Ingredience

375g drcenych suSenek Lotus
Biscoff (nebo dr? ze suSenek
Biscoff)

1359 rozpust?ného masla
280g krémového syra

200g smetany (s nizSim
obsahem tuku)

70g pomazéanky Biscoff + 1009
pomazanky Biscoff

450g oloupanych jablek,
nakrajenych na kosti?ky

30g masla

K podavani:

drcené suSenky Lotus Biscoff
pomazanka Biscoff

1

4

Nepeceny jablecny kremovy
kolac s Biscoff

8 steps
8-10 porci servings

P?IPRAVTE SE NA PODZIM! TENTO NEPE?ENY KOLA?
S JABLKY A BISCOFF VAM DODA POHODU, KTEROU
POT?EBUJETE, KDYZ SE DNY KRATI.

Postup pripravy

1. P?edeh?ejte troubu na 160°c. Smichejte drcené suSenky Lotus
Biscoff s maslem a dob?e promichejte, aby se spojily. Vlozte do kulaté
kola?ové formy o pr?m?ru 28cm. Rukama pevn? p?itla?te suSenkovy
korpus ke dnu a stranam.

2. Vlozte do trouby na 10-15 minut, dokud neziska zlatav? hn?dou
barvu. Nechte vychladnout.

3. Elektrickym ru?nim Sleha?em vySlehejte krémovy syr, smetanu a
70g pomazanky Biscoff do krémova.

4. Na upe?eny suSenkovy korpus rozet?ete 100g pomazanky Biscoff.
Navrch p?idejte syrovou napl? a viozte zaklad kola?e na 3 hodiny do
lednice, nebo dokud pevn? neztuhne.

5. Oloupejte jablka a nakrajejte je na kosti?ky.

6. Rozeh?ejte panev s maslem a opékejte jablka dozlatova a dom?
kka.

7. Vyjm?te zaklad kola?e z lednice a navrch naskladejte jablka.

8. Podavejte posypané drcenymi suSenkami Lotus Biscoff a p?elité
rozpust?nou pomazankou Biscoff.



