Ingredients

Vafflor

3 agg

375 g mjolk

20 g farsk jast eller 7 g torrjast
375 g ljummet vatten

450 g kakmjdl (~450g vetemjol +
3 tsk bakpulver)

150 g sméalt smor

en nypa salt

Dekoration

Rdda bar

Biscoff kakkram
Krossade Biscoff-kakor
Vispad gradde

10

n

12

Biscoff® Vafflor

13 steps
8 servings

Nygraddade vafflor blir &nnu godare med den
oemotstandliga smaken av Biscoff kakkram.

Preparation

Separera aggen i tva skalar och lagg aggulorna i en skal for att
forbereda vaffelsmeten.

Tillsatt mjolk och jast och vispa tills jasten har 16st sig. Tillsatt sedan
det ljumna vattnet.

Tillsatt det siktade mjolet och blanda tills smeten ar slat och fri fran
klumpar.

Tillsatt det smélta smdret och saltet nar mjélet &r helt inarbetat.
Vispa aggvitorna fluffiga i en separat skal.

Vand forsiktigt ner aggvitorna i vaffelsmeten. Var noga med att inte
réra om for mycket.

Lat smeten vila i cirka 20 minuter pa en varm plats.
Vvarm véffeljarnet och smorj det med olja eller smar vid behov.
Hall smeten i vaffeljarnet.

Gradda véfflorna tills de ar gyllenbruna. Lagg dem pa ett galler eller
hall dem varma i ugnen.

Nar du ar redo att servera vafflorna, varm forsiktigt Biscoff kakkram,
exempelvis i mikrovagsugnen i cirka 20 sekunder.

Dekorera vafflorna med valfria bar och ringla smalt Biscoff kakkram
over.



13 Toppa med vispad gradde, stro 6ver Biscoff kaksmulor och dekorera
med en hel Biscoff-kaka. Servera och njut!



