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Heceias basicas | paginad

Torta galesa

Ingredientes
= Yemas de huevos: 5

=+ Pasas de uva maceradas; 250 g

- Azlicar negra: 200 g

- Nueces y almendras: 250 g

+ Manteca: 200 g

= Miel: 2 cucharadas

« Harina comun :350 g

- Polvo para hornear: 2 cucharaditas

« Especias para tortas: 1 cucharada

- Canela:1 cucharada

« Clavo de olor:1/4 de cucharadita

- Conac: zoo €cm3

- Fruta abrillantada macerada: 250 g

Paso 1, Batit la manteca y el azlicar negra

hasta formar una crema.

Paso 2. Incorporar las yemas (una por vez)
mezclando continuamente con una
espatula.

Paso 3. Agregar |a miel, las especias, la
canela y el clavo de olor. Revolver con |a
espatula para que todos los ingredientes
seintegren.

Paso 4. Mezclar |a harina con el polvo para
hornear con la espatula de goma, colocar
la mezcla en un cernidor e incorporar una
partea la preparacion.

Paso 5. Verter el cofacy agregar el resto
de la harina en forma intercalada:

Paso 6. Colocar |as nueces y las almendras
espolvoreadas con harina. Incorporar el
resto de las frutas y mezclar bien.

Paso 7. Batir las claras a punto nieve y
unirlas a la preparacion con movimientos
envolventes,

Paso 8. Enmantecary enharinar un molde
redondo de 24:cm de diametro y llenarlo
con |a preparacion. Cocinar €n horno
moderado duranie una hora. Retirar y
desmoldar sobre rejilla,

Para tener en cuenta




Pasta de goma

Ingredientes

« Azicar impalpable (fina como talco): 300 g
» Glucosa: y cucharada

« CMC: 1 cucharada sopera al ras

Paso 1. Cernir el aziicar impalpable en un
bol e incorporar et CMC, Mezclar.

Paso 2. Diluir la glucosa con el agua caliente.
Paso 3. Incorporar el aziicar al bol y mezclar
hasta obtener una preparacion homogenea.
‘Paso 4. Amasar un poco y luego incorporar:
'el'azﬁq.ar:'hasta' que sg.'f'orme-'-ﬁna: pasta
efastica que rio se pegue en [as manos,
Paso 5. Erivalver la pasta con un nailon'y
colocarla en un frasco de vidrio. De esta
forma, se puede conservar por un afio.
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Hojas de hiedra

Paso 3. Cortar varios segmentos de alambre y
humedecer sus puntas con un poco de agua;
colocar un alambre en cada hoja y taparlo con

Paso 1, Espalvorear la mesada cor ur poca’
de fecula de maiz; estirar una delgada.
capa de pasta de gomayy cqrtar-lh_s hojas
gor un cortante.

Paso 2. Espolvorearel marcador de

‘nervaduras con fécula de maiz colocarle Lna

hoja de pasta encima y tocarla suavemente
con los dedos (sin ejercer demasiada presion,
para que la masa no se pegue). Repetir el
procedimiento con el resto de las hojas..

Nomeolvides

Sl

Paso 1, Realizar una bolita de pasta de gomay
modelarla con las manos hasta formar ina
lagrima; ahuecar la parte ancha con un bolillo.

Paso 2. Afinar los bordes con los dedos.
Paso 3. Apoyar el cortante sobre la parte
planay cortarla:

lamisma masa . Curvar las hofas para darles

‘un poco de movimientey dejarlas secar..

Paso 4. Mezclar colorante vegetal bordd con
\unas gotitas de agua; cargarun pincel y:
pasario por las hojas. Defar secar.

Paso 4. Marcar las lineas del cantro de la
florcon una esteca.

Pas 5. Modelar los pétalos con los dedos
para darles movimiento.

