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Introduction

haque enfant a ses gofits, certains

adorent les dinosaures et les
dragons tandis que d’autres ne se
sépareront jamais de leur ours en
peluche. Méme les plus petits ont
leurs préférences : bateaux, voitures ou
tracteurs. Ayant moi-méme trois enfants et
étant issue d'une famille comptant d'innombrables bambins, je sais
ce qui les fait fondre.

Ce livre est un recueil de giteaux trés faciles a faire et qui ne deman-
dent que trés peu de matériel. Nombre d’entre eux, tels que «Le petit
Lo el garaone: tppridinant < gl i bateau» et «Le poussin du jour», ont été imaginés pour plaire aux plus
donjons (ci-dessus), voir page 54 Quant aux  Petits qui apprécient les formes simples. Certains sont plutét desti-
filles, elles auront un petit penchant pour «Le lan- nés i des enfants plus Agés ou méme a des adolescents. Le gateau «Sous
dau de bébés (ei-desous & droite), voir page 52. la tente» me rappelle I'époque ot mon fils ainé adorait passer la nuit
dans le jardin, ne serait-ce que pour avoir une bonne excuse pour déva-
liser le garde-manger. Quand mon plus jeune fils a vu le gateau «Les
gardes du donjon» terminé, j'ai tout de suite su qu'il me le
demanderait pour son anniversaire !

Tous les enfants aiment pasoer la nuit «Sous la
tentes dana le jardin (ci-dessous), voir page 42.

Les anniversaires revétent une importance considérable
pour les enfants et il me semble dés lors qu'aucun effort
n’est inutile pour rendre ce jour aussi exceptionnel que

possible. Un des moments que je préfére, lorsque je
B, prépare un giteau, est sans doute celui ot I'enfant,
émerveillé et ravi, découvre la composition ori-
ginale spécialement imaginée pour lui. Chaque
minute consacrée a sa préparation est alors
largement récompensée.



Matériel

Les giteaux présentés dans ce livre
nécessitent un minimum de matériel.
[l est indispensable de disposer d'un
grand rouleau & patisserie et d'un
couteau tranchant.

De méme, il est recommandé d’avoir
une saupoudreuse remplie de sucre
glace ainsi que des cure-dents, extré-
mement pratiques pour dessiner de

LISSOIR

petits détails et pour appliquer un
colorant alimentaire & une péte & sucre.

Veillez également & avoir & portée de
main un fin pinceau, un ébauchoir ou
une spatule et un petit rouleau a
pétisserie.

Pour travailler, un p]an de travail lisse
et lavable est idéal & moins que vous
ne prétériez vous procurer une surfa-

PINCES A DECORER

Utilisé pour lisser la surface de la pate
A sucre. Il en existe différents types
mais le plus pratique est celui qui pos-
séde une poignée. Lissez la pite a
sucre en effectuant des mouvements
circulaires afin de faire disparaitre les
bosses et d'égaliser une surface irré-
guhére.

Les pinces & décorer permettent de
donner une texture et de former un
dessin dans la péte a sucre. La pate a
sucre est pincée entre les deux extré-
mités de |'ustensile. Pincez la pite
horizontalement de sorte que les dents
crantées creusent des lignes verticales.
Entrainez-vous d’abord sur un mor-
ceau de péte a sucre dont vous n’au-
rez pas besoin.

ce antiadhésive : il en existe de diffé-

rentes tailles.

Certains autres ustensiles que j'ai uti-
lisés pour réaliser les gateaux de ce
livre sont décrits ci-dessous. Vous les
trouverez tous dans des magasins
spécialisés dans la décoration de
gateaux et ils seront bien utiles dans
votre cuisine.

EMPORTE-PIECE

%

Un emporte-piéce en forme de fleur
Vvous Permema dE déCDuper dES HEU]"S
rapidement. Etendez la péte 4 sucre en
une couche mince en veillant & ce
qu'elle ne colle pas au plan de travail.
Enfoncez I'emporte-piéce dans la pate
a sucre et relevez-le. Passez votre doigt
autour du bord de l'ustensile afin de
retirer le surplus et d’obtenir une
forme impeccable.




Recettes de base

GENOISE

Le secret pour réussir une décoration
est d'utiliser comme base un giteau
terme, moelleux, pouvant étre décou-
pé et modelé sans s'émietter. La génoi-
se constitue un bon choix et différents
arémes permettent de varier les plai-
sirs. Pour le préparer, suivez les ins-
tructions ci-apres. Les ingrédients et
le matériel nécessaires sont détaillés en
pages 10 et 11.

® Préchauffer le four 4 160° C (n° 3),

beurrer le moule.

#® Tamiser la farine fermentante et la
farine normale dans un bol.

® Mettre la margarine ramollie et le
sucre en poudre extra-fin dans un grand
bol et battre jusqu'a ce que le mélange
blanchisse et devienne onctueux.

PATE A SUCRE

Confectionnez votre péte & sucre en
suivant la recette ci-contre. Elle doit
étre ftacile i lisser et conserve sa
forme lorsqu’elle séche. Vous trou-
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® Ajouter les ceufs un & un au mélan-
ge avec une cuillerée de farine en tra-
vaillant bien la pate entre chaque ceuf.
Aromatiser selon votre gofit (voir
encadré).

® Incorporer le reste de la farine au
mélange 4 'aide d'une cuillére.

@ Verser le mélange dans le moule et
enfoncer le dos de la cuillére au som-
met du mélange.

® Mettre la préparation au four & mi-
hauteur jusqu'a ce qu'une aiguille
enfoncée au centre du giteau en res-
sorte séche (voir pages 10-11 pour les
temps de cuisson).

® Laisser refroidir pendant 5 minutes,
démouler le géiteau et le poser sur une
grille afin de le laisser refroidir com-
pletement. Lorsqu'il est froid, le conser-
ver dans un récipient hermétique.

verez le glucose liquide nécessaire a
sa confection chez votre boulanger-
patissier.

Pour 625 g :

- 1 blanc d’ceuf

- 2 cuil. & soupe de glucose liquide
- 625 g de sucre glace

- un petit peu de graisse végétale ou
de matiére grasse si nécessaire

® Mettre le blanc d'ceuf et le gluco-
se liquide dans un bol en utilisant
une cuillére chauffée pour le g!ucn-

se liquide.

Aromes

pour la génoise

* Vanille : Ajouter 1 cuillére & caté
d’essence/d'extrait de vanille pour
6 ceufs.

* Citron : Ajouter les zestes et/ou le
jus d'un citron pour 6 ceufs.

¢ Chocolat : Ajouter 2-3 cuilléres a
soupe de poudre de cacao non
sucrée, mélangées a une cuillére
soupe de lait pour 6 ceufs.

e Amande : Ajouter 1 cuillére & café
d’'essence/d’extrait d’amande et
2-3 cuilléres a soupe d'amandes
pilées pour 6 ceufs.

® Tamiser le sucre glace dans le bol
petit & petit, en mélangeant jusqu’a ce
que le mélange s'épaississe.

® Mettre le mélange sur un plan de tra-
vail recouvert de sucre glace et pétrir
la pite jusqu'a ce qu'elle devienne
souple, lisse et malléable. Si la pite est
un petit peu séche et craquelée, incor-
porer un petit peu de graisse végéta-
le et pétrir & nouveau.

® Mettre la préparation immédiate-
ment dans un sac en polyéthyléne ou
emballer dans une double couche de
film autocollant ou plastique et conser-
ver dans un récipient hermétique.



CREME AU BEURRE

GLACAGE ROYAL

l.a créme au beurre, délicieuse entre
les différentes couches d'un giteau,
permet également, si on en étend une
fine couche uniforme sur tout le
gateau, de remplir les petits trous et
d’obtenir une surface lisse sur laquel-
le appliquer la pate a sucre. La créme
au beurre peut également étre aro-
matisée.

Pour environ 500 g :

- 125 g de beurre ou de margarine
ramollie

- 1 cuillére a soupe de lait

- 375 g de sucre glace tamisé

» Mettre le beurre ou la margarine
ramollie dans un bol rné|angeur.

» Ajouter le lait et/ou 'aréme choisi.

