Ingredients

360 g vetemjdl

1 msk bakpulver

% tsk bikarbonat

1 kryddmatt salt

230 g osaltat smor,
rumstempererat

230 g farskost, rumstempererat
350 g strésocker

6 stora agg (rumstempererade)
1 msk vaniljextrakt

200 ml filmjolk

Garnering

6 thsp Biscoff kakkram
2 Krossade Biscoff kakor

10

Biscoff® bundt cake

10 steps
8-10 servings

Denna bundt cake &r som en saftig sockerkaka kombinerat
med Biscoff-magi. Lika god som den &r fin att servera.

Preparation

Véarm ugnen till 180°C.
Vispa samman mjol, bakpulver, bikarbonat och salt i en stor skal.

Vispa smor och farskost till en jAmn smet med elvisp i en annan stor
skal med i en stor matberedare. Tillsatt socker och vispa pa
medelhastighet tills det ar latt och fluffigt (ca 5 minuter)

Tillsatt 3 &gg, ett i taget, och vispa tills varje &gg ar helt inblandat,
innan du tillsatter ytterligare ett. Nar du har tillsatt 3 &gg tillsatter du 3
matskedar av mjélblandningen. Fortsétt att tillsatta de andra 3 aggen,
ett i taget. Vispa i vaniljextraktet.

Tillsatt ? av mjolblandningen och blanda pa lag hastighet tills det
blandats ihop. Tillsatt halften av mj6élken och blanda tills allt blandats
val ihop. Upprepa och varva med resten av mjolblandningen och
mjolken.

Smora och mjola en 24 cm Bundt-form.

Hall kaksmeten i formen och knacka forsiktigt pa banken nagra ganger
for att smeten ska satta sig.

Gradda i 45 minuter eller tills kakan &r gyllenbrun och en tandpetare
som sticks in i mitten kommer ut ren.

Lat svalna i formen i 20 minuter. Stjalp upp pa ett kylgaller och lat
svalna helt.

Smalt Biscoff kakkram tills den &r rinnig, ringla 6ver den pa kakan och
dekorera med krossade Biscoff-kakor.