Paso 6. Alambrar los estambres y unirios.
con cinta engomada;insertarios en el centro
de la flor y pegarios con un poco de agua.
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FI = t - d Las flores de pastade goma se pueden pintar con colorantes vegetales,
o r e s p l n a a s pero coloreadas con tizas ralladas quedan mas naturales y delicadas,

49 .
da

od

excedente sobre un papel y pintar el ‘axcedente sobre un papel y pintar les

centro de la flor. pétalos (dar la cantidad de manos que se

Paso 2. Rallar tizas amarilla, blanca y mecesiten para obtener el tono deseado),
‘Paso . Rallar una tiza amarillaconuna lija  naranja; mezclarlas pata formar color ‘Paso 3. Por tltimo, pintar el caliz con tiza
fina, pa_is_a;__un--p_inccl;_st_x.aug.;_c_'ﬁh_s_c__agga'r el -salman, pasar el pincel, descargar el verde rallada.

Jazmines

&

Paso 1. Realizar una bolita de pasta degoma  con una esteca para realizar el pimpolio. Paso 4. Pellizcar las puntas de Ios pétalos.
y modelarla con las manos hastaformaruna  Paso 3. Realizar una bolita de pasta de Paso 5. Doblar |a punta de un alambre
lagrima. Doblar la punta de uri alambre, goma y modelarla con las manos hasta fino, h_dmed'ecerl_a con un pocode aguay
hﬁmedeceﬁa.un-pacn con agua e insertarlo formar una lagrima. Ahuecar la parte hundirla en el centro de I flor, Dejar secar.
) enla Parte mas ﬁga.de‘la']ﬁgrimai, anchade la [é__gj'lma. con_una'.e_stéca..ﬁor.tar Pasoiﬁ.-.Catg_ar un pincel con un poco de tiza
Paso 2. Masajear 1a pasta con los dedos para:  los 5 pétalos con una tijerd pequena y amarilla rayada con una ljjay pasario por el

que se adhlera al alambre. Marcar fos pétalos.  modelarios con los dedos.. centro de |a flor.
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Flores modeladas a mano

Paso 1. A) Realizar una bolita de pasta de
gomay modelaria con las manos hasta

formaruna [agrima..

B) Ahuecar la parte ancha de |a lagrima

«con un bolille. '_ l ?
C) Formar los petalos con una tijera

pequena.
Paso 2, Apoyar los dedos sobre |os pétalos.

g

'y desplazarlos suavemente del centro de la
flor hacia afuera para formar la punta.
Paso 3. Marcar |as lineas de los pétalos con
una esteca.

‘Paso 4. Unir los estambres y el alambre con
cinta engomada.

Pasa 5. Humedecer el centro de la fior con
un poco de agua e introducir el alambre
con los estambres.
Paso 6. Por ﬂlﬁmo. acomodar los pétalos
con [os dedos..

e e Hun -
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Pasacintas

Paso 1. Tomar una cinta de 2 ¢m de largo y
pinchar un alfiler en su parte media.

Pase 2. Coftar n carton con |a forma del
pasacinta (redondo, rectangular, etc.),
apoyarlo sobre la pasta y pinchar la cinta.
Paso 3. Levantar el alfiler con la cinta y

pincharlo nuevamente (junto a la marca 4

anterior),

Paso 4. Repetir ¢ paso 2y colocar un alfiler  Paso 6, Cortar una cinta (igual a la

en cada extremo de Ia-aﬁt_a_. preparada en el paso 1) y hundirla en el

Paso 5, Con un bisturi, realizar tin corte (def  corte con la ayuda de una esteca. Repetir
anchio de |a cinta) en cada punte marcado el procedimiento, dejando 2 cm entre Una
con alfileres. cintay la otra.

Existe una gran variedad de modelos de distintos tamafios.

U s o d e pi n z a S Se/consiguen en |ascasas de reposteria.

Antes de utilizar una pinza, hay que
graduar su abertura con una gomita o
cinta de enmascarar.