® Tamiser le sucre glace dans le bol par
petites quantités en travaillant bien la
créme apreés chaque ajout jusqu'a ce
que tout le sucre glace soit incorporé
et que la créme au beurre devienne
légére et crémeuse.

» Conserver la créme au beurre dans
un récipient hermétique jusqu'a utili-
sation.

Le glagage royal constitue une bonne
colle et il peut également étre utilisé
pour enrober le voir
«[/araignée reine du 100 m» en
page 17. Pour préparer votre glacage
royal, suivez la recette ci-dessous.
Vous pourrez lui donner la couleur
de votre choix grice aux colorants
alimentaires.

giteau,

Pour environ 280 g :
- 1 blanc d'ceuf
- 250-280 g de sucre glace tamisé

® Mettre le blanc d'ceuf dans un bol.
Incorporer le sucre glace par petites
quantités jusqu'd ce que le glacage
devienne ferme et brillant et que de
petites pointes se forment lorsqu’on
sort la cuillére,

® Couvrir le bol avec un linge humi-
de pendant quelques minutes avant
d'utiliser le glagage.

COLLE ALIMENTAIRE

Une colle alimentaire est nécessaire
afin d'assembler les différents mor-
ceaux de péte a sucre. Le blanc d'ceuf
constitue une bonne colle alimentaire,
tout comme le glacage royal (voir ci-
contre).

Une colle composée de gomme ara-
bique est souvent utilisée également,
vous en trouverez dans les magasins
spécialisés dans la décoration de
gateaux. Mélangez 1 cuillére a café
de poudre de gomme arabique avec
quelques gouttes d'eau afin d'obtenir
une péte épaisse. Conservez-la dans un
récipient hermétique au réfrigérateur.

Afin d'assembler les morceaux de pate
a sucre, humectez légérement la pate
avec la colle alimentaire a |'aide d'un
fin pinceau. Si vous appliquez trop
de colle, le morceau de pate risque de
glisser. Appuyez doucement et main-
tenez le morceau de pate en place pen-
dant quelques instants. Vous pouvez,
s1 nécessaire, utiliser de petits mor-
ceaux d'éponge en mousse pour main-
tenir les morceaux collés jusqu'a ce
qu'ils soient secs.

| Conservation
du giteau décoré

Conserver le giteau dans une boite

en carton dans une piéce chaude et

séche. Ne JAMAIS le conserver

au réfrigérateur, l'air y est humide

et le giteau s'abimerait. Le giteau

doit étre décoré au plus tard une
| semaine apreés avoir été préparé.
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Techniques

RECOUVRIR UNE PLANCHE A PATISSERIE

Avec de la pate a sucre

Etendez la péte a sucre, soulevez-la et
recouvrez la planche A patisserie qui
servira de support. Utilisez un lissoir
afin d’obtenir une surface parfaite. Si
la péte a sucre ne colle pas a la planche

A pétisserie, soulevez les bords de la
péte et humidifiez ceux-ci 4 I'aide d'un
pinceau humide. Avec un couteau
tranchant, coupez les bords qui dépas-
sent, du haut vers le bas. Vous pouvez
également retirer la pate & sucre la ot

le giteau sera déposé. En effet, celui-
ci est humide et la pate 4 sucre qui se
trouve en dessous a tendance i deve-
nir légérement collante. Il est recom-
mandé de laisser sécher les planches
recouvertes au moins 12 heures.

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- -

Avec du papier

Placez la planche (c6té supérieur vers
le bas) sur le verso du papier.
Découpez la forme de celle-ci en lais-
sant au moins 2,5 cm pour pouvoir
replier le papier sur l'envers.
Humidifiez le bord de la planche &
patisserie & 'aide d'un béton de colle
non-toxique, ensuite repliez les bords
du papier sur l'envers et pliez ou cou-
pez la partie superflue. Afin que le
gateau n entre pas en contact avec le
papier, découpez un morceau de
papier sulfurisé qui sera placé en des-
sous du giteau,




SCULPTER LE GATEAU

: COLORER LA PATE A SUCRE

BEsEay

. UTILISATION
DE LA PATE A SUCRE

sesEam

Si le giteau doit étre sculpté, conser-
vez-le dans un récipient hermétique
pendant au moins 6 heures une fois
refroidi afin que la texture se stabili-
se. Utilisez un couteau tranchant a
dents de scie pour sculpter les formes
et ne coupez que de petites quantités
4 la fois. Cependant, en cas d'erreur et
si vous avez coupé un trop gros mor-
ceau du giteau, ne vous inquiétez pas,
il pourra étre facilement recollé avec
un petit peu de créme au beurre.

..........................................................................

GARNIR LA PLANCHE
A PATISSERIE

Ajoutez la petite touche finale en col-
lant un ruban sur le bord de votre
planche & péatisserie, & 'aide d'un béton
de colle non-toxique. Si votre planche
A phtisserie est recouverte de pite 4
sucre, le ruban devra étre un petit peu
plus large.

T TP T T T T

: sur vos mains. Vous pourrez égale- i
: ment
: paquets de pélte a

: pate a sucre et ajoutez du colorant

Travaillez bien la pate jusqu'a ce qu'el-
le devienne chaude et souple avant de
I'étendre. Etendez-la sur un plan de
travail recouvert d'une fine couche de
sucre glace et déplacez-la aprés chaque
passage du rouleau a pitisserie.
Procédez de la sorte jusqu'a obten-
tion d'une péte de 3-4 mm d'épais-
seur, sauf indication contraire.

i Afin de soulever un morceau de péte
: 4 sucre abaissé, déposez le grand rou-
leau & pétisserie au centre et repliez la
péte par-dessus. Soulevez doucement,
i positionnez et déposez ensuite la pate

afin d'obtenir la teinte désirée. Portez i A sucre au bon endroit. Utilisez un

Ajoutez de petites quantités de colo-
rant alimentaire a la pite a sucre a
I'aide d'un cure-dent. Travaillez la

des gants en plastique car le colorant

: SRR, : i couteau tranchant et bien aiguisé pour
alimentaire risque de laisser des taches

i couper la péte a sucre. Afin d'obtenir
1 i une découpe bien nette, coupez pro-
es i

i prement du haut vers le bas. Essuyez
i la lame afin de retirer le surplus,

?’f/ﬂ?f Ui

trouver

sucre déja colorée
dans des maga-
sins spécialisés
dans la dnt‘é»::u:m-"f

sinon une couche de péte a

. sucre va se former et la
découpe sera irrégu-

liere.

ration. .
Lorsque la pite a

sucre est séche,
polissez la surface
avec vos mains alin
de retirer le surplus

dﬂ' sucre

(S clace et de

S lui donner
un  aspect

brillant.



Quantités pour les génoises
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Ingrédients

® Un giteau en forme de dﬁmf—dpbc‘m
(moule de 2 1) et un autre pluo petit
(moule de 0,5 ()

* Une planche a pitisserte ronde de 30 em

® Du vucre glace

® 1,9 kg de pdte & oucre

® Des colorants alimentaires (vert, noir
el Jaune)

® 575 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

® De la poudre vert foncé comestible

Matériel
* Un grand rouleat é pitisserte

o [/n couteau tranchant
o Un lisseur
® Un pinceau moyen

Fagonnez la téte de la grenouille avec des
morceaux de pite i sucre verte.

ailii E

elg
e O

Morceawx de pite @ sucre nécessaires pour

réaliser les yeux, les brao et les jambes.
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La grenouille rigolote

® Colorer 375 g de pite a sucre en vert olive avec un colorant alimentaire vert
et un peu de noir. Saupoudrer la surface de travail de sucre glace, étendre la
péte & sucre au rouleau & patisserie et recouvrir complétement la planche a patis-
serie, puis couper l'excédent le long du bord. Laisser sécher. Ecroiter les deux
giteaux et aplanir la partie supérieure. Retourner les deux giteaux. Couper les
cbtés du petit giteau afin de créer un creux pour le cou. Couper une tranche
du grand giteau et tartiner avec de la créme au beurre. Souder les deux giteaux
et recouvrir la surface de créme au beurre.

