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Modelado de figuras

Conejo, osito y escarpin

Estes modelados sé pueden realizar con paf'.ta de goma; sin embargo, para acelerarel
tiempo de secado y lograr mayor firmeza, conviene trabajar con una mezcka de pastiilaje
de gelating ¥ pasta de pama en partes iguales.

11
o 1
Paso 1. Conejo. :
Cabera. &) Formar una bolita de pasta.
) Modelar [a bolita hasta formarun cono
de puntas planas.

i) Realizar uncorte en la parm superior del
cono para formar [as orejas. Hundin los cen:
tros de das onejas con el cabitode un pincel.
[} Realizar el hocico con una esteca,

“Patas superiores. £] Preparar una bolita
de 'pasta.

F) Madelar un cilindra y marcar la mufieca v
los dedos ton |a esteca, Preparar la otra pata
con el mismo procedimisnbo.
Paso 2. Cuerpa.

] Modelar una bolita de pasta,

B) Afinar sus puntas.

) Realizar un corte en-un extrémo, para
formar las patas inferlores,

D} Redondear [as patas inferiodes y doblarias
hacia arriba para realizas los pies; Marcas los
dedos con unaesteca. Unir la cabeza, el
cuerpo y los brazes con agua o clar de huevo,
Paso 3. Ositos.

A Modelar una bolitade pasta para realizar
I3 cabeza,

B) Marcar |3 tromps con una esteca,
todelar 2 bolitas mas y acocarlas con un
bolilka para formar las oreias.

) Realizar dos pequeios cortes sobre la

cabeza y colocar las orefas. Pegar una
pelatita de pasta simulando el hocico.

B} Preparar una bolita para realizar ef cuerpo.
E} Afinar levemente (os extremos y realizar
un corte en uno-elios. :

F) Redondear los bordes del corte anterior y
arqueario hacia arriba. Marear bo dedes con
Lina esteca, :
i) Preparar una bolita de pasta.
HiMaodelarla formandao un cilindro para
las patas superiores. Marcar los dedos:
Formar una belpﬂta__p_am la-nariz, Pegar
todas las piezas al cusrpo con urr"ppén de

clara de hoevo,

* Paso 4. Animalitos. Una vez modeladas y

seros, Ios animalitos pueden pintarse con
colorantes. Delinear los ojos con laplz.
Paso 5, Escarpin,

A} Realizar unia esfera de pasta,

8} Modelar un cllindro y afinar un extrema.
€} Arguear el extremo delgado hiacia ariba,
0) Aplanar fa base y realizar a abertura del
escarpin con e bolillo,

E) Decarar la figur con un cartucho de
papel cargade con una hﬁquﬂlla liza y glacé
real 7 punta fiviano.



Cilindro de pastillaje

Pasoi. Forrar un eill ndig de cartdn con-un
filare o e raldon y espalvarearia oon
abundante fécils de malz,
Cortar.uin rectingla de pastiliaje que
tenga T mm de espesar ¥ mida 2 cm mids
quee-el tube de carldn; envalbver ef cilindra
y coatar el excedente de pasta.
Pasq-2, Linir bas bordes del rectingulo con un
oLt de agus.
Pasa 3. Emprolifar L Gnkder cof una estieca,
Paso 4. Cortas o excedente de pastillaje con
un bisturi o un euchille filoso, para qu:.h
pikiza quisde del s tmarke gue o
cartdn. Desmaldar, Fasar l pisza sobre una
rejilla y degarks secar;
Pase 5. .hpd_.'ar un die los Bordes el
cilindro sotre 13 lija y desplazado de

. adefante hacia atrds para emparefario
Repetic of procedimiente eon &l otro borde.







Cosas de hebé

Tiernas miniaturas gue se suman al festefo.

Materiales
1torta hexagonal de 24 cm
Pastillaje de gelatina: 1 férmula

Pasta americana: 1y /2 formula
[ver moldes)
Glacé real de 1 clara

Pasa 1, Mamadera, Realizar un cilfndng de
pastillaje de gelatina sobre el tubo de
cartén {ver pig. 7k Dejar secar

Estirar pastiflaje, apoyar el cilindng y cortar
I pasta, siguiends bos bordes de |a pleza,
gon un bisturi o un cortante filoso
Hurnedecer con agua los bordes del cirouls
ortado y superponer el cllindne. Dejar secar.

