Ingredients

500 g krossade Biscoff-kakor
600 g Biscoff kakkram

12 a4gg

120 g strosocker

2 gelatinblad

650 ml vispgradde

Biscoff® Mousse

9 steps
15 servings

| Vi kanner alla till den klassiska chokladmoussen, men har
ar en Biscoff-version: len & god!

Preparation

Blotlagg gelatinbladen i vatten.

Vispa aggulorna och sockret pa hog hastighet i ndgra minuter tills
blandningen ar pords.

| en separat skal, vispa aggvitorna till skummet far fasta toppar och
stall at sidan.

| en separat skal, vispa gradden till en fluffig konsistens och stall at
sidan.

Smalt Biscoff kakkram i ca 20 sekunder i mikrovagsugn och hall
forsiktigt i skalen med aggule- och sockerblandningen

Tillsatt en skvétt gradde i en liten kastrull tillsammans med de
urkramade gelatinbladen. Varm pa medelvarme tills gelatinet har losts
upp. ROr sedan forsiktigt ner i Biscoff-blandningen.

Vand forsiktigt ner den vispade gradden i Biscoff-blandningen. Vand
sedan aven forsiktigt ner aggvitorna med en slickepott.

Fyll nu serveringsglasen med ett lager krossade Biscoff-kakor i botten.
Hall 6ver mousse. Om du vill kan du lagga till ett lager krossade
Biscoff-kakor ungefar pa mitten och sedan fylla pA med mer mousse.
Stall i kylen i 5-6 timmar.

Fyll en spritspase med Biscoff kakkram och spritsa en virvel ovanpa
moussen.



