Zlozenie

3759 rozdrvenych suSienok
Lotus Biscoff (alebo posypka z
Lotus Biscoff)

1359 roztopeného masla
280g krémového syra

200g smotany (s nizSim
obsahom tuku)

70g natierky Biscoff + 1009
nétierky Biscoff

450g olupanych jab?k,
nakrajanych na kocky

30g masla

Na podavanie:

rozdrvené suSienky Lotus Biscoff
natierka Biscoff

1

Nepeceny jablkovy krémovy
kolac s Biscoff

8 steps
8-10 porcii

PRIPRAVTE SA NA JESE?! TENTO NEPE?ENY KOLA? S
JABLKAMI A BISCOFF VAM DODA POHODU, KTORU
POTREBUJETE, KE? SA DNI KRATIA

Preparation

1. Predhrejte rdru na 160°c. ZmieSajte rozdrvené susienky Lotus
Biscoff s maslom a dobre premieSajte, aby sa spojili. Vlozte do okruhlej
kola?ovej formy s priemerom 28cm. Rukami pevne pritla?te
suSienkovy korpus ku dnu a stranam.

2. Vlozte do rdry na 10-15 minut, kym neziska zlatohnedu farbu.
Nechajte vychladna?.

3. Elektrickym ru?nym $?aha?om vys?ahajte krémovy syr, smotanu a
70g natierky Biscoff dokrémova.

4. Na upe?eny suSienkovy korpus rozotrite 100g natierky Biscoff.
Navrch pridajte syrovl napl? a vlozte zaklad kola?a na 3 hodiny do
chladni?ky, alebo kym pevne nestuhne.

5. Olupte jablka a nakrajajte ich na kocky.

6. Rozohrejte panvicu s maslom a opekajte jablka dozlatista a
domaékka.

7. Vyberte zéklad kola?a z chladni?ky a navrch naukladajte jablka.

8. Podavajte posypané rozdrvenymi suSienkami Lotus Biscoff a poliate
roztopenou natierkou Biscoff.