Para tornar.como gufa, colocar uncartoricon  Este trabajo también se puede realizar sobre
la forma de |a guarda: un roliito de pasta fresca pegado sobre el
Farrar la torta y, cuando la pasta ain esta borde de una torta forrada. Para obtener
blanda, apoyar el cartén, hundirlapinzaen  bugnos resultados, es fundamental trabajar
forma perpendicular y pellizcan sobre unia pasta fresca y recién colocada.
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Jazmines en flor

Hojas de hiedra de pasta de goma
Un maravilloso ramo como augurio de dicha. Cinta blanca con bordes alambrados

de 7 cm de ancho: 9o cm

Palitos de brochette

Materiales Boquillas: rizada pequefia N° 31y
1torta redonda de 30 cm Espejo de 40 cm de lado lisas N° 60 y 10

1torta redonda de 24 cm Base de polyfan o de telgopor de Cinta de 2 cm de ancho

Pasta americana: 3 formulas 40 cm de largo y 2 de ancho Tanza con perlas y cinta engomada
(ver moldes) Cartones bases y cartuchos de papel ~ Alambre dorado trenzado

Marcador de ondas Glacé real Colorante vegetal color naranja




Paso 2. Cortar la torta pequena con
forma de media luna (ver moldes).

Paso 1. Pegar el espejo a la base con glacé real y cubrir el borde con la cinta de 2 em. Colocar las dos tortas sobre los
cartones bases y forrarlas con pasta

americana. Masajear la cobertura con
las manos.

Paso 3. Estirar sobre la mesada una
pequena porcion de pasta americana
de aproximadamente 2 mm de espesor
y cortarla con el marcador de ondas,

Paso 4. Pegar la torta al
espejo con glacé real.
Humedecer la guarda
con un poco de agua y
adherirla en el borde.
Marcar los centros de cada
onda con la boquilla N® 31,

- ondas se puede reemplazar
tin con la forma deseada.




r e
Paso §. Cargar un cartucho con la 5 - ~

boquilla lisa pequena y glacé real a - &l 5 TN

punto mediano tefiido con una pizca de Paso 6. Colocar varios grupos de cartucho con la boquilla lisa N° 60 y
colorante naranja; realizar varias motitas  palitos de brochette sobre |a superficie  glacé a punto mediano; realizar la

y flores de lis alrededor de la torta. de |a torta mas grande y pegar la guarda de terminacion,

media luna con glacé. Cargar un

Paso 7. Unir dos piezas de alambre
trenzado con cinta
engomada.

~

Paso 8. Realizar las flores ylas hojas (ver

pag. 7). Comenzar a armar un ramo con |

el pimpollo, los jazmines y una hoja de

hiedra; unirlo con cinta engomada. Paso 9. Completar el ramo con flores, una media luna con la pieza de
hojas y tanzas con perlitas. Formar alambres forrados.

ﬁmmgwmmﬁémﬁp"




Paso 10. Cubrir el alambre con forma
de media luna con el ramo de flores.
Con el mismo procedimiento,
preparar otro alambre alargado un
poco mas pequeno.

Paso 1. Colocar el ramo con forma de
media luna sobre |a torta y rodearlo
‘con el otro ramo.

Paso 12. Armar un mofio con la cinta blanca con bordes alambrados y pegarlo
'sobre la media luna con un poco de glacé real.

Paso 14. Colocar el ramo redondo sobre
el nudo del mono y acomodar el ramo
alargado de manera tal que caiga
sobre |a torta grande.







Muy romantica

Un disenio original realizado con cintas de colores.

Materiales
1torta cuadrada de 24 cm

1 torta cuadrada de 30 cm

Cinta de organza beige de 2 cm
de ancho

foN° 11

Ramitas secas

Tanza con gibré

Cartuchos de papel y papel aluminio
Boquillas lisas: N° 10 y 60

Glaceé real de 1 clara

2 bases de polyfan o de telgopor
Dijes, perlitas y 2 anillos

2 cartones bases

Pasta americana: 4 férmulas
(ver moldes)

Rosas de tela: bordds y beiges

Esteca y alfileres con perlas

Alambre forrado de verde

Colorantes: marrén y amarillo

Cintas de organza bordé o rosa con
bordes bordo de 1 cm de ancho

Cinta de enmascarar

Cinta bebé beige

Pegamento universal o pistola
encoladora

Paso 1. Forrar las bases de polyfan con
pasta americana tenida de beige (una
| ' pizca de marron y otra de amarillo).
| Colocar una cinta de organza beige
‘ | alrededor de cada base y superponer
' una tira de cinta bordg; sujetar las
| esquinas con alfileres.

| ‘ - Paso 4. Colocar una cinta sobre cada
punto marcado, cruzarlas sobre las
tortascomoseveenla
== fotoyajustarlasala
[, base con laayuda

de una esteca.