® Colorer 1,5 kg de péte & sucre en vert. Avec 45 g, fagonner la téte (voir photo
ci-dessous). Enfoncer le doigt afin de marquer les orbites des yeux. Etendre
au rouleau 1 kg de pite i sucre verte et recouvrir le giteau en lissant la pate
a sucre sur la téte et le corps de la grenouille. Placer le giteau au centre de la
planche & pétisserie. Utiliser un lissoir afin de bien lisser toute la surface. Utiliser
I.E couteau puur dESSiﬂEF la. bﬂuﬂhe, et ma.rl:_[uer IES CDmmiSSUFES dES lé‘erS et
les narines avec l'extrémité du pinceau.

® Former une petite boule avec 7 g de pate & sucre verte et la couper en deux
pour faire les paupiéres. Colorer 7 g de péte a sucre en jaune et un petit peu
en noir. Faire deux trés petites boules jaunes et les aplatir pour I'éclat des yeux.
Avec le reste de la pite jaune, former une boule et la couper en deux pour les
yeux. Faire une boule avec la pate 4 sucre noire et |'aplatir pour faire les pupilles.
Assembler les différentes piéces dans les orbites et utiliser de la colle alimen-
taire pour les maintenir en place.

® Pour réaliser les bras et les mains de la grenouille, diviser en deux un mor-
ceau de 155 g de péte & sucre verte et fagonner deux boudins épais. Arrondir
ensuite les extrémités. Aplatir légérement |'une des extrémités arrondies de
chaque boudin et faire une incision au centre a l'aide d'un couteau tranchant.
Inciser & nouveau de chaque c6té de I'incision centrale et lisser la pate & sucre
afin de l'arrondir. Insérer |'extrémité du pinceau dans chaque incision afin de
séparer les doigts.

® Diviser 220 g de péte a sucre verte en deux boudins épais afin de réaliser
les jambes. Veiller & ce que la partie centrale des boudins soit légérement plus
épaisse que les extrémités. Les plier en deux et les coller i 'aide de colle ali-
mentaire. Les coller ensuite sur le giteau. Avec le restant de pate a sucre verte,
fagonner deux pieds en suivant la méme méthode que pour les mains. Laisser
sécher le giteau et saupoudrer ensuite la poudre vert foncé sur le dos de la gre-
nouille afin d'obtenir de petits cercles.






[e tracteur

® Colorer 560 g de péte 4 sucre en jaune pale. Saupoudrer la surface de tra-
vail de sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre 440 g de pate au
rouleau i patisserie et recouvrir la planche 4 patisserie. Appuyer I'aréte d'une
régle sur la surface afin de laisser des marques et de donner l'apparence de la
paille, couper ensuite I'excédent le long des bords.

® Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure. Couper le giteau en deux
parties égales et les placer I'une au-dessus de I'autre. Couper la partie supérieure
en deux et en retirer la moitié. Tailler en oblique a 'arriére du morceau posé
sur la base. Couper l'autre morceau du géteau de sorte qu'il ait une forme rec-
tangulaire, il sera utilisé pour réaliser la remorque. Tailler en oblique la base
du tracteur.

® Souder les couches du giteau avec de la créme au beurre et recouvrir ensui-
te la surface de chaque gateau d'une fine couche de créme au beurre. Placer
le tracteur sur la planche a patisserie. Colorer 250 g de péite & sucre en noir.
L'étendre en une couche mince et couper une bandelette noire de 2,5 cm de
large pour entourer la base du tracteur. Rouler soigneusement la bandelette,
placer une extrémité a la base du tracteur et faire le tour de celle-ci. Joindre
les deux extrémités et les lisser.

® Colorer 500 g de pate & sucre en bleu. En étendre 345 g et recouvrir le trac-
teur. Lisser atin de bien sculpter la forme et couper l'excédent de sorte que la
bande noire reste visible. Etendre le reste de la pate & sucre bleue et couper
les morceaux nécessaires pour recouvrir les c6tés de la remorque. Placer celle-
ci sur la planche a patisserie. Etendre le reste de la pate a sucre jaune et cou-

Coupez la moitié supérieure du géteau pour Déroulez la bandelette noire autour de la bave,

réaliser la remorgue.

Ingrédients

® Un gdteau carré de 18 em de coté

* Une pf{l."!ﬁ':"f d pdtiwverte rectangulaire
de 30 x 20 cm

* [,75 kg de pite & sucre

® Deys colorants alimentaires (Jaune,
notr; blew, couleur chair et rouge)

® Du sucre glace dans un saupoudroir
® 575 g de créme au beurre
® De la colle alimentaire

Matériel

¢ Un grand rouleau a patisserie

® Un couteau tranchant

® Une régle

® Un cure-dent

* Des emporte-piéce ronds de 2,5 em et
3 cm de deamétre

Astuce

Au lieu de rempler la remorgue du
tracteur avec de la paille en péte a sucre
Jaine, pourguol ne pas emptler des petits
bonbons au chocolat ou de petites barres
de chocolat pour imiter des ronding de
bots ?

Morceaux de pilte a sucre nécessaires pour
créer le fermier:
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Coupez des morceaux: de plte & sucre blewe afin
de recouvrir chague cité.

Crantez les grandes roues avee l'aréte 'une
régle.
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per un morceau de la taille de la remorque. Faire des marques avec une régle
pour donner I'apparence de la paille, étirer les bords et placer sur la remorque.

® Pour confectionner le fermier, commencer par colorer 315 g de pate a sucre
en gris et 60 g en couleur chair. Pour le corps, fagonner un morceau assez gros
en forme de goutte avec de la pate a sucre grise et le coller sur le tracteur avec
de la colle alimentaire. Diviser en deux un morceau de 30 g et fagonner deux
petits boudins pour les bras. Plier les deux bras au milieu en pingant au niveau
des coudes, les coller ensuite sur le corps du fermier. Avec 45 g de péte 4 sucre
de couleur chair, former une boule pour la téte et utiliser le reste pour fagon-
ner deux petites mains rondes, un nez ovale et deux oreilles ovales. Appuyer
au milieu des oreilles pour les aplatir et ensuite les coller. Avec 7 g de pite 4
sucre grise, fagonner deux petits morceaux en forme de goutte pour la mous-
tache et d'autres petits morceaux pour les cheveux. Coller ceux-ci sur la téte.

® Avec 7 g de péte & sucre noire, faire un boudin pour faconner le volant. Avec
le reste de la pate noire, former deux yeux minuscules et un cercle de 5 cm
de diamétre pour le bord du chapeau. Fagonner ensuite une boule
et la pincer pour réaliser le dessus du chapeau, faire un creux au
sommet & |'aide d'un cure-dent. Utiliser les chutes de pate i sucre

bleue pour réaliser une bandelette pour orner le chapeau.

® Colorer le reste de la pate a sucre en rouge. Prendre 22 g,
faire un boudin et le coller autour de la base du corps du fer-
mier pour créer le fauteuil du tracteur. Avec 7 g, former un
boudin pour la cheminée, couper les deux extrémités de sorte
qu'elle soit bien plane et laisser reposer pendant 10
minutes avant de la coller. Pour réaliser les grandes
roues du tracteur, utiliser 125 g de péte a sucre grise
et faire deux boules. Aplatir chaque boule et mar-
quer de petits crans & l'aide d'une régle. Utiliser
les emporte-piece circulaires pour marquer le
centre des roues. Laisser reposer pendant 10
minutes.

® Utiliser une partie de la péte a sucre grise res-
tante pour confectionner les petites roues du
tracteur et les quatre roues de la remorque.
Appuyer au milieu de chaque roue pour faire un
petit creux. Confectionner les grilles. Etendre les
chutes de pate a sucre grise en une couche mince et
couper les morceaux nécessaires. Marquer les lignes
des grilles a I'aide d'une régle. Avec le reste de pite A sucre
rouge, fagonner de petites boules plates pour le centre des
roues et pour le sommet de la cheminée.



Laraignée reine du 100 m

» Colorer 500 g de péte & sucre en vert et 75 g en jaune. Etendre la pate a
sucre verte, en recouvrir la planche a patisserie et couper l'excédent le long
du bord. Etendre la péte a sucre jaune en une couche mince et couper deux
bandelettes. Coller les bandelettes sur la planche A patisserie avec de la colle
alimentaire et laisser ensuite sécher. Ecrofiter le giteau en conservant le som-
met arrondi A l'endroit ol le giteau a levé.

