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Pastillaje de gelatina

Ingredientes

= Agua: /g taza

= Gelatina sin sabor: 1/2 cucharada
- Azicar impalpable talco:goo g

3

Paso 1. Colocar el aguaen un recipiente;

espolvorear la gelatina y mezclar con una
cuchara. Disolver la preparacion a bafio

de Maria.

Paso 2, Verter la gelatina disuelta en un bol

eincorporar lentamente el aztcar
impalpable cernida. Mezclar todo hasta

formar Una crema, preparacion en el centro, comenzar a lncorpo-  (hasta que no se peguie mas en los dedos) y
Paso 3. Colocar el azlicar impalpable sobre rarle el aztcar de los costados y mezclar bien, colocarla en una bolsa de nailon. Cerrar la
la mesada y formar una corona; ubicar la Paso 4. Amasar |a pasta durante unos minutos  bolsa para que no se llene de aire,
Consejos
- Después de estirar el pastl)laje, cortelo ambiente donde guarda el pastillaje es
inmediatamente para gue no se seque. demasiado seco, cologue un trapo =
Esta pasta se plede almacenaren un humedo sobre el nailon.
recipiente cubierto con un nailen. Siel \ Como cortar
Il!ﬁti{ksasmw@ﬁﬂéﬂe tié'r'fﬁ'h 1y
/ Para tener en cuenta | 3
, U&!’queuha 'é‘gﬂ]alsig'i’ejer a ezas ¢
‘cada lado del pasti ltaje y bre uaasqperﬁc’(e itsa.
Tﬁm'ﬁﬁ-relg' hasta formar nol, fermica vidrig, etc.) y

secar, primero de un lado
% IU_BSQ dél otro.

lta qu“ wapst:gere 1a. dé}efas




Pasta americana

Ingredientes

+ Gelatina-sin sabor: 7 g (1 cucharada)
« Agua: 6 cucharadas

» Glicerina; 1/2 cucharada

» Glucosa:1 cucharada:

'+ Vegetalina:1 cucharada

+ Azticar impalpable cernida:1/2 kg

« Esencia de menta, chocolate U otra a eleccidn

« Colorante vegetal

Paso 1. Volcar el agua en un'recipiente,
incorporar ta gelatina como lluvia y

mezclar bien. Calentar a bafio de Maria.
Paso 2. Pasar la preparacion a otro
contenedor y agregar la glucosa, la
vegetalina y la glicerina. Disolver todo a
bano de Maria,

Paso 3. Retirar la mezcla del fuegoy
perfumarla con _una;_'ggtaﬂ:('e-g%m;l_a.
Incorporar el aztcar impalpable lentamente,
revalviendo con la cuchara hasta abtener
una preparacion bierl cremosa.
Paso 4. Volcar el azucar impalpable cernida
sobre la mesada, acomodarla formando:
una corona y ubicar [_a'grerr‘;‘_a;an-ﬁl--ge'rfmi.

‘Paso 5. Camenzar a amasar; Incorporar el
aziicar lentamente y continuar amasando.
Paso 6. La masa podra ser utillzada cuando
asté bien eldstica y no se peguie en los dedos.
‘Paso 7, Tefiido. Mojar |a punta de un palillo’
con colorante vegetal y desplazaria por
‘una pequena porcion de pasta, Unir el
resto de la pasta con la porcion coloreada
en el'._pasca-énkeﬁpr.

Paso 8. Amasar la pasta hasta gue ambas.
porciones se ntegren

El azdcar

* Slempre debe incorporarse cuando el resto
de la preparacion esta caliente o tibia.

» Para que la masa no se quiebre mientras la
‘estira, no se exceda en la cantidad de este

= Una pasta dura (con exceso de azlicar
impalpable) se puede ablandar un poco con

sqldcdlleite
« Si desea realizar una pasta con
anticipacion, preparela con muy poca azdcar

yluegoiincorporele el resto en el momento

de utilizarla.
» Durante los dias de mucha humedad, evite

el uso de glicerina,



lecnicas aplicadas |

Glacé real

Paso 1. Cortar un cuadrado de papel
aluminio, humedecerlo con aceite o rocio
vegetal y colocarlo en |a parte concava del
armador. Calzar la otra pieza del-armador y.
presionarla para darle forma al papel.

