenplatte a.F. 30cm GB
White Basics | EUR 24,95 White Basics | EUR 24,95 White Basics | EUR 34,95
W
i
Teekanne 600mI| GB Becher rund Becher
White Basics | EUR 19,95 White Basics | EUR 6,95 White Basics | EUR 5,95

Sie bendtigen Muster fur anstehende Fotoproduktionen bzw. Bildmaterial fur Ihr ndchstes Redaktionsthema?
In kurzer Zeit liefert MAXWELL & WILLIAMS alles auf Ihren Tisch. Fragen Sie die gewlnschten Produkte per Mail oder telefonisch an.
Der Abdruck der Bilder ist honorarfrei, wenn Bezug auf den Hersteller genommen wird.

MAXWELL & WILLIAMS - Public Relations - BRAND EXPRESSION GmbH - HeilwigstraBe 33 - 20249 Hamburg - Germany
Tel +49(0)40 -480925-76 - Fax +49(0)40 - 480925 -59 - E - Mail: pr@brand - companies.com - www.maxwellandwilliams.de

&



REZEPT

SCHOKOKUCHEN

unwiderstehlich — black and white

Zubereitung: ca. 20 min. plus Backzeit / 1 Kuchen / Schwierigkeitsgrad: einfach

Eine Backform einfetten und mit Mehl bestduben. Den Backofen auf
180 ° (Ober- und Unterhitze) vorheizen. 50 g Schokolade in kleine
Stlcke hacken.

200 g Schokolade auf dem Wasserbad bei niedriger Temperatur schmel-
zen.

Eigelbe mit 175 g Zucker mit den Quirlen des Handrlhrers schaumig
schlagen. Bis die Masse hellgelb und dicklich ist und sich der Zucker auf-
geldst hat.

Die Butter zur lauwarmen, flissigen Schokolade geben und mit einem
Loffel rGhren, bis sie sich vollstdndig aufgeldst hat.

Die Schokoladen-Buttermischung und die Mandeln unter die Eigelb-
Zuckermasse rtGhren. Das Mehl darlber sieben und unterheben.

Das Eiweiss mit der Prise Salz steif schlagen und mit der gehackten
Schokolade unter den Teig heben.

Den Teig in die Backform geben und auf der mittleren Schiene ca. 17 min.
backen. In der Form abkdihlen lassen und mit Puderzucker bestreut auf
eine Tortenplatte geben uns servieren. Ganz persoénlich wird der Schoko-
ladenkuchen, wenn Sie eine Schablone mit einem beliebigen Motiv vor
dem Bestreuen mit Puderzucker auf den Kuchen legen.

In Wiirfel oder Rauten geschnitten I&dsst sich der Kuchen sehr gut als
Konfekt zum Kaffee genief3en.

ZUTATEN
Fur 1 Kuchen

6 Eier (KI. M) getrennt

250 g Zucker

250 g Bitterschokolade

250 g Butter

125 g gemahlene Mandeln
100 g Mehl

1 Prise Salz

Butter und Mehl fur die Form

Puderzucker zum Bestreuen

LIEBLINGSPRODUKT
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