' Retourner le giteau et recouvrir la surface d'une couche de créme au beur-
re afin de permettre a la péte A sucre de coller. Colorer 315 g de péte & sucre
en noir, étendre la pate et en recouvrir complétement le giteau. Bien lisser la
forme et replier |'excédent en dessous. Marquer le sourire de I'araignée a I'ai-
de d'un lacet de réglisse.

® Colorer le glagage royal en noir. L'étaler sur la surface du giteau par petites
quantités et lui donner un aspect grenu en tapotant avec le c6té plat d'un cou-

teau. Etaler un petit peu plus de gla-
cage royal au sommet du géteau afin

d'obtenir des pointes surélevées.

Plier les lacets de réglisse et les
enfoncer dans le giteau pour créer
les pattes de l'araignée. Ajouter un
petit peu de glacage royal autour
des pattes afin de les maintenir en

b

place. Faconner de petits mor-
ceaux de péte A sucre
ovales pour les chaussures

de sport et coller 1'ex-
trémité des lacets de
réglisse dans les chaus-
sures avec de la colle
alimentaire. Aplatir
deux grands morceaux
ovales de pite & sucre
blanche pour les yeux.
Fagonner deux cercles
plats pour les pupilles avec
les chutes de pate a sucre noire.
Colorer le reste de péte 4 sucre en
rouge et en bleu. Etendre et couper
de petites bandelettes pour les chaussures.

Les coller avec de la colle alimentaire.

Ingrédients

» Un géiteau en forme de demi-ophére
(moule de 2 litres)

® Une planche a pétissere ronde de 35 em

* [ kg de pite a sucre

® Des colorants alimentaires (vert,
Jaune, notr; bleu et rouge)

* Du sucre glace danos un saupoudrotr

® De la colle alimentaire

® ]85 g de créme au beurre

* /90 g de glagage royal

® Des lacets de réglisoe

Matériel

* Uln grand rouleau a pdtiserte
® Un couteau tranchant

Donnez un aspect grenu au glagage royal @

laide 'un coutean
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Ingrédients

® Dewx géteaux en forme de demi-aphére
(moule d'un litre)

 {Une planche a pdtisserte ronde de 25 cm
de diamétre

® [,75 kg de péte a sucre

e Des colorants alimentatres (bleu, rose
et notr)

* Du sucre glace dans un saupoudroir

® 280 g de créme au beurre

* De la colle alimentaire

Matériel

 Un grand rouleau a pdtisoerie
o Un couteau tranchant
* Un petit emporte-piéce rond

Morceawx de pite a sucre nécessaires pour
réaliser le chaton.

Collez des bring de laine sur le gdtean avec de la

colle alimentaire.

18

Le chaton espiégle

@ Colorer 315 g de pate a sucre en bleu. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre la péte & sucre au rou-
leau a patisserie et recouvrir complétement la planche a patisserie. Afin de don-
ner |’apparence d'un tissu, faire des marques en appuyant sur la surface de la
planche avec le rouleau  patisserie. Couper ensuite I'excédent de péte a sucre
le long du bord et laisser sécher.

® Ecroiiter les deux giteaux et aplanir la partie supérieure. Souder les deux
giteaux avec de la créme au beurre et recouvrir ensuite toute la surface d'une
fine couche de créme au beurre afin de permettre a la pate a sucre de coller.
Colorer 1,25 kg de péte a sucre en rose péle. En étendre 500 g et recouvrir
complétement le giteau. Ne vous inquiétez pas si I'enrobage est irrégulier, il
sera recouvert par la suite,

@ Pour confectionner les brins de laine, faire de longs et fins boudins de pite
a sucre et les coller sur le giteau avec de la colle alimentaire. Coller six ou sept
brins en partant de la base du géteau, en passant par le sommet et en termi-
nant  la base de I'autre c6té. Recouvrir les deux c6tés restants avec des brins
posés en diagonale. Il reste un petit triangle non garni 4 la base, le recouvrir
avec des brins verticaux. Fagonner quelques brins supplémentaires et les col-
ler selon votre envie sur le gateau.

@ Colorer 155 g de pate a sucre en noir. Avec 60 g, fagonner un morceau en
forme de goutte pour le corps du chaton. Avec 45 g, faire une forme ovale pour
la téte. Fagonner un boudin épais avec 30 g et le couper en quatre pour les pattes.
Utiliser le reste de pate a sucre noire pour réaliser deux petites oreilles trian-
gulaires, deux minuscules boules pour les pupilles et une petite queue poin-
tue. Découper deux petits triangles de pate & sucre rose pour l'intérieur des
oreilles, fagonner également une boule aplatie pour le collier et un nez ovale.

@ Utiliser un petit peu de pate a sucre blanche et fagonner une boule pour le
museau. Laplatir et la coller sur la téte ovale. Dessiner une ligne sur le museau
avec un couteau ainsi qu'un sourire a |'aide de 'emporte-pigce circulaire.
Juste au-dessus du museau, coller deux petites boules de péte a sucre blanche
aplaties sur lesquelles sont collées deux boules aplaties bleues légérement plus
petites. Placer ensuite les pupilles déja fagonnées. Coller le nez du chaton.

@ Placer le chaton au sommet du géteau. Faire de petites boules de péte a sucre
blanche pour les pattes et les coller avec de la colle alimentaire. Pour termi-
ner, fagconner un dernier brin de laine avec ce qui reste de péte a sucre rose,
le placer autour du chaton et le laisser retomber sur la planche 4 patisserie.






Ingrédients

* Dewux giteaux en forme de demi-
apbeére (moule d'un litre)

o Une planche a patisserie ronde de
25 em de diamétre

o 2 kg de péte a vucre

® Des colorants alimentaires en péte
(mauve, vert, jaune el notr)

® Du sucre glace dans un saupoudrotr

280 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

Matériel

o Un grand rouleau a patisoerie

® Un couteau tranchant

o Un lisootr

® Une cheville en plastigue non toxigue

® Un fin pinceau

Scuptlez des lignes sur les ailes du dragon &
l'atde & un pinceau.

Utilisez de la péte & sucre pour confectionner le
cou et la queue.
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Dréle de dragon

® Colorer 315 g de péte & sucre en mauve. Etendre au rouleau & pétisserie,
recouvrir la planche i pétisserie et couper l'excédent le long du bord. Ecroiiter
les deux géteaux et aplanir la partie supérieure. Souder les giteaux avec de la
créme au beurre et en recouvrir ensuite toute la surface du giteau.

® Colorer 1,6 kg de péte a sucre en vert. Avec 75 g, fagonner une queue en
pointe. Faire une boule avec 45 g et ['utiliser pour le cou. Etendre 1 kg de péte
a sucre verte et recouvrir complétement le giteau et la queue, lisser afin de bien
sculpter la forme. Couper les plis et lisser les jointures.

® Placer le giteau sur la plache a patisserie et lisser la surface 4 'aide d'un
lissoir. Afin de maintenir la téte, enfoncer une cheville dans le cou et laisser
dépasser de 5 cm. Faire une boule avec 280 g de péite a sucre verte pour la téte,
pincer ensuite le sommet afin de la rétrécir et de l'allonger. Enfoncer la téte
sur la cheville et la fixer en ajoutant un petit peu de colle alimentaire 4 la base.

® Fendre une large bouche et abaisser légérement la lévre inférieure. Enfoncer
'extrémité du fin pinceau afin de marquer les commissures des lévres et les
narines. Utiliser 7 g de pate a sucre verte et fagonner deux oreilles pointues,
les coller. Faire deux petites boules blanches pour les yeux, ensuite colorer un
tout petit peu de péte A sucre en noir pour les pupilles.

® Colorer le reste de la pate & sucre en jaune. Etendre la péte et découper la
piéce pour le ventre. La coller et sculpter les lignes avec le c6té non-tranchant
du couteau. Diviser en deux 75 g de péte a sucre verte. Fagonner deux mor-
ceaux en forme de goutte pour les pieds et inciser afin de séparer les orteils.
Pour les bras, diviser en deux 75 g de péte i sucre verte. Faire un boudin avec
une extrémité ronde et inciser pour séparer les doigts. Lisser afin de faire dis-
paraitre les plis. Coller le premier bras et procéder de la méme maniére pour
le second.