Colorantes vegetales: amarilio
verde, rojo, y marron

Pasta de goma: 1 formula
(vermoldes)
Ci

de raso blanca

Cmtas behé: verde agua y blanca

Paza 2. Transferir al disefica la
mamadera y pintar, primera fos bordes
¥ luego el resto del diserin con el pincel
hurmedecida con agua y colorantes.

Paso 4. Realizar una bolita de pastillaje de gelating tehido de beige (con1 pizca de
colorante marran), afinar una de sus extremos, apfanarko sobre la mesa y modelar la

parte central dandole forma de pera,

- mﬁ&mﬁﬁmmmwamgfﬁuﬂn
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Cartuchos de papel

Tubode carténde 4.5 wgom
Pincel fi fnu_:,r bisturi o cortante filoso
Tizas pasteles: amarilla, verdey
blanca
Caho de plastico rayado
.»'-'o. ambre y perlitas

Boguilla | rlzal:ia M* 31

Base de telgopor o pnlyfan qem
mas grande quelatorta
Esteca, bolillo y ruleters

Paio 3. Estirar una capa de pastillaje
amarillo de 1 cm de espesor, apoyar la
mamadera y cortar win circulo con la
medida de esta pieza. Pegar el redondel
con agua sabre la parte superior de |3
mamadera, aplastarlo un pococon la
migne ¥ marcar bordes con fa esteca,

Paso 5. Pegar |a piezs realizada en el
paso anterior sobre |3 parte superior de
la marmadera y realizar un orificio con
um palillo.




Paso 7. Apoyar el babero sobre algodan
darle forma con los dedos. Dejar secar.

Paso 6. Estirar una capa de pastiliaje de
gelatina de 1 mm de espesor y cortar el
bakrera con el modde; marcarle los
bordes con la boguilla N™ 31.

Paso B, Para realizar el volade, cortar una
tira de pasta de goma y rulétear unode  Paso g. Pegar el volado con agua

alrededar del babero, Dejar secar

Paso 12, Chupete, Realizar una bodi
pastiflaje del mismo color de |3 tetina de
la mamadera y afinar uno de sus lados.
Cortar un pequeno circulo de pastillaje
de gelatina amarilio y aplanario; formar
&l ano del chupete y dejar secar.

Paso 1. Transferir el disefo sobee ol
babero y pintarlo con colorantes. Pegar
zcantas en L wnign del cuelloy dejar

secar, Pealizar un modito de cinta bebe.

Paso 10, Cargar un cartucho de papel
con la boguilla [ka, Nenarlo con glace
verde a punto mediano y decorar la
unian del volado con el babero con
punto corddn.

Paso v3. Ravar sobre una lija las tizas
amarilla, blanca y verde; cargar el pincel
y pintar el are del chupete dejando
algunios claros.




Paso a4 Forrar fa base de telgopor con
pasta americana tediida de verde ¥
cubirir sus bordes con una cinta
{sostenerla con un alfiler hasta queia
pasta se seque y luego pegar Lxs
puntas con glacé),

Paso 17, Cargar un carkucha con la
boquilla lisa M2+, llenarlo con glace verde
a puntto mecian, apoyark sobre el lateral
y realizar pequefias lineas horizontales
{simulando &l plnto smack de costura).

Paso 20, rmar un amito alargada con
[as flores y algunos lazos de cinta bebe
blanca Intercalaclos, Linir el ramo con
cinta éngomada.

! ,II. EHM'EII-JEHF

Pasos. Estirar pasta de goma con el palo
de amasar y luego pasarel cafo de
pléstica rayado sobre toda la Superficie.
Cortar 6 rectangulos de pasta cuyos lados
targos midan 3 cr menos que e alto de 1z
torta; pellizcar as superficies con la pinza
de: punta (ver moldes), Defar orear.

Paso 18. Realizar mofitos de cinta bebe
verde agua y pegarios con glacé sobne las
esquinas de la base y de la torta,

Paso 21, Clavar el ramito sobre uno-de ko
costados de la tarta, Pegar la mamadera y
el babero con un poco oe glacd,

(1w
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Paso 16, Estirar tiras de pasta de goma de
2 cmde ancho y ruletearlas para formar
s voladios. Pegar los volados con agua en
la parte posterior de los rectingulos y
colocarios alrededor de & torta formanda
el lateral {realizar 1 lade por vez),

