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Toutes les bases
et techniques
Dernieres tendances de decoration

et astuces de pros en pas a pas

Cartes, étiquettes
etcaketopper

Cookies et muffins
décorés e Layer
cake ¢ Popsicles ¢
Chiffon cake...
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Colit
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= cake board) de 35 om
% damétre

2 2 gateaux Pourrés et
aanachés - diométre 10
22 15 om, hauteur 10 em

o 1 durnimies : diamétre 10
2 15 om, hauteur 10 om

= 7 dumeny séparateur,
damétre 10 om,
rautewr 2 cm

= Jowels (batons épais) en
oois pour la structure

0 Petite Spﬂtde

= Couteom 6 clents

7 Pdte & sucre blanche

0 Pate & Heurs blanche
(gampaste), environ 40 g

0 Pate de slicore pour
Fabrication de moules
(Sih Créations)

3 Crisco

3 Glogoge royd

O Isomalt, pré-tempéré
transparent. (Sugaria)

0 Coupele en slicone

0 Tapis anti-chaleur
type Sipat

0 Laque climentaire en sproy
(PVIE)

0 Barguette jetable
en akuminin 1 |

0 Marteau (ou gros rouleou)

0 Colorant pour aérographe
turquioise (Roinbow Dust)

0 Extrait de citron (Witon)

0 Pinceou rond n 10

0 Pinceaut Fin n 1

0 Colorant, en poudre or
(Rolkern)

Dummy 1dcm

Dummy 15¢m

Séparateur 10cm

(ateau 20cm

Gateau 25cm

l\»-—""ﬂ'-

“1 Pour obtenir un wedding cake de 65 parts,

' utilisez des gateaux de 20 et 25 cm de
diamétre. Vous pouvez augmenter le nombre
de parts a 70 en remplagant le dummy de 10 cm
par un vrai gateau.

Création du gateau avec les ustensies et les ingrédients du site wwwplanete-gateaucom

ATTENTION
\ ffin de garantir
Y la stabilité de la

piéce, le dummy

de 5 cmet
\_& le séparateur
doivent

obligatoirement
étre conservés
(e pas les
remplacer par
un urai gateau).

“) Avec un couteau a dents, taillez le haut du gateau
£.de 20 cm etle bas du dummy de 15 cm enzigzag.
Placez une structure (dowels) dans le géteau de

25 em. Placez une structure dans le ?éteau de20m,
uniquement sous la partie ot sera placé le séparateur,
Pré-assemblez la piece montée et tracez la forme de

la fente centrale (stylo sur les dummies, couteau sur
la ganache).

ASTUCE
Il est
préférable
de sculpter
le gateau
AUANT de le
recouurir de
pate o sucre,
le processus
sera ainsi bien

= moins salissant

“JTaillez le haut du dummy de 10 ¢cm en créant une entaille en forme de V.
«J Creusez |a fente centrale dans le dummy de 15 cm et les gateaux de 20 et 25 cm
enveillanta ce que la partie la plus profonde soit au centre. Recouvrez de ganache

la partie sculptée (et donc mise & nu) des géteaux.
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> RECETTE waacE J <

Fabrication des cristaux

/| Avec la péte a fleurs, faconnez un boudin de 3 cm de longueur et 0,5 cm d'épaisseur. Recoupez-le au couteau de e
" tous les cotés ainsi que sur la pointe pour obtenir une sorte de crayon carré. Fabriquez au tolal 3 cristaux longs
et4-5 plusfins et plus courts. Collez les ensemble comme ci-dessus, puis laissez sécher quelques heures. Préparez
ensuite votre pate de silicone selon les instructions sur l'emballage et enfoncez les cristaux dedans pour créer un
moule en silicone réutilisable.

i :"’Arpliquez du

1 \Jglacage royal dans
la fente centrale et placez
les cristaux (obtenus de la
plaque d'isomalt brisée),
comme suit : les plus gros
morceaux au centre, les
plus petits sur les cotés.
Procedez de la méme facon
pour la petite fente en V
du dummy de 10 cm.

... Faites fondre quelques pastilles d'isomalt pré-tempéré au micro-ondes. Versez-le dans le moule 3 cristaux
./ et laissez durcir une dizaine de minutes. Démoulez, puis laquez avec une bombe de laque alimentaire des
deux cités Yom empécher lsomalt de coller et de devenir opaque. Répétez l'opération pour obtenir environ
10 cristaux longs.

; ASTUCE
Uous pouvez choisir
d'autres couleurs, tels

3 3 le violet, le gris, le jaune,
(- Huilez une barquette en aluminium large, puis versez dedans de I'isomalt fondu sur une couche de 0,5 cm. Pambre, mais duitez le

- Laissez figer 15 minutes. Démoulez et cassez la plaque obtenue avec un marteau ou un grand rouleau. e
Les plus gros morceaux doivent avoir environ 1-1,5 cm de longueur. Triez les cristaux en metant les plus gros rouge, QU Terai pense
de coté. Cassez ensuite 250 g de pastilles d'isomalt (prises directement dans le sachet d'origine) pour obtenir a une plaie.
des cristaux beaucoup plus petits (environ 2-3 mm).
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* 7 Recouvrez les deux gateaux et le séparateur avec de la pate 3 sucre blanche. Recouvrez le ¢ hlaide d'une petite 7 Collez les petits cristaux
L dessous du dummy de 15 cm (= a partie sculptée en zigzag) en appliquant au préalable  ©_spatule, appliquez /(= pastilles d'isomalt
un peu de Crisco afin que la pate adhére. Recouvrez ensuite le dessus du dummyde 15em e glacage royal surles brisées) sur le glacage royal
etle dummy de 10 cm. Assemblez la piéce montée en veillant 3 insérer un dowel central au deux parties taillées en et appuyez pour les faire
centre pour assurer la stabilité de la piece. zigzag etsurle séparateur.  acarocher.
#
i
LR g " - .
a
| 7 Collez les cristaux 19 Peigfnez la partie 7 ") Diluez ensuite la
L Llongs(obtenusgrdce | Zilaplusprofondede . Jpeinture avecun peu
aumoule ensilicone)surle  lafente avecle colorant d'extrait de citron en I'étirant
zigzag (en hautetenbas),  pour aérogrthe (non sur les cotés. Vous allez créer
avecun peu de glacage dilué). La couleur ainsi une nuance plus claire.
royal. obtenue sera trés foncée.

/ Peignezle contourde [ Alaide du rinceau fin, tracez une ligne turquoise
L "Vlafenteetduzigzag .+ foncé, une ligne turquoise clair et enfin une ligne
ave le coloranten poudre  couleur or en suivant le contour tracé a Iétape 14. Etvoils,
or dilué dans l'extrait votre magnifique géode cake est fini, de quoi impressionner
de citron. vos convives lors de votre mariage ! i
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