® Utiliser 7 g de péte a sucre verte et fagonner un triangle pour la pointe de
la queue. Etendre le reste de la pate 4 sucre verte et découper deux ailes. Avec
le manche du pinceau, sculpter des lignes sur les ailes. Les coller ensuite avec
de la colle alimentaire. Pour terminer, utiliser les chutes de pate & sucre mauve
pour fagonner de petites boules aplaties. Les coller sur le dos du dragon.



Ingrédients

* Un giteau carré de 20 em de coté

® Une planche a patisserie carrée de
30 cm de cité

* 2 kg de pite a sucre

® Des colorants alimentaires (noir;
rouge, vert, blew, jaune et créme)

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® 910 g de créme au beurre

* De la colle alimentaire

Matériel

* Un grand rouleau a pétisserie
® Un couteau tranchant

* Un lissoir

® Un emporte-piéce mintature

Fagonnez vos voitures dans une boule de pite a

O,

Fixez une bande de pite & sucre rouge autour
du gdlteau.
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[.a station-service

® Colorer 750 g de péte & sucre en gris, en utilisant un peu de colorant alimentaire
noir. En étendre 440 g et recouvrir la planche a patisserie. Couper 'excédent
le long des bords et laisser sécher. Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supé-
rieure. Couper le giteau en deux et poser les deux morceaux I'un sur 'autre.
Tailler une des extrémités afin de l'arrondir et souder les deux couches avec de
la eréme au beurre. Recouvrir toute la surface du gateau de créme au beurre.

® Etendre 75 g de péte 4 sucre blanche et couper un morceau dont les dimen-
sions correspondent & celles de I'extrémité carrée du giteau. La poser. Etendre
375 g de pite a sucre blanche et couper un rectangle qui servira a recouvrir
les autres cétés du gateau. Enrouler le rectangle, le positionner contre le
giteau et le dérouler autour de celui-ci.

® Etendre 200 g de pate A sucre grise. Déposer soigneusement le c6té supé-
rieur du giteau sur la pate et découper la forme de celui-ci, retourner ensui-
te le gateau et le placer sur la planche. Colorer 280 g de pate a sucre en rouge.
En étendre 100 g et couper une bande pour faire le tour du gateau. Coller la
bande au sommet du giteau avec de la colle alimentaire.

® Etendre le reste de pate & sucre grise et couper deux bandelettes pour les
rampes d’acces, les fixer au sommet et i la base avec de la colle alimentaire.
Pour réaliser les pompes  essence, faire un boudin avec 75 g de pate & sucre
blanche et I'aplatir, couper ensuite en deux. Colorer 60 g de pate a sucre en
noir. Confectionner les tuyaux de la pompe avec du rouge et du noir.

® Colorer 15 g de pate a sucre d'un ton créme, 30 g en jaune et 200 g en bleu.
Pour créer les personnages, fagonner une boule de pite, I'aplatir un peu et cou-
per ensuite la partie inférieure pour faire le corps. Faire des boules de pate &
sucre de couleur créme pour les tétes et dessiner un sourire en enfoncant un
c6té de 'emporte-pidce circulaire. Fagonner des petites boules pour les nez et
les yeux et les coller. Pour les casquettes, modeler des petits cercles plats et
pincer un cété pour faire la visiére. Pour les marques au sol, utiliser des petits
morceaux de pite a sucre noire, blanche et jaune.

® Colorer le reste de pate a sucre en vert. Pour réaliser les voitures et le
camion, faire une boule de pate i sucre et appuyer doucement sur le sommet
afin de l'aplatir légérement. Enfoncer le plat d'un couteau dans la pite a sucre
pour sculpter le pare-brise avant, appuyer ensuite afin d'aplatir le capot.
Procéder de la méme maniére pour l'arriére de la voiture. Couper les c6tés des
voitures afin qu'ils soient bien droits. Pour le camion, procéder de la méme
maniére mais laisser l'arriére intact. Fagonner des pneus avec de la pate 4 sucre
noire, faire un creux au centre avec le doigt.






Iigrédients

* {Un gdteau rond de 20 cm, un autre de
18 em et un trotsiéme de 10 em, voir
page 11

* Une planche & pdtisserie ronde de
25 em de diamétre

® [,55 kg de pite & sucre

® Des colorants alimentaires (vert, notr,
Jaune, rouge, blew, créme et brun)

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® 490 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

® Un biton de chocolat

Matériel

* Un grand rouleau a pitisserte

® Un couteau tranchant

¢ Des emporte-piéce carrés de 4 em,
25 emeet 1 em de coté

* Un emporte-piéce miniature rond

® Un cure-dent

AN

Découpez des formes décoratives a [ aide des
empaorte-piéce carrés.

Empilez les giteaux et soudez-les avee de la
créme au beurre.
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Le tip1

® Colorer 315 g de pate a sucre en vert. Etendre au rouleau et recouvrir la
planche 4 patisserie, couper 'excédent le long du bord et laisser sécher. Utiliser
les chutes et fagonner deux cactus, laisser sécher. Ecrofiter les trois giteaux
et aplanir la partie supérieure. Empiler les gateaux du plus grand au plus petit.
Tailler de haut en bas afin d'obtenir les c6tés obliques du tipi. Souder les gateaux
avec de la créme au beurre et en recouvrir toute la surface afin de permettre
a la pate a sucre de coller.

® Colorer 30 g de péte & sucre en noir. Réserver un tout petit peu pour les yeux
du petit gargon, étendre le reste et recouvrir I'avant du giteau i I'endroit de
I'ouverture. Placer le giteau sur la planche a patisserie. Colorer 875 g de pate
a sucre en jaune. Recouvrir le sommet du giteau avec un petit morceau.
Etendre le reste au rouleau  patisserie et couper un rectangle de 50 x 22 cm.
Lenrouler soigneusement, positionner un c6té a I'avant du géteau, sur la
bande noire, et dérouler autour du gateau en veillant i ce que le sommet reste
bien collé au gateau. Couper I'excédent de sorte que ce c6té soit paralléle au
c6té opposé. Réaliser une ouverture au centre au niveau des raccords. Pincer
le sommet du tipi pour créer un rebord.

® Colorer 45 g de péte & sucre en rouge et 22 g en bleu. Etendre la pate rouge
au rouleau a pétisserie en une couche mince et, 4 'aide des emporte-piéce, décou-
per des carrés, puis 6ter le centre. Couper les carrés en deux afin d’obtenir des
morceaux en forme de V et coller ceux-ci autour du tipi pour former un zig-
zag. Etendre la pate a sucre bleue en une couche mince et découper des petits
carrés, les placer le long du zigzag. Dessiner des petites lignes 4 1'aide d'un cou-
teau. Coller les cactus avec de la colle alimentaire. Casser le baton de choco-
lat en trois et enfoncer les morceaux au sommet du tipi.

® Colorer 35 g de pate a sucre en un ton créme et 7 g en brun. Pour confec-
tionner le gargon, faconner deux morceaux en forme de goutte pour les mains,
un nez ovale et deux oreilles (appuyer au centre pour les creuser), former ensui-
te une téte ovale avec le reste de pate. Fixer le nez. Dessiner la bouche a 'ai-
de de I'emporte-piéce circulaire. Fixer la téte avec de la colle alimentaire.

® Etendre les chutes de pate bleue en une couche mince et couper une bande
pour le bandeau, le fixer autour de la téte. Avec les chutes, faconner trois mor-
ceaux en forme de goutte pour les plumes et les aplatir. A I'aide d'un couteau,
dessiner une ligne au centre de chaque plume ainsi que de petites lignes de
chaque c6té. Fixer les deux yeux ovales. Pour les cheveux, coller des morceaux
de péte a sucre brune de différentes tailles sur la téte du petit garcon.
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[Larche de Noé

® Ecrodter les deux giteaux et aplanir la partie supérieure. Couper le gateau
carré en quatre carrés égaux et les empiler. Veiller a ce qu'ils soient bien ali-
gnés et couper des deux c6tés afin de créer un toit en pente. Ne couper que
les deux couches supérieures. Souder les quatre couches avec de la créme au
beurre. Couper le giteau ovale en deux tranches et les souder avec de la
créme au beurre. Recouvrir ensuite les deux giteaux de créme au beurre.