Paso1g. Corlar florecitas de pasta de
gormia. Afinar los bordes de las flores con
el bolillo, acocarlas en bos centros y
realizarles un pequeia doblez en las
punitas, Humedecer los cenlres on un
poquitode agua e introducires el
alambre. Dejar secar y pegaries las
peritas con glace. Rayar tizas amarilla y
blanca sobre 11lja, mezclar ambos
cobores y pintar las floves,

| “ﬁfwﬂﬂ |
Hﬂﬂl%ﬁquﬂll!gﬁ i caio
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Dulces suenos

Animalitos y cuna modelados para un dia especial,

Materiales
1torta redonda de 26 cm de
dimetre

Pasta americana: 2 formulas
{vermoides) =
Pastillaje de gelatina: 1 fdrmula
vermoldes)
Clace real de 2 claras {ver molde:

Pazo 1. Cuna. Espolvorear la mesada
con fécula de maiz y estirar una capa
de pastillaje de gelatina de 2 mm de
espesar, Transferir bos disenas a un
carton y recortarlos. Apoyar los moldes
sobiee el pastillaje, cortar las plezas con
el bisturi y marcar siis contornos con L
esteca. Dejar secar.

Paso 4. Apayar |3 base de la cuna sobre
un trocito de telgopor de
2cm de altura.

Dulce de leche

Colorantes: amarillo, rajo, marron,
azul. violeta, verde ylila.
Cartantes: de flor, de babero y
redondo de 2cm de diametro
Boguilla rizada N* 31

'ﬁ:-n:

Paso 2. Transfenr bos ditujos a a
cabecera y al frente de lacuna; pintarlos
con colorantes y defarios secar,
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Pincel fino v bisturi

Radillo marcador y marcador
deondas 3
Finza para marcar y esteca
Tizas pasteles: blanea, vielets,
amarilloy verde.
Pasta de goma [ver moldes)
Base de palyfan o telgopor
Carton y pape| aluminio
LCartuchos de papel

Cintas bebé: rosa, celeste y

=AML
Paso 3. Rallar cor |a fija las tizas vioketa
v blanca, y mezclarlas para formar lila;
rallar las tizas amarilla y verde, y
mesclailas. Pintar bos fondos de La

cabecera y del frente con los dos tonos.
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Pasa 5. Libicar los laterales a los
costades de la base y pegarkos con glace
a purntc medano. Unirla cabecera a la

plecera, Degar secar y retirar el telgopor

Faso 6. Modelar la almohada con
pasta de gomma i marcar sus
bordes con una pinza,

Paso 8. Bebé. Tedilr un poco de pasta
de goma de colos piel y reallzar una
balita; espolorearia con féecula de
maliz, colocara en el molde de carita
y presionaria para darle forma.
Desmoldarla e insertarle un palille
en el cuello.

Paso 7. Hundir el centro de la
almohada con la yerna del dedo

Pase 9. Para formar el chupete, teflir de
amarille una pequena bolita de pasta y
aplastarla con la mano; colecarla sobre
la beeca del bebé y reallzar [a argolla ¢ SN
con un pedacito de pasta. Pintar los Paso 1o, Pegar la almohads en lacuna con glacé real, Acomodar un trocite de
ojos y el cabello con coloranbe marrdn, ¥ luego la cabeza sobre fa almohada algadon simulando el cuerpo,

.-'E
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Paso 12, Sdbana. Estirar pasta de goma
blanca y cortarla con forma de ondas.

Paso 14. Doblar bos bordes de la pieza
hacla adentro v colocarl en ka cuna.

== -
if --\:,: i

e i
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Paso 15 Cortar baberos de pasta de
goma verde, rosa y azul; marcar los
bordes con la boquilla rizada N® 31y
ruletear los contornos.

pagna 15 | Froyecio N 19

Paso n. Colcha, Estirar un poce de
pasta de goma tenida de amarilko y
marcaria con el rodillo.

can laesteca para que kas piezas queden unidas,

Paso 16, Cortar varios circulos de
pastillaje de gelatina amarillo de 2 cm
de didmetro; con otra cortante o oon la
base de la boguilla, marcarkes un
redondel pequedio en el centro y
recavtarlos: Preparar varlos aros de
diferentes calores. Dejar secar




Faso 19, Estirar la porcidn de pasta
americana lila y cortar un circule de
17 em de diametro, Texturar la
superficie golpeando con el pincel
inclinada. Marcarel contorno de la

alfornbra con una esteca.