Paso 2. Acomodar el papel hacia abajo con
los dedos.

Paso 3. Armar un cartucho de papel,
colocarle la boquilla, cargarlo con el place
real y cerrarlo bien (acomodando sus
puntas hacia adentro).

Paso 4. Ubicar el cartucho sobre el armador
y.con la boquilla de costado. realizar las
cinco marcas para los petalos.

Paso 5. Apoyar la boquilla en la pared del
armador y formar [os tres primeros pétalos
con movimlentos cortos de avancey
retroceso. Ubicar fa boquilla entre dos de los
pétalosy realizar uno mas.

Paso 6. Pellizcar las puntas de los pétalos-
para gue |a flor guede prolija.

Paso 7, Cortar los estambres sin desarmar el
paquetito Tener en cuenta que una flor
siempre debe |levar unnamere impar (entre
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Laureles de la montana

Los |aureles de la montanase rnaj!z;n sobre armadores formados por dos plezasique se
encastran entre si. El tamano del armador depende del ndmero de'la boquilla (Ej: para un
armador N°2 se debe usar una boquilla de hoja mediana que, segin la marea, puede ser 67 6 76),

tres y once) de pistilos,

Paso 8. Cofb_car los estambres o pistilos en
el centro de la flor.

Paso g. Retirar I3 flor del armador y
dejarla secar enun lugar seco Sacar el
papel aluminio.



Flores de tul

lecnicas apli
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Paso . Espolvorear |a mesada con fecula:de
maiz o azicarimpalpable, apoyar el mazapan
-y-estira_rlq-d'o‘_n_él palo de amasar hasta gue
quede una superficie dé:apmimadameﬁte

3 mm dealto. Cortar 1a pasta con cortantes de
flores de distintas formas y tamarios.

Paso 2. Afinar los bordes de las flores con Jos
dedos. Cortar cuadrados de papel aluminio

Paso 1. Preparar un poco de glacé real
consistente. Colocar una porcion de la

pasta sobre |a:palma de |a mario )y
amasarla; formar una bolita y ubicarla
sobre uf cuadradito de tul.

Paso 2. Cerrar el cuadrado de tul hacia la

(uno para cada flor)y ubicarlos e el interior
de les armadores; colocar las flores de maza-
pan, presionar los centros para darles forma
y modelar los pétalos con los dedos. Dejar

secar en el papel aluminioy desmoldar.

Paso 3. Pintar uno de los lados de las flores
«con colorantes vegetales mezclados con
unas gotas de agua; acomodarlas sobre fa

base y colocar un trozo de alambre para
‘ajustaria.

Paso 3. Girar el alambre hasta que el glace
pase por el tul, Dejar secar,

Paso 4. Recortar el sobrante de tul con

la tijera.

Se pueden realizar con cobertura de
mazapan o.con unha mezcla de mazapan y
azticar impalpable (entre 250y 300 g de
aztcar impaig:iabte:.cada.soo g de mazapan).
12 preparacion debe ser bien elastica.

mesa y dejarlas secar. Darvueita las flores,
'coloreéflas'y dejarlas secar nuevamente.
Paso 4. Tenir una porcion de mazapan con
calorante amarillo, formar bolitas, apayarlas
sabre una malla o un colador y aplastarias.
Paso 5. Por tiltimo, humedecer las bolitas
-amarillas.con un poco de agua y pegar
una en el centro de cada flor.
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Flores y hojas alambradas

Azaleas de glacé

Paso 1. Cargar un cartucho o Una manga
con una boquilla para petalos. Humedecer
un pincel con un poco de calorante y
pasarlo por el |ateral del cartiicho (dondé
estd |a parte angosta de la boquilla),

Paso 2. Cargar el cartucho con glacé blanco.
Aceitar un trozo de papel de alumino,
colocarlo en el interior de un armador de
flores N" 2'y marcar la Ubicacion de

los 5 pétalos:

Paso 3. Apoyar la boguilla sobre el borde

del armadory comenzar a desp_l'a'zarla' sin
levantarla demasiado.

