Ingredients

Tartbotten

100 g krossade Biscoff-kakor
75 g Biscoff kakkram

400 g vetemjol

3 tsk bakpulver

1 tsk bikarbonat

15 tsk salt

340 ml mjolk

110 g smetana

110 ml vegetabilisk olja

4 agg (rumstempererade)
300 g strésocker

230 g smdr (rumstempererat)

Smorkram

600 g smdr (rumstempererat)
600 g florsocker

190 g Biscoff kakkram

3/4 tsk salt

7 msk vispgradde

Dekoration and topping

250 g krossade Biscoff-kakor
10 msk Biscoff kakkram
Biscoff-kakor

Biscoff® lagertarta

20 steps
8-10 servings

En vacker lagertarta som nastan ar for fin for att skaras upp,
men en tugga av den kramiga Biscoff-fyllningen gor den
omojlig att motsta.

Preparation

Véarm ugnen till 180°C och forbered 3 st runda bakformar med
bakplatspapper, 20 cm i diameter.

Tillsatt det rumstempererade smoret och sockret i en bunke / skal.
Blanda i ca 3 minuter tills smeten ar kramig och slat.

Tillsatt filmjolk, vegetabilisk olja, salt, &gg, graddfil och Biscoff spread
och blanda med en visp i en annan bunke / skal.

Tillsatt sedan mj6l, bikarbonat och bakpulver i en medelstor bunke.
Blanda med en visp tills allt &r valblandat.

Tillsatt halften av den torra blandningen och halften av den vata
blandningen samt Biscoff® Crumble i smoérblandningen och rér om tills
allt nastan ar blandat. Tillsatt den andra hélften av de torra och vata
ingredienserna och mixa lite till.

Fordela smeten i de 3 formarna och gradda i en forvarmd ugn pa
180°C (360°F) i ca 25-30 minuter, eller tills en tandpetare som sticks in
i kakan kommer ut ren.

Lat kakorna svalna till rumstemperatur, du kan stalla kakformarna pa
ett galler for att de ska svalna fortare. Nar kakorna svalnat tar du ut
dem ur formarna.

Skér av toppen av kakorna for att se till att de &r plana och har samma
tjocklek.

Forbered nu smdrkramen: Tillsatt rumstempererat smor, florsocker,
salt, Biscoff® Spread och gradde i en skal.
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Mixa med en handmixer i nagra minuter tills smorkramen &r ljus i
fargen och kramig i konsistensen.

Lagg en liten klick av Biscoff® smorkramen pa den yta som du ska
glasera. Lagg det forsta tartlagret pa den ytan.

Toppa det forsta tartlagret med 1/4 av Biscoff® smorkramen och bred
ut ett jamnt lager med hjalp av en spatel eller pallkniv.

Str6 nu 6ver 1/4 av tartan med Biscoff® Crumble, ovanpa
smorkramen. Upprepa med det andra tartlagret.

Lagg pa det tredje tartlagret och glasera tartan med smoérkram.

Lamna lite smorkram for att dekorera, lagg den dverblivha smoérkramen
i en spritspase med munstycke.

Stall tartan i kylskapet sa att smorkramen stelnar.

Anvand en latt smélt Biscoff® Spread och droppa forsiktigt din Spread
langs kanterna.

Fyll toppen med Biscoff® Crumble och toppa tartan med prickar av
smorkram runt kanterna med hjalp av en spritspase.

Lagg eventuellt ocksa Biscoff® Crumble langst nedre delen av tartan.

20 Toppa med en eller flera Biscoff®-kakor, som pricken 6ver i:et.