@ Colorer 280 g de pate a sucre en noir. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre 220 g de pate noire et y
déposer la partie supérieure du gateau ovale. Découper la forme du giteau.
Reprendre ensuite le gateau et le placer au centre de la planche a patisserie.

@ Colorer 875 g de péte a sucre en brun. Etendre au rouleau a patisserie et
cdécouper des bandes d’environ 2 cm de large. Couper ces bandes en bande-
lettes de différentes longueurs et a I'aide d'un couteau donner I'apparence du
bois a la surface de celles-ci. Recouvrir le giteau inférieur avec ces bandelettes
en commengant par le bas. Faire des petits trous aux extrémités de chaque
planche a I'aide d'un cure-dent. Procéder de la méme maniére pour recouvrir
la cabine a I'exception du toit. Découper quatre fines bandelettes et les fixer
verticalement de chaque c6té de l'arche avec de la colle alimentaire.

@ Découper un trou de chaque c6té de la cabine et ter la péte 4 sucre. Etendre
un petit peu de pate i sucre noire en une couche mince et découper deux cercles
pour combler ces trous. Former un fin boudin de péte 4 sucre noire et faire
une boucle pour la poignée de la porte.

1

Recouvrez les cotés avec des bandelettes de pite

& ducre brune.

Empilez les morceaux de giteau coupés pour
former [arche.

Lngrédients

* Un giteau ovale (moule de 1/5 litre)
et un gdteau carré de 20 cm de colé,
votr page 11

® Une planche a pitisserie carrée de
20 em de coté

® 790 g de créme au beurre

® 2 kg de pite & sucre

® Des colorants alimentaires (notr,
brun, jaune, bleu, rose et brun doré)

* Du sucre glace dans un saupoudroir

® De la colle alimentaire

Matériel

® Un couteau tranchant

* Un grand rouleau a piatiserie

® Des cure-dents

* Un fin pinceau

® Un petit emporte-piéce rond

® Deds petils morceaux déponge en
maoudde

Fagonnez la téte de la girafe avec de la péte &
SHEFE jaune.

Morceaux de pte & sucre nécessaires pour

réaliser la téte et les oreilles de 'éléphant.
o



Astuce ® Colorer 155 g de péte & sucre en jaune péle. Pour faire le toit, étendre 125 g

Au liew de colorer la péte a sucre en de pite jaune et découper deux morceaux pour recouvrir les deux c6tés du toit.
brun, pourquoi ne pas utiliser de la péte Aplatir ces deux morceaux sur le plan de travail, donner I'apparence de la paille
2 sucre gic chocolat ? Un ddlice, a I'aide d'un couteau tranchant en veillant & ne pas enfoncer la lame trop pro-

fondément. Couper de haut en bas afin d'étirer et d'efhilocher le bord inférieur,
placer ensuite les morceaux de pite au sommet du giteau.

® Colorer 185 g de pite i sucre en bleu. Etendre la péte bleue et la poser en
appuyant sur la planche a pitisserie autour de |’arche. Créer une surface irré-
guliére ayant 'apparence de I'eau, avec les doigts. Couper I'excédent le long
du bord de la planche a patisserie.

® Pour confectionner les animaux, commencer par colorer 170 g de pate & sucre
en jaune, 125 g en gris, 30 g en rose, 15 g en brun clair et 15 g en brun doré.

Utiliser ces morceaux de pate a sucre colorée ainsi que ce qui reste de péte a

sucre jaune péle, noire et blanche.

|

! ® Les tétes des animaux sont formées d une boule de pate & sucre colorée. Pour

I= les longs museaux, pincer un cété de la boule et fagonner la pate pour arron-

Donnez lapparence de la paille a l'aide d'un dir I'extrémité. Pour créer une girafe, pincer également le dessous de la boule

couteau tranchant. pour le cou. Pour |'éléphant, fagconner la pate a sucre afin d’obtenir une longue
trompe et effiler ['extrémité.

® Dessiner les narines avec |'extrémité d'un pinceau ou avec un cure-dent.
Dessiner les sourires en enfoncant un c6té de |'emporte-piéce circulaire. Les
rayures du zébre et du tigre sont créées avec de minuscules boudins

irréguliers de pate noire aplatis. Les taches de la girafe et du - T
serpent sont réalisées avec de minuscules boules de pate =
a sucre de différentes tailles et également aplaties. '

: . F
L] Lorsque tous les animaux sont confectionnés, les

placer sur I'arche par paires. Découper deux trous
au sommet du toit pour pouvoir déposer les tétes
des girafes et fixer celles-ci avec de la colle ali-
Décorez le gateau avee différents animaus. mentaire. Vous pouvez utiliser de petits mor-

NF‘.’“H':” pas qu'ls doivent tous aller par ceaux d'éponge en mousse afin de soutenir les dif-
patreds.

férents morceaux pendant qu’iIs séchent.
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Les dauphins malins

® Diviser 500 g de péte A sucre en quatre parties et les colorer en mauve, vert
foncé, bleu foncé et rose. Réserver 15 g de pite vert foncé et travailler le reste
des pétes colorées afin d'obtenir une pite marbrée. L'étendre et recouvrir la
planche. Appuyer sur la surface avec les doigts pour donner I'apparence de
I'eau. Couper |'excédent le long du bord et laisser sécher.

@ Ecrofiter les deux giteaux de maniére 4 ce que le sommet reste arrondi.
Recouvrir les giteaux de créme au beurre afin de permettre i la péte a sucre
de coller. Colorer le reste de péte & sucre en gris avec un petit peu de colorant
alimentaire noir et un petit peu de mauve.

® Prendre 155 g de pite a sucre grise, fagonner un morceau en forme de gout-
te et le placer 4 la base du grand géteau pour former le rembourrage de la queue.
Avec 60 g de pite, former deux petits boudins aux extrémités coniques et les
coller de l'autre c6té du giteau pour modeler le visage du dauphin. Etendre
le reste de pite & sucre au rouleau & patisserie et recouvrir complétement le
géteau, bien lisser la forme et couper I'excédent de pate  sucre le long des bords.

@ Creuser un sourire avec le doigt et placer ensuite le dauphin sur la planche
a patisserie. Enfoncer doucement 'extrémité de 1'ébauchoir dans la pate a sucre

p pour creuser les orbites des yeux. Procéder de la méme maniére pour recou-
vrir l'autre giteau en utilisant 75 g de péte a sucre pour la queue et 30 g pour
le visage.

® Modeler les nageoires avec le reste de la pate
a sucre grise et les fixer a 'aide de colle
alimentaire. Récupérer les chutes de
péte a sucre et en colorer un tout
petit peu en noir pour former
quatre petits yeux. Pour les
algues, faconner plusieurs
boudins de différentes
 tailles avec de la pate a
sucre vert foncé. les pim:er
~ ensuite tout le long afin
- de laisser des marques.
Laisser reposer un petit
- peu avant de les fixer autour
des dauphins avec de la colle
alimentaire.

Ingrédients

® Deux gdteaux en forme de demi-
aphére (moule de 2 litres et moule
de 0,5 litre), voir page 11

* Une planche a patisserie ronde de

55 em de diamétre
® 1,75 kg de pite a sucre
® Des colorants alimentaires (mauve,
vert foncé, bleu foncé, rove et noir)
® Du sucre glace dans un saupoudroir
® 575 g de créme au beurre
® De la colle alimentaire

Matériel

* Un grand rouleau a pdtiserte
o [n couteau tranchant
o UUn ébauchotr

Utilisez de la pdte & sucre grive pour modeler les

formes.
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Ingrédients

® Un giteau en forme de demi-sphére
(moule de 2 litres), voir page 10

® Une planche a pitisserte ronde de
30 em de deamétre

* 395 g de créme au beurre

* 1,5 kg de pdte a sucre

® Des colorants alimentaires (jaune,
vert, blew, créme et rose)

o D vucre glace dans un saupoudroir
g 4

* 60 g de glagage royal

o [Un atylo a colorant alimentaire notr

Matériel

* Un grand rouleau a péitisserte

® Un couteau tranchant

e Un lsooir

® Un emporte-piéce rond de 5 cm de
diamétre

e Un cure-dent

* Une poche a douille

Morceawx de pite @ sucre nécessaires pour
réaliser la bergére.
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Il était une bergére...

