Ingredients

Deg

130 g smor

130 g strosocker
2 agg

300 g vetemjal

1 tsk bakpulver

Fylining

4 tsk aprikosmarmelad

150 g smor

150 g strosocker

100 g hasselndtsmijol

100 g finhackade hasselnétter
100 g krossade Biscoff kakor

Topping

4 msk Biscoff kakkram

1

Biscoff®-nottrianglar

6 steps
6-8 servings

Ge de har klassiska tyska néttrianglarna en Biscoff-twist
genom att doppa dem i len Biscoff-kakkram. En rolig och
oemotstandligt god dessert for alla!

Preparation

Satt ugnen pa 180 °C. Vispa smor, socker och &agg tills smeten ar
jdmn. Byt sedan ut vispen mot en degkrok och blanda mjol och
bakpulver. Tillsatt detta till smeten. Arbeta ihop till en deg, forma den
till en boll och sla in den i plastfolie. Lat vila i kylskap i 30 minuter.

Ta ut degen ur kylskapet och kavla ut den till ungefar 1 cm tjocklek pa
ett latt mjolat arbetsbord. Lagg degen pa en bakplatspapperskladd plat
och jamna till ytan.

Fyllning: Légg hasselnétsmjdl, finhackade hasselnétter och krossade
Biscoff-kakor i en stor skal. Blanda samman ingredienserna val.

Tillsatt smor och socker i en liten kastrull. Varm pa medelvarme tills
smoret har smalt och blandningen &r jamn. Hall sedan 6ver
notblandningen och ror ihop allt med en sked tills fyliningen ar val
blandad.

Bred aprikosmarmeladen dver degen och férdela nétblandningen
ovanpa. Jamna till ytan och gradda i ugnen i 25-30 minuter. Lat svalna
en stund och skér sedan kakan i trianglar medan den fortfarande ar
varm.

Varm Biscoff-kakkramen i mikrovagsugnen tills den blir rinnande.
Doppa ett hérn av varje triangel i Biscoff-kakkramen eller ringla den
Over kakorna som dekoration.



