Ingredients

Kakor

280 g vetem|ol

% tsk bikarbonat

1 tsk bakpulver

Y tsk salt

110 g osaltat smor
(rumstempererat)

180 g Biscoff kakkram
200 g farinsocker

105 g strosocker

1 agg + 1 aggula

Garnering

Biscoff-kakor (15 st)
400 g Biscoff kakkram

10

Fylida Biscoff® kakor

10 steps
15 servings

En Biscoff-kaka ar alltid en godbit, men en nybakad kaka
fylld med Biscoff Spread tar det till nasta niva.

Preparation

Varm ugnen till 175°C. Kla en plat med bakplatspapper.

Blanda mjol, bakpulver, bikarbonat och salt i en skal. Blanda val och
stall at sidan.

Blanda smor och Biscoff kakkram i en separat skal tills blandningen
har en jamn farg.

Tillsatt sedan farinsocker och strosocker och fortsatt att blanda i
ytterligare 3 minuter.

Tillsatt aggen och blanda tills allt ar helt blandat.

Vand forsiktigt ner de torra ingredienserna i de vata ingredienserna
med en slickepott. Var forsiktig s att du inte éverblandar.

Anvand en glasskopa eller stor sked for att forma kakorna, en stor
skopa per kaka. Rulla till bollar och lagg pa bakplatspappret.

Gradda i 12-14 minuter tills kakorna borjar fa krispiga kanter. Det ar
battre att undergradda kakorna an att 6vergradda dem.

Ta ut kakorna ur ugnen och lat dem svalna i nagra minuter. Lagg dem
pa ett galler for att lata dem svalna helt.

Nar kakorna svalnat lagger du ca 1 msk av Biscoff kakkram ovanpa de
graddade kakorna (om kakkramen ar hard, mikra i ca 30 sekunder tills
den smalt). Garnera med nagra krossade Biscoff-kakor och en Biscoff-
kaka ovanpa.



