Ingredients

180 g smor (rumstempererat)
120 g strosocker

220 g vetemjol

1 tsk salt

2 tsk bakpulver

1 &gg
1 msk Biscoff kakkram

Topping

4 msk Biscoff kakkram

Spritskakor med Biscoff®

6 steps
20 servings

De klassiska smorkakorna far en oemotstandlig Biscoff-twist
nar de doppas i len Biscoff-kakkram. Perfekta att bjuda pa
under sadsongens alla festligheter.

Preparation

Véarm ugnen till 150°C. LAgg smoret i en bunke och vispa det mjukt.
Tillsatt sedan sockret och fortsatt vispa tills blandningen &r ljus och
kramig.

Blanda mjol, bakpulver och salt i en skal.

Tillsatt agget och Biscoff-kakkramen till smorblandningen och vispa
vidare tills allt & val blandat. Tillsatt sedan mjélblandningen i
omgangar och arbeta ihop till en jamn och smidig deg.

Lagg degen i en spritspase med en stor stjarntyll. Spritsa cirklar pa en
bakplat kladd med bakplatspapper.

Gradda i ugnen i 15-20 minuter, eller tills kakorna borjar fa en latt
gyllene farg. Ta ut dem ur ugnen och Iat svalna helt pa ett galler.

Varm Biscoff-kakkramen i mikrovagsugnen tills den blir rinnande.
Doppa kakorna i den smalta Biscoff-kakkramen och lagg dem at sidan
tills 6verdraget har stelnat.



