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Produktinformation

Luftig, leicht - und voller Schokolade!
HeiB serviert - ein Geschmackserlebnis fiir alle Schokofreunde!

Produktanleitung

Fiir ,a-la-carte”: Tiefgekiihlt ca. 20 (bei 2.000 Watt) bis 60 (bei 600 Watt)
Sekunden in der Mikrowelle erwdrmen, je nach Bedarf anrichten.

Fiir Bankett: Beliebige Menge Soufflés gleichzeitig im aufgetauten Zustand
im Konvektomat mit Dampf erwdrmen - ca. 100 °C, 30 % Luftfeuchtigkeit,
10 bis 15 Minuten. So kann man das Soufflé auch tber einen langeren
Zeitraum standig warm halten.

Mogliche Dessertkreationen

Schokoladensouffleé auf Espuma von Grand Marnier

*X¥

Schokoladensouffle auf Erdbeermark und Vanilleoberseis
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Schokoladensoufflé mit Ingwersorbet und marinierten Orangenfilets
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