Paso 2. Ubicar |as tortas sabre los
cartones bases y forrarlas con pasta
americana de color beige. Acomodar
las coberturas sobre los laterales para
que no se formen pliegues.

Paso 3. Pegar las tortas sobre las bases
de polyfan con un poco de glacé.
Realizar una marca en el centro de
cada lateral de las tortas,




Paso 5. Cargar un cartucho con fa
boquilla lisa N® 10, colocarle glacé real
beige (amarillo mas una pizca de
marron) a punto mediano y decorar las
esquinas de las tortas con punto
enrulado (ver moldes).

Paso 6. Retirar la boquilla N® 10
del cartucho, colocar la N° 6a y
realizar una guarda en el borde

inferior de cada torta.

VK-‘_:“‘-- 5
it A L .r_'
Paso 8. Envolver los dijes i -t
con papel aluminio. L ’ y
\._./'}

Paso 7. Pasar las cintas bebé por los
dijes y atarlas con pequefios nudos.

' Paso g. Pegar una perla en la punta de
| cada cinta bebé con pegamento
I universal o la pistola encoladora. Paso 10. Realizar dos rulos de cinta de con cinta engomada. Repetir el
| {] organza beige y unirlos a un alambre procedimiento.
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Buena idea
Los ramos de flores se pueden
preparar con varios dias d
anticipacion y guardar en
bolsitas de nailon para
preservarlos del polvo.

Paso 11. Comenzar a armar el ramo
intercalando rosas de diferentes

colores, cintas y ramitas secas.

_ 12 1 )
Paso 12. Unir el ramo con cinta de enmascarar. Preparar otro ramo igual con el Paso 13. Alambrar las tanzas con gibré
mismo procedimiento. y colocarlas en los ramos.

Paso 14. Realizar un pequefio orificio

en el centro de |a torta pequena e = . e
introducir las cintas y el ramo. Paso 15. Con pegamento universal o cintas. Por ultimo, colocar los anillos
pistola encoladora, pegar un moiio de sobre la torta formando un corazén.

cinta y una rosa sobre las uniones de la







Cartuchos de papel

Glacé real de 1 clara

Colorantes vegetales verde y rosa
Boquilla lisa N° 2

Rosas naturales: chicas y grandes

Blanca y radiante

Pureza y felicidad para una noche muy especial.

' Gipsophilas
Materiales Perlas con tanzas
Torta con forma de flor de 23 cm Alfileres con perlas Tubo de vidrio
I Torta con forma de flor de 32 cm Cintas bebé finitas: rosa y blanca Cartones bases y carton
| Pasta americana: 4 formulas Cinta de organza de 2 cm de ancho  Papel manteca y algodon
(ver moldes) Alambre finito Bandejas de polyfan de 2 cm de ancho
Pinza marcadora y tijera Cinta engomada verde Esteca

Paso 2. Cortar las bases de polyfan para
que sean 5 cm mas grandes que las

l Paso 1. Colocar las tortas sobre los tortas y cubrirlas con pasta americana :

| cartones bases y forrarlas con la pasta  tefida de rosa. Colocar una cinta sobre  Paso 3. Cortar una tira de papel manteca
i americana, Masajear las coberturas el borde de cada base y sujetar sus con la medida del contorno de la torta

i para que las superficies queden lisas. extremos con un alfiler con perla. grande, y doblarla en cuatro partes.

4

Paso 4. Abrir [a tira y deblarla por la mi-
tad (por el ancho). Marcar bien el doblez.

Paso 5. Apoyar la pinza sobre el papel,
formar ondas y recortarlas con la tijera.




Paso 6. Abrir |a faja de papel, colocarla
sobre el borde de la torta y sostenerla
con un alfiler.

Paso 8. Preparar dos circulos de carton
de 15 y 19 cm de diametro; ubicar uno
sobre cada torta y sostenerlos con
alfileres. Cortar trocitos de cinta de 2 cm
de largo y colocarlos alrededor de los
cartones con la ayuda de una esteca (ver

Pasacintas, pag. 9).