Paso 21. Pegar los chupetes y los
baberos con glace real sobre los
laterales; adheris la alfombra con
agua en el centro de la torta,

Cargar un cartucha cerrado con
gelacédila a punto mediano, cortarle
apenas la punta y realizar pequernas
puntos sobre el lateral de la torta,
Repetir ol precedimiento con

glace tefido de verde,

Pasa 17, Cortar circules de 2 cm de
diametro de pastiflaje de gelatina de
distintos colores. Dejarkos secar, Realizar
bolitas de pasta de goma tefida con una
pizca de marran, afinaries umo de sus
lados v adherirlas a bos ciroubos oon un
poco de agua. Dejar secar, Unir los aros a
los chupetes con un poco de glace,

Paso18. Alfombra. Tefir una parcidn

de pasta americana con colorante -
vigleta y modelar wn cillndro
pequend: preparas un cilndns grande
de pasta blanca y unirlo con el violeta
para que se fundan los colores,

Pasa 20, Forrar [a base de polyfan con
pasta amerncana lila {preparada con el
procedimiento explicad en el paso &)y
cueir el contormo con la cinta de motivos
infantiles. Pegar la torta con dulce de leche
sobre & cartén forrado con paped aluminia,
y culbrirla con pasta americana, Pegar el
cartan a la base con glace. Cargar un
cartucho con Ll boquilta rizada; llenario
con glacé real 3 punto mediane y realizar
unia guarda (ver pag. 51 en el borde inferior,

Paso 22. Pegar la cuna scbre 1a
alformbra con un poct de ghace.
Mizdelar bos escanpines, los ositas y los
congjos, ver pag. ) y acomodarkos
solbre |a torta, Por Gltime, pegarcon
glacé algunos mofitos de cinta bebé
sobre los chupetes y baberos.

Il T S '”
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Pequena princesa

Vestida y capota de lgo para la homenajeads.

Cinta de organza blanca de 1 cmde
ancho L
Perlitas, telgopar y rodillo marcador

Ecrlnrant.-:s rosa y verde

Base de pol:.rfan {4 cm fﬂés.grande
Materiales que la torta)
1torta rectangular de 35 % 25.¢m Dulce de leche Corazones rosas [ver pag. sl
Pastillaje de gelatina: 1 fdrmula Cartuchos de papel Wailon o papei film v tul
(wer moldes) Carton y papel aluminio Cortante de flores pequedias
Pasta americana;: 2 farmulas Cinta bebé rosa Tizas pasteles: roja, amarilla y blanca
{ver moldes) Cinta engomada blanca y clnta Pasta de gorna: 1 farmula (ver malde)

Glacé real de 2 claras (ver moldes) adhesiva

Bisturi o cortante filoso y esteca




Paso v Espolvorear lamesada con fécula Paso 2. Transferirél disefin de lacapotaa  Paso 3. Unir [as piezas de la capota
de maiz; estirar el pastilaje con e palo un carton; apoyar el mokde sobne el cuando estan frescas con un poco de
de amasar y pasarie el rodillo rayado. jpastillaje y corfarlo con el bisturi. agua. Dejar secar,

Paso 5. Contoma de la capota,
Cargar un cartuche de papel con la
hoxquilla lisa pequedia, llenarke con glacé a
jpunto mediana y decorar |a superficle con
punto gotita, Llenar un cartuche cerado
con glace rosa a punto lviana, cortarle
apenas la punta y realizar motitas.
Freparar 2 lazos de cinta de organza,
apregaries una perla y pegarios con glaceé,

Paso 4. Modelar un corddn de
pastillaje, marcario con |a esteca y
pegario con un poos de agua sobre ef
borde de la capota

Pazo 6, Vestido. Cortar un rectangulo

e tul que sea 3 em mds prande que el Pasa 7. Ublcar el disefio sobre el Calocar el tul {béen tirante y con el
disefio e hilvanarle el borde superion telgopor, superponer una hoja de nailon  hikvan hacia arriba) y sujetarlo con
¥ ajustar todo con cinta adhesiva; alfileres inclinados.




Paso 8. Preparar la pechera con el
pracedimiento explicade.

g : 2
Paso1c. Realizar las ondas con punto

I~

Faso g. Cargar un cartucho de papel con hacia adelante v hacka atras para realizar

la baquilla lisa pequeria y glace real e punto cordén. Cargar otra cartucha corddn y glace blanco.
verde a punto lviano, Ubicar la boguilla o 1 boquilla ksa pequena, llenarle con

sabre el diseiio (con una inclinacidn de glacé rosa a punta liviano y formar los

45°). presionar el cartucha y desplazarlo jpétabos de las flores con formnas de gotas.

