Halloween Biscoff®-cheesecake

8 steps
8 servings

Vagar du smaka? Under det kusliga spindelnatet doljer sig
en ljuvligt len Biscoff-cheesecake som ar skrammande god.

Ingredients Preparation

Biscoff tartbotten 1 Krossa Biscoff-kakorna med hjalp av en matberedare. Tillsétt det
smaélta smoret och mixa tills allt &r blandat.

2509 Biscoff kakor
85g smor (smalt) _ .
2 Hall 6ver i en smord eller kladd (med smor-eller bakplatspapper) form

(23 cm) och tryck till botten sa att det blir en tjock skorpa och stéll i

Fylining kylskapet.

300g farskost (rumstempererad)

50g strésocker ) _ _ . _ _
300g gradde (lagre fetthalt) 3 Tillsatt den mjuka farskosten och sockret i en stor skal och vispa till en
2209 Biscoff kakkram jamn och fluffig massa.

Dekoration/Topping 4 1 en annan skal vispar du grédden tills det bildas som "styva toppar"
80g Biscoff kakkram nar du drar upp vispen.

5 Tillsatt den vispade gradden till farskostblandningen och vand forsiktigt
ner den med en spatel.

6 Lagg Biscoff Spread ovanpa kexbottnen. Jamna till med baksidan av
skeden. Lagg cheesecakeblandningen ovanpa och stall in i kylskapet.

7 Stallin i kylen 6ver natten eller atminstone i 8-10 timmar.

8 Nar din cheesecake har stelnat, smalt Biscoff Spread och lagg i en
spritspase. Spritsa tunna cirklar pa toppen av cheesecaken. Anvand
ett grillspett eller en tandpetare for att dra rander till slutet av
cheesecaken for att skapa ett nat (se bild). Stall in i kylen tills du vill
servera den!