Paso 4. Seguir presionando el cartucho
hasta que caiga el glace formando el
petalo; luego, dejar de presionar y arrastrar
la boquilla haciael centro de |a flor.

Paso 5. Realizar 5 petalos iguales cortando
cada pétaloen el centrode la flor.

Paso 6. Cargar un pincel con colorante:
amarilloy pintar el centro de fa flor,

Paso 7. Cortar varios estambres (siempre
un nimero impar) e introducirlos en [ flor.
Retirar el papel aluminio con mucho
cuidado, Dejar secar.

Paso 8. Cargar unm cartucho con-glacé
verde, colocarle |a boguillalisa, ubicarlo
sobre |a base de |a flory presionarlo para
realizar el caliz.de 5 hojas.

Paso g. Doblar|a punta 'de:u_n alambree
introducirloen la flor. Pincelar [a unién con
un peco deagua

Paso 10. Preparar un ovalo de carton,
recortarle los bordes cotno se ve en la foto,
apoyarlo sobre un recipiente y acomodar

10

las flores arriba.



lecnicas aplicadas

Hojas de glacé

- a5

Paso 2. Doblar |2 punta del alambre forman-
do un ganchoy apayatlo sobre el glace.

Paso 3. Cambiar la boquilla lisa por lade
hojas. apoyar el cartucho sobre la pasta;
presionarlo y.desplazario de adelante
hacia atras.

Paso 4. Terminar de realizar las hojas y

pellizcarlas con los dedos espolvoreados
Paso 1, Cargar Un cartucho con 1a boqullla ‘o un poco de féculaide maiz.

lisa chica y glacé verde, realizar'un zigzag Paso 5. Cuando las hojas esten secas,
sobre tn nailon. retirarlas del nailon.

Flores de manzano

Paso 1. Cortar un circulo de papel que sea
1/2.emimas grande que el clavo medjano.
Paso 2. Cargar un cartucho de papel con la
boquillz de petalos y glacé real. Realizar

5 marcas sobre &l circulo. Ubicar ia bequilla
en posicion perpendicular sobre una de las
‘marcas y comenzat a realizar el pétalo desde.
el centro hacia afuera; una vez listo, dejar de

presienar y levantar el cartucho.
Paso:3. Preparar los otros 4 pétalos con el amarillo a puntae liviano,cortarle Ia punta.  Paso 5. Cargar un cartucho con glacé verdey
mismoa procedimignte. y realizar un punto en el centro de |a flor formar el caliz. Doblar la puri"ta deun'siambre_l

Paso 4. Cargar un cartucho con glacé ‘Sacar el papel del clavo y dejar secar. colocarlo en Ia flor y desprender el nailon cerrado;
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Rosas de glacé de dos colores

Paso 1. Doblar la punta de un alambre.
Paso 2. Preparar glace real con poco brillo
{para realizar petalos), tenirlo de rosa
fuerte y eolocarloen un cartucho con una
boguilla lisa. Introducirel alambre en la
boqullla y presionar hasta que salga un

1
g
d

poco de glacé; Dejar secar.

Paso 3. Cargar un cartucho de papel conla
bogullla de pétalo {con |a parte angosta
haciaartiba) y glacé rosa oscuro.

Paso 4. Ubicar fa boquilla en posicion
eblicua sobre el alambre y presionar el
cartucho hasta que salga un poco de glacé.
Paso's. Terminar-de formar el pétal,
desplazando el cartucho, primero por arriba
y luego por abajo.y girando el alambre para
formar el capullo. Preparar otro pétalo con
el mismo procedimiento.

Paso 6. Cargar un cartucho con glacé rosa
claroy colocarle una boquilla.curva (con la
parte angosta haciaarriba)..

Paso 7. Ubicarel cartucho sobre gl cantro'del
pétala anterior, presionarlo y desplazar la
boquilla, primero hacia arriba 'y luego hacia
abajo. Terminar ¢l petalo donde comienza el
anterior. Realizar3 petalos iguales.

Paso 8. Con la misma técnica, formar otros
5 pétalos. Alisar I3 base de |a rosa conun
pincel apenas liamedo. Dejar secaren un
sitio seco.