@ Ecroiiter le giteau et aplanir la partie supérieure. Couper le giteau en deux
tranches et les souder ensuite avec de la créme au beurre. Placer le giteau sur
la planche a pétisserie et le recouvrir de créme au beurre. Colorer 1 kg de pate
a sucre en vert-jaune avec le colorant alimentaire vert et une petite touche de
colorant jaune. Etendre la pate au rouleau 4 patisserie et recouvrir le giteau
et la planche. Sculpter la forme et couper I'excédent le long du bord. Bien lis-
ser la surface a I'aide d'un lissoir,

@ Pour confectionner les arbustes, commencer par colorer 410 g de péte 4 sucre
en vert. Etendre la pite en une couche épaisse et découper deux arbustes de
chaque sorte. Lisser les bords des arbustes afin de les arrondir, les placer ensui-
te autour de la base du gateau et les fixer avec un petit peu de glacage royal.

® Colorer 30 g de pate a sucre en bleu, 7 g en un ton créme et 7 g en jaune.
Fagonner la robe et les chaussures de la bergére comme indiqué sur la photo.
Avec de la pate de couleur créme, modeler deux jambes plus fines au niveau
des chevilles. Les fixer avec du glagage royal. Former deux petites boules de
pite a sucre blanche pour les chaussettes. Fixer ensuite les chaussures. Etendre
un morceau de péte blanche et découper le tablier Faire rouler un cure-dent
sur la surface afin de 'amincir et de le froisser, le coller ensuite sur la robe.
Fagonner deux boules blanches pour les manches, appuyer fermement pour
les coller sur la robe, utiliser du glagage royal pour les fixer. Fagonner un cercle
plat et découper une forme en V pour le col.

@ Former une boule de péte a sucre de couleur créme pour la téte de la ber-
gére, dessiner la bouche avec un cure-dent. Former un petit nez et deux bras
et arrondir les extrémités pour les mains. Etendre la pate & sucre jaune au rou-
leau a pétisserie et découper un cercle ; le couper ensuite en deux. Coller un
demi-cercle sur la téte pour I'avant du chapeau, le lever légérement a 'avant.
Fagonner ensuite une boule aplatie avec le reste de pate jaune et la coller & |'ar-
riere de la téte. Pour confectionner le biton de la bergére. former un long et
fin boudin de pate & sucre blanche et le plier.

@ Colorer 30 g de péite a sucre en rose pale et 7 g en rose foncé. Pour réaliser
les moutons, diviser la pate & sucre rose péle en cinq morceaux. Avec chaque
morceau, fagonner une téte ovale et deux oreilles en forme de goutte. Faire un
creux a la base de chaque téte & I'aide d'un cure-dent. Former cinq nez avec
de la pate rose foncé. Remplir la poche a douille de glagage royal et percer un
petit trou & l'extrémité. Placer les moutons autour des arbustes et imiter la laine
en faisant des boucles de glaga.ge rﬂyal. Lorsque le giteau est sec, dessiner soi-
gneusement des petits points noirs pour les yeux.






Ingrédients

® Deux gdteaux en forme de demi-

aphére (moule de 2 litres), voir page 11
® Une planche a patuwoerie ronde de 30 cm

® 1,5 kg de pite a sucre

® Des colorants alimentaires (mauve,
orange, notr, brun doré et vert)

® Du sucre glace dans un saupoudrotr

® 595 g de créme au beurre
® De la colle alimentaire

Matériel

® Un grand rouleau a patisserte
® Un couteau tranchant

¢ Un lissoir

® Un petit emporte-piéce rond

CJ

Morceaux de pite a sucre nécessaires pour la

téte, la queue et les pattes.

Crewsez buit sillons sur les cités du giteau.

Drole de citrouille

® Colorer 375 g de péte a sucre en mauve. Saupoudrer la surface de travail
de sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre la pate a sucre au rou-
leau et recouvrir la planche a patisserie, puis couper 'excédent le long du bord.
Laisser sécher. Ecroiiter les deux giteaux et aplanir la partie supérieure.
Superposer les giteaux de maniére A ce qu'ils forment une boule.

® Tailler la citrouille, en creusant huit lignes de 2 cm de profondeur de haut en
bas de fagon a obtenir huit sections. Creuser les lignes pour obtenir huit sillons
séparés par un espace égal autour du giteau. Souder les giteaux avec de la créme

au beurre, puis enduire la surface d'une fine couche de créme au beurre.

® Colorer 1 kg de péte a sucre en orange, puis |'étendre au rouleau a pitisse-
rie et en recouvrir le giteau, en lissant autour de la forme et & l'intérieur des
creux. Etirer les plis autour de la base et replier la péte i sucre sous le giteau
ou couper les plis et lisser les raccords pour qu'ils disparaissent.

® Placer le giteau sur la planche a patisserie, puis utiliser le lissoir pour éga-
liser la surface. Découper des petits cercles pour les fenétres et enlever la péte
a sucre A cet endroit. Colorer 15 g de péte a sucre en noir, I'étendre au rou-
leau en une couche mince et découper des cercles pour remplir les ouvertures.

® Colorer 45 g de péte a sucre en brun doré pour faire les souris. Prendre 15 g
et mﬂdEIEr une téte en fﬂrrﬂe de gﬂuttﬂ en retroussant Iégérﬂment le bﬂut Pﬂ'll]."
le museau. Creuser les orbites avec les doigts, puis coller la souris sur une fenétre
avec de la colle alimentaire, en appuyant quelques instants jusqu’a ce qu'elle
tienne solidement. Modeler une autre téte de souris et dessiner une bouche
ouverte 4 |'aide d'un couteau.

® Fagonner des oreilles en forme de goutte aplatie avec de la pate brune. Pétrir
ensemble les pates orange et brun doré, modeler des formes en goutte pour
remplir le centre de chaque oreille et faire des petits nez de forme ovale. Faire
les yeux noirs en forme de petites boules et les coller. Avec de la pate brune,
faire des pattes en forme de goutte d'eau, a.platir |égérement les formes, puis
faire trois petites entailles dans |'extrémité arrondie. Faire de fins boudins en
pointe pour les queues.

® Colorer le reste de pate a sucre en vert. Former des boudins terminés en poin-
te pour les pédoncules ainsi qu'un pédoncule plus épais qui sera disposé au
sommet de la citrouille; les coller. Faire des feuilles aplaties et enfoncer les doigts
pour marquer les bords de la feuille. Modeler un petit boudin en pite a sucre
mauve pour la base de la cheminée et un céne pour le sommet, insérer le tout
dans un trou sur le c6té de I'abri en forme de citrouille.






Ingrédients

* Un gdteau rond de 20 cm de diamétre

® Une planche i pitisserie ronde de 50 em

® 410 g de créme au beurre

® 1,125 kg de pile a sucre

® Des colorants alimentaires (vert,
rouge, créme, notr et brun)

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® De la colle alimentaire

® Des ballons de football en chocolat

@térie]

* Un grand rouleau a pitisserie
* Un couteau tranchant

* Un lwsooir

* Un petit emporte-piéce rond

* Un cure-dent a pointe plate

* Un filet argenté
® Du ruban

il .c-"-{"-f': F{T

Morceaux de pite w vucre nécesoaires pour

réaliser le _;;?.:.:.f;;r e ﬁwtﬁﬂfﬂ

Lisdez la surface du giteau avec le lisooir
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Les fous du foot

® Ecrofiter le gateau et en aplanir la partie supérieure. Le couper en deux et
étaler de la créme au beurre entre les deux moitiés, puis enduire la surface du
gteau de créme au beurre. Racler la créme au beurre a la jointure afin de for-
mer un petit creux. Ceci empéchera la formation d’une bosse remplie de créme
au beurre excédentaire au moment ot le giteau sera recouvert de pate 2 sucre.
Placer le giteau au centre de la planche i patisserie.