Paso 10. Cargar otro cartucho de papel
con glacé verde a punto mediano y
cortarle la punta en V.

Nt | iy

Paso 9. Pegar la torta sobre la base con
un poco de glacé real. Cargar un
cartucho de papel con |a boquilla lisa y

Paso 1. Apoyar el cartucho sobre el borde
de la torta y formar pequenas hojas junto
a las campanillas.

Paso 7. Marcar el diseno
con la pinza tomando la
faja de papel como gufa.
Este trabajo debe realizarse
cuando la pasta todavia esta
fresca, para que no se rompa. Retirar la
tira de papel con mucho cuidado.

glacé rosa claro a punto mediano; apo-
yarlo sobre |a torta en forma perpendi-
cular y realizar campanillas (ver moldes).

Paso 12. Preparar moniitos de cinta bebeé
rosa y pegarlos sobre los bordes de |a
torta con un poco de glacé real.




ar

Paso 13. Formar 2 rulos de cinta y unirlos con cinta verde engomada a un alambre
forrado. Repetir el procedimiento,

I (N3
Paso 15. Humedecer trocitos de algodon
con un poco de agua y enroscarlos en los
tallos de las flores. Unir todo con cinta
verde engomada,

Paso 17. Completar el ramo con
gipsophilas, cintas y perlas; unir todo al
alambre con cinta engomada. Preparar un

pagna 21 | ProyectoN® 12

Paso 14. Cortar los cabitos de las
rosas a 3 cm de los sépalos e
introducir los alambres de floristeria
con mucho cuidado.

ramo redondo con el mismo Paso 18. Abrir un poco el primer ramo (para que las flores caigan) y colocarlo en el tubo
procedimiento. de vidrio. Realizar un orificio en el centro de la torta y hundir el tubo.
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| Delicadas perias

Pequeios recuerdos para repartir entre los invitados.

Sonvenirs

| Materiales
| Pastillaje de gelatina (ver moldes) Almendras: cantidad necesaria Lija finita y pincel
Pasta de goma (ver pag. 5) Puntilla de 5 cm de ancho Cinta de organza
Moldes de tarteletas Gibre Perlitas y tanza con perlas
Tizas: amarilla, blanca y naranja Cola vinilica Qrganza, tul o gasa
Glacé real Cortante redondo Esteca

|
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Paso 1. Espolvorear la mesada con fécula
de maiz y estirar una porcion de
pastillaje de gelatina hasta formar una
capa de aproximadamente 1/2 cm de

.L espesor. Distribuir la pasta en los moldes
' y presionarla con los dedos para darle
forma. Cortar el excedente de pastillaje

con una esteca.

1
Paso 3. Forrar una tarteleta con
pastillaje, introducirle el cortante
redondo en el centro y retirar la
pasta que queda en el interior.
Repetir el procedimiento con el resto
de los moldes. Dejar reposar durante
unos minutos y luego desmoldar.

Dejar secar.
Paso 2. Dejar reposar durante unos
minutos y luego desmoldar. Dejar secar. i

Paso 5. Cortar pequenos circulos de gasa
y pegarlos con glacé real sobre el revés
Paso 4. Con la lija, rallar las tizas sobre de las tarteletas. Con un pocode glacéa  Paso 6. Preparar una flor de pasta de
un papel. Cargar el pincel con un poco punto mediano, pegar las perlas sobre goma (ver pag.) y algunos rulos de

de tiza y pasarlo sobre las tarteletas. los bordes de los souvenirs. cinta de organza; unirlos con tanzas
con perlas y pegarlos sobre el borde
superior de una de las tarteletas,
Repetir el procedimiento. Dejar secar y
decorar con las almendras.

| SN, 7

Paso 7. Agregar unas gotasde aguaala  Paso 8. Espolvorear las superficies con
cola vinilica, humedecer el pincel y gibré y dejarlas secar.
pasarlo sobre los bordes de la puntilla.

Paso 9. Sacudir el excedente de gibré.
Fruncir los circulos con un hilo y pegarlos
con glacé en las bases de los souvenirs.

almendras son un simbe