Paso g. Cargar un cartucheo con glace verde,
colocarle la boquilla lisa y presionarlo sobre
la base de |a rosa llevando la boquilla hacia
arriba: Para formar el caliz de 5 hojas,
desplazarel cartucho formando S.

Paso 10. Alisar |a superficie de |a rosa con
un pincel apenas himedo.




Dulces azaleas

Sobre una blanca torta hexagonal, las flores ponen una cuota de color.

Materiales
Torta hexagonal de 32 cm de lado

Cartucho, cartén y papel aluminio

FProyectoN®6 | pagina 11

Flores de manzano blancas
alambradas (ver pag. 9)
Flores de tul alambradas (ver pag.7)

Tizas: violeta, magenta y blanca
Polvo nacar y fécula de maiz

Colorantes vegetal violeta, verde
y amarillo

Base de polyfan (5 cm mas grande
que la torta)
Placa para puntilla

Velas violetas nacaradas

Cinta de organza violeta

Boquillas de hojas y Iisgp:equeﬁa

Pasta americana: 2 formulas

Pincel redondo, lija, cuchillo y regla

Azaleas alambradas: blancas, lilas
y violetas (ver pag. 8)

Glacé real de 1 clara
Gipsophilas
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Paso 3. Estirar la pasta americana

Paso 1. Forrar |a base con pasta Paso 2. Forrar un carton con papel blanca hasta formar una capa de

americana y cubrir los bordes con cinta  aluminio, pegar la torta con dulce de leche  1/2 cm de espesor, espolvarearla con un

de organza, y cubrirla con pasta americana tenidacon  poco de fécula de maiz, Introducirla en
una pizca de amarillo. Masajear la la placa para puntilla y presionarla con la:
cobertura con las manos para alisarla. yemas de los dedos para darle forma.

Paso 5. Rallar las tizas

magenta, violeta y blanca con la lija;
mezclar los tres colores hasta obtener el

) . tono deseado. Cargar el pincel con un
Paso 4. Retirar la guarda de la placay poco de tiza y pintar la parte central de la
recortarle los bordes con el cuchillo : pieza. Cargar el pincel con polvo nacar y
y la regla. ' 5 pintar los bordes de la guarda.

Paso 6. Pincelar con agua el revés de la
guarda, colocarla alrededor de la torta
y presionar suavemente con las manos
para que se adhiera bien.

Paso 7. Cargar un cartucho con la el borde de |a guarda con punto gota
boquilla lisa y glacé real blanco; decorar  (ver recuadro).

ra reemplazar la placa, coloe %.faﬁ‘mge de?'ﬂml’f a% tat&z
o demﬁm de plistico sobre la p: csidnelo arge.



Apayar 1a hbtzfuiﬂa {can una
: inclfrracfén da.gs“)"sﬁbm_el bnrﬂe de

Paso 8. Ubicar las 15 velas (en forma
escalonada) sobre la torta.

Paso 9. Cargar un cartucho con fa flores de manzano en cada esquina de
boquilla de hojas y glacé verde. Pegar 3 la torta y realizar las hojas con |a pasta.

pagina 13 | Proyecto N° €

Paso 10. Pintar las flores de tul con
colorante violeta y un poco de agua.
Dejar secar. Armar un ramo alargado
con hojas, flores de tul y gipsophilas;
atarlo con la cinta de floristeria.
Preparar otros dos ramos de flores
alargados y uno un poco mas corto.

Paso 11. Por ultimo, ubicar los
ramos sobre la torta en forma de
media luna.
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Flores deliciosas

Un ramillete de laureles de la montasia para celebrar a lo grande.

Materiales
1torta ovalada de 32 cm

Flores de tul (ver pag.7)

Fe. 'Y
@ “ ¥

: ] E =
> Al

Glacé real de 1clara

Broderie de o,5 cm de ancho

Goma EV.A. blanca -
Base de telgopor o polyfan ovalada

Carton, cartuchos y papel aluminio

Cuchillo o esteca y boquilla lisa chica

1torta ovalada de 22 cm

Placa de flores

Pasta americana: 2 y 1/2 formulas

Cinta de organza de 1cm de ancho

Tizas: naranja, verde y blanca

Palitos de brochette

Laureles de |la montafa alambradas
(ver pag. 6)

