Ingredients

135g strésocker

50ml vatten

1 msk vaniljarom

1 msk citronjuice

110g sjalvjasande mjol (vetemjél
med bakpulver)

2g salt

5 separerade &gg (Aggvita
separat och aggula separat)

2 msk krossade Biscoff kakor

Fylining

1509 Biscoff kakkram
150g gradde

Garnering

Biscoff kakkram
Krossade Biscoff kakor
Florsocker

Rulltarta med Biscoff®

8 steps
8 servings

En klassisk rulltarta med en harlig Biscoff-twist, perfekt till
fikastunden.

Preparation

Satt ugnen pa 180°C.

Vispa dggulorna och tillsatt gradvis sockret tills smeten blir tjock och
kramig. Tillsatt vatten, vaniljextrakt och citronsaft och blanda val.

Vispa daggvitorna till ett fast skum och vand forsiktigt ner dem i
aggulesmeten med hjalp av en metallsked.

Sikta mjol och salt. Vand forsiktigt ner de torra ingredienserna i
aggsmeten tills smeten ar jamn.

Fordela smeten jamnt i en smord och bakplatspapperskladd
rulltartsform (ca 23 x 32 cm). Gradda i 12—15 minuter, tills kakan ar
gyllenbrun.

Vand genast upp kakan pa en fuktig kokshandduk som strétts med
krossade Biscoff-kakor. Ta bort bakplatspappret och skar forsiktigt bort
kanterna pa kakan for att den lattare ska kunna rullas utan att spricka.
Rulla forsiktigt inop kakan tillsammans med handduken fran kortsidan.
Lat vila i cirka 5 minuter, rulla sedan upp den igen och Iat svalna helt.

Till fyllningen: Vispa Biscoff kakkrdm och gradde till en tjock och luftig
kradm. Bred ett generést lager kram over kakan och rulla ihop den tatt
med hjalp av kokshandduken. Lat rulltartan sta i kylskapet i 1 timme.

Pudra rulltartan med florsocker, garnera med krossade Biscoff kakor
och avsluta med att ringla dver smalt Biscoff kakkram.



