Ingredients

Tartbotten

200 g sjalvjasande mj6l (mjol
med bakpulver)

200 g strosocker

200 g smor

4 agg

Fylining
4-5 msk Biscoff kakkram

Topping

100 g Biscoff kakkram + 4 msk
extra

100 g farskost

20 g vispgradde

Hjartformad Alla hjartans dag-
tarta med Biscoff®

Duration: 75 minutes
8 steps
6-8 servings

Den har hjartformade Biscoff-tartan ar fylld med bade karlek
och Biscoff, och blir garanterat hojdpunkten pa alla hjartans
dag.

Preparation

Varm ugnen till 180°C och pensla en hjartformad springform med smalt
smor och pudra med mjol.

Vispa agg och socker fluffigt, smélt smdoret och tillsatt det till &ggen,
blanda tills det gar ihop.

Sikta mj6let och vand ner i smeten.

Fyll den hjartformade kakformen till 3/4 med smeten och stéll sedan in
den i ugnen i 30-35 minuter.

Ta ut kakan ur ugnen och lat svalna i 10 minuter innan du tar ut kakan
ur formen.

Lat svalna helt innan du skar upp kakan pa langden, sa att du far tva
hjartformade lager av kaka. Bred 4 msk Biscoff kakkram pa den
nedersta kakan och lagg den andra halvan ovanpa.

Blanda 100 g Biscoff kakkram med farskost och gradde med hjalp av
en sked. Lagg toppingen i en spritspase och stall i kylskapet i 30
minuter.

Spritsa ett ménster runt kakans sidor (se bild). Smalt resterande 4 msk
Biscoff Spread i mikrovagsugnen och lagg i mitten av tartan for att helt
tacka det Oversta lagret.