Lija fina y pincel suave y redondo

Colorante naranja

Fécula de maiz y dulce de leche

Gipsophilas

FY Py ey oy yer 1L T L
S=Samdad ad 35 L




Paso 1. Forrar la base ovalada con'goma  Paso 2. Forrar un carton con el papel Paso 3. Cargar un cartucho con la

EV.A;; ubicar el broderie blanco aluminio y untarlo con dulce de leche; boquilla lisa y glacé real, ubicarlo sobre
alrededor (formando pequenias tablas)  superponer la torta grande, cubrirla el borde de la torta (con una

y sujetarlo con alfileres. Tapar los con pasta americana blanca y inclinacion de 45°) y realizar las
alfileres con un oévalo de carton, masajearla con las manos. conchillas de la base.

" = Paso 6. Rayar las tizas naranja y blanca

Paso 4. Amasar un poco de pasta ameri- Paso 5. Presionar |a pasta en el interior  sobre la lija, cargar el pincel con un
cana hasta formar una capa de 1/2 cm de de la placa hasta que adquiera la poco de tiza y pintar las flores laurel de
espesor, espolvorearla con fécula de maiz forma. Desmoldar y recortar los la montania. Repetir el procedimiento

y colocarla en la placa de flores, contornos con el cuchillo o una esteca.  tantas veces como se desee.

Paso 7. Con el mismo procedimiento,
pintar las hojas con tiza verde.



Paso 8. Humedecer el pincel con agua,
pasarlo por la parte de atras del diseno
y pegarlo sobre la torta.

Paso g. Apoyar un plato sobre la torta dos disefnos y luego realizar una marca
para formar las ondas que unen los con un escarbadientes.

Paso 1. Con un palito de brochette,

it 3
- y J b - "R I v
B T e N\ . marcar la ubicacion de |a torta
Paso 10. Cargar un cartucho con la boquilla lisa y glacé real liviano; decorar pequefia sobre la parte superior de la
el borde de |a torta. torta grande.

Paso 12. Cortar varios
segmentos de palifos de
brochette del mismo tamanio.
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Paso 13. Formar grupos de 3 palitos y
envolverlos con papel aluminio
{presionandolo bien).

Paso 16. Unir el laurel de la montafia y
las gipsophilas con cinta engomada.
Pintar las flores de tul con agua y
colorante naranja. '

Paso 14. Ubicar 4 ataditos en el interior

de la torta (ver dibujo) para que pueda

soportar el piso superior; colocar un

‘poco de glacé real y superponer la

torta pequena.

Paso 17. Armar dos ramos alargados
(uno grande y otro pequefio)
alternando flores de distintos colores.

6 cm de largo, doblarlas por |a
‘mitad y alambrarlas.

Paso 18. Cargar un cartucho de papel
con la boquilla pequenia y glacé real
naranja; decorar el borde de la flor
con punto gotita. Realizar 5 puntitos
blancos en el centro de cada flor.
Ubicar los ramos sobre la torta,
dandoles forma de S y levantando
una de las puntas. Por dltimo, pegar
2 florecitas a los costados.







Rosas maravi

0SaS

La mds linda de las flores reunida en una atractiva cascada.

Materiales
Torta de 18 cm de diametro

Torta de 28 cm de diametro

Cinta de organza verde de 1cm
de ancho

Papel aluminio

Cinta de floristeria

Bases de polyfan (s cm mas grande
que las tortas)

Rosas alambradas

Boquilla lisa pequena y cuchillo

Glacé real de 1 clara

Dulce de leche

Separador de acrilico

Colorante vegetal rosa

Pasta americana: 2 y 1/2 formulas

Cinta blanca de 2 cm de ancho

2 Cartones y cartucho

Gipsophilas

Paso 1. Humedecer las bases de
polyfan con agua, Estirar la pasta
‘americana con el palo de amasar
y cubrir las superficies,

Paso 2. Con el cuchillo en forma
perpendicular, recortar los sobrantes
de las coberturas de las dos bases.

Paso 3. Cortar una tira de cinta blanca
y otra de cinta verde cuyos largos sean
iguales al contorno de |a torta grande .
Colocar la cinta verde sobre |a blanca.
De la misma manera, preparar las
cintas para el borde de |a torta chica.




