Ingredients

Biscoff botten

325 g krossade Biscoff-kakor
140 g osaltat smor (smalt)

Cheesecake

900 g farskost (rumstempererad)
150 g strosocker

15 g majsstarkelse

240 g Biscoff Spread

80 g graddfil (rumstempererad)
3 agg (rumstempererade)

3 aggulor (rumstempererade)

Garnering

200 g Biscoff kakkram
Biscoff-kakor (grovt krossade)
for garnering

-

Ugnsbakad Biscoff® Cheesecake

21 steps
12 servings

En klassisk favorit med smak av Biscoff. Kramig
cheesecake med Biscoffs karaktaristiska, karamelliserade
smak och hérligt krispiga kaksmulor.
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Preparation

Borja med att gora botten: Varm ugnen till 175°C.

Anvand bakplatspapper i botten av formen och smorj sidorna med
smor for att foérhindra att kakan fastnar.

Linda in utsidan med aluminiumfolie. Se till att aluminiumfolien gar upp
ca 3-5 cm pa sidorna av formen, sa att inget vatten tranger in under
graddningen. Om det behdvs, linda in flera lager for att forhindra att
vatten tranger in.

Blanda krossade Biscoff-kakor med smalt smor tills allt ar valblandat.

Lagg blandningen i formen och tryck till botten sa att du far en tjock
skorpa. Jamna ut den med en sked eller med botten av ett glas.

Gradda botten i 10 minuter och lat den sedan svalna helt.
Borja forbered cheesecaken: Behall temperaturen i ugnen till 175°C.

Blanda farskosten, majsstéarkelsen och strésockret i en
mixer tillsammans, i tva minuter tills bladningen &r slat.

Tillsatt Biscoff kakkram och graddfil till farskostblandningen. Blanda i 1
minut. Skrapa sidorna och botten av skalen igen for att sakerstalla att
allt ar blandat.

Satt under tiden en kastrull med vatten pa spisen for att koka upp till
vattenbadet. Du vill ha tillrackligt med vatten for att ga upp ca 3 cm pa
sidorna av formen.
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Tillsatt aggen och aggulorna ett i taget i cheesecakesmeten och se till
att varje agg ar helt blandat innan du tillsatter nasta.

Stang av mixern sa snart det sista agget ar helt inblandat. Undvik att
Overblanda smeten.

Hall smeten i den férberedda formen med botten.

Placera cheesecaken i en stor ugnsform i ugnen. Hall langsamt
kokande vatten i ugnsformen runt cheesecakeformen, var forsiktig sa
att det inte stanker vatten pa cheesecaken.

Gradda i 175°C i 1 timme, tills kakan &r gyllenbrun och har en liten
ojamnhet i mitten. Stdng av ugnen och dppna ugnsluckan med ett
redskap. Lat cheesecaken sta kvar i ugnen i ytterligare 1 timme med
en liten 6ppning. Cheesecaken fortsatter att bakas medan den
svalnar.

Ta sedan ut cheesecaken ur ugnen, lat den svalna helt pa banken och
stéll sedan in den i kylen tills den ar kall, minst 8 timmar.

Nar cheesecaken har svalnat tar du forsiktigt ut den ur springformen
och lagger 6ver den pa ett serveringsfat.

Kakans topping: bérja med att smélta din Biscoff Spread i
mikrovagsugnen i 20 sekunder pa medelhog varme.

Hall din smalta Biscoff kakkram ovanpa cheesecaken och jamna till.

Stall tillbaka cheesecaken i kylen i ca 20 minuter eller tills Biscoff
kakkrdmen har stelnat.

Nar Biscoff kakkramen har stelnat tar du ut cheesecaken ur kylen och
dekorerar kanterna med krossade Biscoff-kakor.