Paso . Cortar el vestido
inmediatamente con el bisturi o
un cortante filosa.




£ = Paso 14. Eliminar |35 puntas de la torta
Pasa 12, Levantar af vestido tomédndolo  Paso 13, Apoyar el vestido v la pechera {ver moldes) y pegarla con dulce de leche
por ta parte superiar y fruncirlo para sobee un trozo de papel aluminio; sobire un cartdn farrado con papel de
dar forma. modelarlos y dejarlos sacar aluminss Cubris toda la superficie con

pasta americana tefida de rosa.

Paso w6, Ubicar una cinta bebe rosa
sobre la cinta blanca colocada en el
pasa anterior Pegar la torta sobre
{a base con un poco de glace y
decorar su contorno con 2 hileras
de cinta bebd rosa.

Paso 15, Forrar [a base con pasta
americana y cubrir su contormo con
cinta blanca,

Pasa 17 Cargar la manga con la L
pequilla rizada, llenarla con placé real 3 Paso 1B, Cargar un cartuche cerrado con - corazones rosas sebre |os laterales de la
punto mediano y realizar un borde en glacé blanco a punta liviano, cortarle tarta. Terminar con  pegquenas mokitas

la unidn de la torta con la base, apenas la punta y pegar alguncs de plack




Paso z0. Espolvorear [a mesada con
fécula de maiz, estirar |z pasta de
goma y cortar |as florecitas:
afinarles los bordes, acocarlas y
pellizcarles las puntas. Pasarles un
estambre de alambre con perlitas
humedecida apenas con agua.
Dejarlas secar boca abajo.

Paso 22, Cortar pequeios lazos de cinta
babd y adheridos a las florecitas con
cinta engomada, Armar un ramo de
flores alargade, sujetario con cinta
engomaday davarlo sobre un costado
de la torta, Apoyar el vestido y calzar la
pechera. Pegar la capoka y un mofito de
cinta bebsd con ur poco de glacé real.

Paso 23, Rayar con la lija las tizas
amarilia, rosa y blanca (por separadal,
Pinttar de amarilio los centros de la flomes

FroyecioN® 20 | pinazi

Paso 1. Preparar varios moditos de
cinta bebé y adherirles los corazones
con un puntito de glacé. Dejar secar.
Pegar kos monos sobre los laterales
dela terta con un punto de glacé a
punta mediano,

y colorear dos pétalos de rosa {rojo
mezclado con blanco). Dejar algunas
flores sin pintas
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Carita angelica (S?ﬁ)

Un bello presente para un bautismo inelvidable.

Materiales

Pasta de goma: 1 formula Calorantes vegetales: marron y azul  Broderie de & cm de ancho

[ver maoldes) Cartdn y pincel fino Base redonda de telgopor de 1o cm
Moldecon formadecarita  Palillomarcadoryesteca ~ dediametro

Glace real _ Cinta bebé blanca




[ ]
Pasa 1. Realizar 1 bolita de pasta de
goma ce color plel, espolvorearta con
focula de maiz, colocarla en el interor
del malde y presionarla con los dedos
para realizar la cabeza.

Paso 4. Estirar una porcion de pasta
de goma tefida de azul y darle forma
alargada con el palote; pasarke el
palo marcador.

T

Paso 7. Cubrir el cusrpo del bebé con la
jpasta (dejar libre a2 cabezal, unir los
laterabes con un poco de agua ¥ marcar
los bordes con una esteca.

Paso z. Desmoldar la cabeza v alisarla
con los dedos. Codocarle un palillo, clas
varla sobre un telgopor y defaria secar.

con el pincel fino cargado con
golorants marra,

Pasa 6. Pegar con agus uni balita de
pasta azul sobre |a boca del bebé,
aplastarla para formar el circulo del
chupete y adherit un circulito de pasta
blanca para simular el arc,

Apoyar |a cabeza sobre [a pasta azul y
realizar el cuerpo con el algoddn.

Paso 5. Traskadar el disefio a un cartan,
apoyar éste sobre [a pasta y cortarla,

Paso 8. Levantar la pasta que rodea la
cabeza para foemar la capota, y darke forma
apoyandola sobre algoddn. Dejar secar.