Paso 4. Forrar los cartones con papel
aluminio, pegar las tortas con dulce de
leche y cubrirlas con pasta americana
blanca. Masajear las coberturas hasta
que queden bien lisas.

Paso 5. Ubicar las cintas alrededor de alfileres y pegarlas con un poco de
las tortas, sujetar sus puntas con glacé. Dejar secar y retirar los alfileres.

Paso 6. Cargar un cartucho con la
boquilla lisa y glacé real rosa {a punto
medio). Apoyar el cartucho (con una
inclinacion de 45 °) sobre el borde de
torta grande, presionarlo y formar
pequenas figuras curvar, Repetir el
procedimiento con |a torta pequenia.

Siseeqarlo conlgice:
053, gﬁfﬁi_ﬂeﬁwﬁé\réces

Paso 7. Clavar el separador de acrilico en
el centro de la torta grande.

Antes. da“’cjwm asEs acrilico marcar bien
las distancias mm&z' g@?@k‘




Paso 8. Linir cada rosa con un atadito de
gipsophilas, Utilizar cinta de floristeria.

Paso 9. Armar un ramo redondo
alternando flores y hojas,

Paso 10. Preparar un ramo

alargado y unirlo al redondo
con cinta engomada.

Paso 11. Cargar un cartucho con la
‘boquilla lisa y glace blanco; realizar los
bordes. Calacar las flores sobre la torta
chica; armar un ramo de

flores alargado y

‘acomodarlo sobre

la torta grande. :

Por tltimo,

acomodar la \
torta pequena
sobre el separador r
de acrilico. il




Alas de mariposa

Un dulce recuerdo preparado con pastillaje de gelatina.

Materiales

Pastillaje de gelatina (ver pag. 4) Cortantes N°1y s

Cortante de mariposa Tanza con gibré

Cartuchos de papel Circulo de telgopor de 1cm de
Boquillas lisas: pequena N°10y 20 espesor y 7 ¢cm de diametro
Boquilla curva para pétalo Glace real

Galén blanco
Colorante violeta
Gibré

Pincel
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Paso 1. Amasar el pastillaje para que
quede elastico. Espolvorear la mesada

con azicar impalpable talco o fécula d

maiz; ubicar una porcion de pasta arriba

y estirarla con el palo de amasar hasta
formar una capa de 2 mm de espesor.

Paso 3. Tefiir un poco de pastillaje con
colorante violeta. Cubrir la mesada co
azucar impalpable talco o fécula de

maiz, ubicar la pasta y estirarla hasta

formar una capa de aproximadamente

5 mm de espesor. Cortar los ndmeros
con los cortantes o una plantilla y
dejarlos secar.

b el e

Paso 2. Preparar las antenas de tanza
con gibré y unirlas a las mariposas con
un poco de glacé real. Dejar secar.
Humedecer el pincel con agua, pasarlo
por las mariposas y espolvorear el gibré
sobre las superficies. Sacudir las piezas
para eliminar el excedente de gibré.

Cortar dos mariposas; realizar los

orificios de las alas con la boquilla lisa y
e las marcas con la boquilla curva,
Apoyar la mariposa sobre una
superficie lisa y dejarla secar.

n &
Paso 5. Humedecer el disco de telgopor
con agua y forrarlo con el pastillaje.
Dejar secar. Colocar el galon alrededor
de la pieza y pegarlo con glacé a punto

Paso 4. Cargar un cartucho con la boquilla
N®10y glacé real a punto mediano; realizar  mediano o con la pistola encoladora.

motitas sobre los numeros.

Paso 6. Pegar el nimero 15 sobre el
circulo con glacé a punto pétalo. Estirar
sobre la mesada una capa delgada de
pastillaje, cortar pequeiias florecitas y
dejarlas secar, Cargar un cartucho de
papel con la boquilla N® 10 y glacé a
punto mediano; utilizarlo para pegar
las flores y para realizar arabescos
sobre el circulo.

Paso 7. Por Gltimo, pegar las mariposas
con glacé a punto pétalo (casi sin brillo)
y dejarlas secar.

Z erirse con sold



