Den ultimata Biscoff®-
Cheesecaken

10 steps
12 servings

Len och kramig cheesecake och oemotstandlig sprodhet
fran Biscoff-kakor. En himmelsk kombination.

Ingredients Preparation

Biscoff-botten 1 Mixa Biscoff-kakorna fint i en matberedare. Tillsatt det smalta smoret
och sockret och mixa tills allt har blandats val.

250 g krossade Biscoff-kakor (32
st)

85 g smor 2 Fordela blandningen i en form kladd med bakplatspapper och tryck ut
den till en tjock botten. Stall i kylskapet.

Fyllningen

300 g farskost 3 Vispa farskosten och florsockret i en stor bunke tills blandningen ar slat

50 g florsocker och luftig.

3 dl vispgradde

. . 4  Vispa vispgradden tills den tjocknar och far en stabil konsistens.
Montering och topping

270 g Biscoff kakkram

12 Biscoff-kakor 5 Blanda vispgradden med farskostblandningen forsiktigt med en spatel.

Blandningen ska vara stadig, men inte helt fast, for att latt kunna skapa
dekorativa virvlar.

6 Fordela nagra klickar av fyllningen 6ver kakbotten med en stor sked.

7 Klicka sedan ut Biscoff kakkrdm mellan fyllningen med en liten sked.
Fortséatt att varva fyllning och kakkram tills allt har férdelats i formen
och ytan ar nagorlunda jamn.

8 Skapa ett marmorerat monster i cheesecaken genom att dra en
grillpinne eller annat spetsigt genom fyliningen i mjuka virvlande
rorelser.

9 Stalli kylskap over natten eller i minst 8-10 timmar.

10 Nar cheesecaken har stelnat och fatt en fast konsistens, skar den i
sma rutor och toppa varje bit med en Biscoff-kaka.