Paso g. Fruncir el broderie y pegarka
sobire un circuby de telgopor. Realizar
moditos de cinta bebé banca y pegarlos
conun punto de glace. Por itimao, unir el
trabaje al broderle con glacé real



Proyecto 19 - Namero &
' Manta Almohada
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Proyecto 20 - Nimero 6

\ Torta rectangular

25 cm

Capota

N

Doblar por la mitad

Calar




. Cortarlas
"+,  puntas

Capota

Bem : /
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Proyecto 18 - Numero 6
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Proyecto 21 - Nimero 6

Fruncir el broderi
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Recetas basicas

Pasta americana

Ingredientes

feerenlednaiiboon

Agua: & cucharadas

Glicerina: 1/2 cucharada

Glucosa: 1 cucharada
Vegetaiina: 1 cucha rada o
Azibear impalpable cernida: 1/2 kg
Esencla de menta, chocolate u otra a eleccian
Colorante vegetal

Preparacian

1 Valcar el agua en un recipiente, incorporar la gelatina comao lluvia y mezclar bien. Calentar a bafio de Maria.
Pasar la preparacion a otro contenedor y agregar la glucosa, la vegetalina y la glicerina, Disolver todo a bafio
de Marfa.

2 Retirar |a mezcla del fuego y perfumarla con unas gotas de esencia. Incorporar el azicar impalpable
lentamente, revalviendo con ia cuchara hasta obtener una preparaciin blen cremaosa.

3 Volcar un poco de azicar impalpable cernida sobre la mesada, acomodarla fermando una corena y ubicar la
crema en el centro. Comenzar a amasar; incorporar el azicar lentarmente v continuar amasando. La masa podri
ser utilizada cuando esté bien elastica y no se pegue en los dedos.

4 Teiiido. Mojar la punta de un palillo con colorante vegetal y desplazarla por una pequefia porcion de pasta.
Linir el resto de [a pasta cen la porcién coloreada y amasar bien.

Pastillaje de gelatina
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Agua:igtaza
Celating sinsaboer-1/2 cucharada

Azicar impalpable tales: 4cog

1 Colocar ¢l agua en un reciplente, espolvorear la gelatina y mezclar con una cuchara, Disolver la preparacion a
bafio de Maria, Verter |a gelatina disuelta en un bol e incorporar lentamente el azicar impalpable cernida,
Mezclar todo hasta formar una crema.

2 Colocar el azdcar impalpable sobre [a mesada y formar una corona; ubicar la preparacion en el centro,
Incorporarie el azicar de los costados y mezclar bien.

3 Arnasar el pastillaje durante unos minutos (hasta que no se pegue mas en los dedos) y colocario #n una bolsa
de nailon. Cerrar la bolsa para que no se liene de aire.

Consejos: Después de estirar el pastiliaje, cértelo inmediatamente para que no se seque. Esta pasta se puede
almacenar en un recipiente cubierto con un nailon. 5i el ambiente donde guarda el pastillaje es demasiado
seco, coloque un trapo himedo sobre el nailon.



Pasta de goma

Ingredientes

Azicar impalpable {fina como talco): 300 g
Agua: 4 cucharadas

Glucosa: 1 cucharada

CMC:1 cucharada al ras

1 Cernir el azdcar Impalpable en un bol, incorporar el CMC y mezclar. Diluir [a glucosa con el agua en otro
recipients. 3

2 Incerporar la glucosa al bol y mezclar hasta obtener una preparacién homogénea.

3 Amasar hasta gue la pasta sea eldstica y no se pegue en las manos. Envolver [a masa con un nailon y
colocarla en un frasco de vidrio hasta el momento de usarla.

Glaceé real

Ingredientes

Huewvo: 1 clara =

Azlicar impalpable cernida: 250 g
Juge de 1/2 limén colado o1 cucharadita

B

Preparacion
1 Mezclar fa clara de huevo con un poco de azucar impalpable,

2 Verter el jugo de liméan o el &cido acético y mezclar con 13 batidora eléctrica (entre 5 y 10 minutos) hasta que
la preparacion adquiera consistencia cremaosa,

Consistencia
Slempre depende del trabajo que se va a realizar. Una pasta muy liviana puede espesarse con un poco de
azicar impalpable taleo cernida; una demasiado espesa, puede sligerarse con agua o jugo de limon.

Puntos del glacé

Liviano
Es el mas brilloso de todos.

Mediano
Es un poco mas espeso y tiene poco brillo.

Pétalo
Tiene bastante cuerpo. Es el gue se usa para preparar flores pergue es el dnico que impide que éstas se
desarmen,







Marcar