® Colorer 1 kg de pate a sucre en vert. Saupoudrer la surface de travail de sucre
glace pour empécher toute adhérence, étendre la pate a sucre verte au rouleau
et recouvrir complétement la planche a patisserie, puis couper 'excédent le long
du bord avec un couteau. Lisser la surface du gateau avec un lissoir.

® Se baser sur la photographie ci-dessous et faire le short du joueur de foot-
ball avec 22 g de pate a sucre blanche. Colorer 45 g de pate 4 sucre en rouge.
Avec 35 g de pate rouge, faire le tee-shirt en aplanissant tous les plis. Creuser
légérement la base du tee-shirt et le coller au-dessus du short. Modeler un cercle
aplati avec de la péte a sucre blanche et découper un V pour faire un col.
Fagonner le badge avec de la pate a sucre blanche en découpant la partie supé-
rieure avec un petit emporte-piéce rond. Former deux chaussettes blanches
et trancher proprement l'extrémité de chacune. Il est possible de modifier les
tons de la tenue du joueur pour qu'il porte les couleurs de votre équipe pré-
férée.

® Colorer 30 g de pate 4 sucre en un ton créme et l'utiliser pour faire la téte,
le nez, les oreilles et les genoux du joueur, ainsi que deux boudins pour les bras.
Appuyer sur le haut des bras pour obtenir une extrémité arrondie pour les mains,
puis aplatir Iégérement chaque main. Creuser les oreilles avec le bout des doigts.
Dessiner le sourire en appuyant un c6té du petit emporte-piéce rond et creu-
ser les fossettes avec la pointe d'un cure-dent.

® Faire la partie supérieure des chaussettes avec de la pate rouge et les lise-
rés des manches avec de la pate blanche. Modeler deux formes ovales pour
les yeux. Colorer 7 g de pite a sucre en noir. Faire les pupilles, puis faconner
deux chaussures de forme ovale. Colorer une petite quantité de péte a sucre
en brun, puis découper de petites bandelettes pour les cheveux. Utiliser le cété
du cure-dent pour dessiner la raie.

® Disposer le filet argenté sur un c6té du gateau. Couper en laissant un rebord
de 2,5 cm. Fixer ce rebord sous la planche a patisserie i 'aide du ruban adhé-
sif. Ajouter les ballons de football en chocolat et en placer un dans les mains
du joueur.






Ingrédients

® [Un gdteau rond de 20 cm et un autre
de 15 em de diamétre, voir page 11

® Une planche a pitisserie ronde de
25 cm de diamétre

* 1,55 kg de péte a sucre

* Des colorants alimentaires en pite
(vert, jaune et notr)

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® 790 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

Matériel

* Un grand rouleau a pituverte

* Un couteau tranchant

* Un petit emporte-piéce rond

® Un petit emporte-piéce en forme de
pétale de rose

* Un grand emporte-piéce en forme de

marguertte

Morceaux de pile & sucre nécessaires pour
réaliser les abeilles.

Soudez les giteawx: avec de la créme au beurre.
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[.a ruche bourdonnante

® Colorer 315 kg de pate & sucre en vert. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre la péte a sucre verte au
rouleau et recouvrir complétement la planche a pétisserie, puis couper l'ex-
cédent le long du bord et laisser sécher. Ecrofiter les giteaux et aplanir leur
partie supérieure.

@ Couper une couche dans le plus grand giteau, puis rogner les deux parties
pour arrondir les bords en faisant en sorte qu'une des deux couches soit plus
petite que l'autre. Couper et rogner le plus petit giteau en procédant de la méme
maniére, puis superposer et souder toutes les couches avec de la créme au beur-
re, en commencant par la plus grande et en terminant par la plus petite, pour
obtenir la forme de la ruche. Découper un morceau de giteau a la base pour
la porte. Etaler une couche de créme au beurre sur la surface de tous les giteaux
afin de permettre a la pate a sucre de coller,

@ Colorer 1 kg de pate a sucre en jaune. Prendre 30 g de péte jaune pour ren-
forcer le sommet du giteau afin qu'il ait une forme de déme. Etendre 875 g
de péte & sucre jaune au rouleau & patisserie et recouvrir complétement le giteau,
lisser la forme, étirer les plis et lisser du haut vers le bas. Couper 'excédent
autour de la base et placer le giteau au centre de la planche a patisserie.

® Réserver une petite quantité de pate & sucre jaune pour remplir le centre des
fleurs, puis fagonner le reste de pate jaune en formes ovales pour faire les abeilles.
Coller les abeilles sur la ruche avec de la colle alimentaire. Dessiner des petits
sourires en appuyant un c6té du petit emporte-piéce rond.

® Colorer en noir une partie des chutes de pite 4 sucre jaune. Etendre la péte
noire au rouleau a pdtisserie en une couche mince et découper un morceau pour
la porte, puis découper des bandes noires pour les rayures des abeilles. Faire
de petits yeux noirs, puis coller le tout avec de la colle alimentaire.

@ Etendre un morceau de péte 4 sucre blanche au rouleau a patisserie en une
couche mince et découper des pétales pour les ailes des abeilles avec le petit
emporte-piéce en forme de pétale de rose. Coller deux ailes sur chaque abeille,
en plagant celles-ci juste derriére la premiére rayure noire.

® Découper cinq marguerites avec le grand emporte-piéce en forme de mar-
guerite et enfoncer le centre de chacune. Coller les marguerites sur la planche
a patisserie, autour de la base de la ruche, puis coller une petite boule aplatie
de pite a sucre jaune au centre de chaque marguerite.






Ingrédients

* Un géteau en forme de demi-ophére
(moule de 2 litres), voir page 10

® Une planche a piteserie ronde de
30 em de diamétre

* |4 kg de pite & sucre

® Des colorants alimentaires (jaune,
bleu et noir)

® Du vucre glace dans un vaupoudroir

* 395 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

Matériel

® Un grand rouleau a pdtiverte

e Un couteau tranchant

o [/n lissotr

o Une cheville en plastigue non toxique

Morceaux de pite & sucre nécessaires pour
réaliser la téte du dinosaure.

Enfoncez la cheville qui soutient le cou dans le
gdteau.

38

[.e dinosaure fou

® Colorer 375 g de péate a sucre en jaune. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre la pate & sucre jaune au
rouleau et recouvrir la planche a patisserie. Couper l'excédent le long du bord
et laisser sécher. Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure, puis retour-
ner le géteau. Couper le gateau en deux et souder les deux pa.rties avec de la
créme au beurre. Etendre une couche de créme au beurre 4 la surface du giteau
afin de permettre  la pate & sucre de coller.

@ Colorer 1 kg de péte 4 sucre en bleu. Etendre 750 g de pite 4 sucre bleue
au rouleau a pétisserie et recouvrir complétement le giateau. Etirer les plis et
lisser la pate & sucre du haut vers le bas tout autour du giteau. Couper I'ex-
cédent de péte & sucre autour de la base et placer le giteau sur la planche a
pétisserie. Egaliser la surface du giteau avec un lissoir afin d’aplanir toutes
les bosses.

@ Former un boudin bleu avec 90 g de pate pour faire le cou du dinosaure et
insérer la cheville en plastique au centre. Pincer autour de la partie supérieu-
re du cou pour allonger et rétrécir le boudin, puis fagonner la base du cou de
maniére a ce qu'elle soit posée obliquement sur le dos et qu'elle puisse tenir
confortablement sur le corps en forme de demi-sphére du dinosaure.

® Prendre 60 g de pate 4 sucre bleue et fagonner une boule pour la téte du dino-
saure, puis étirer la partie avant pour modeler un museau arrondi. Marquer
le sommet de la téte en Enfﬂngant le c6té d'un pinceau au centre de la téte pour
la creuser, puis lisser autour des yeux avec les doigts. Dessiner un large sou-
rire avec un couteau, puis introduire le bout du pinceau 4 chaque coin du sou-
rire pour creuser les fossettes et dans la partie supérieure du museau pour mar-
quer les narines.

@ Enfoncer précautionneusement la cheville et le cou dans le corps en forme
de demi-sphére, les fixer avec de la colle alimentaire, puis placer la téte en
appuyant légérement. Colorer une petite quantité de pate & sucre en noir
pour les pupilles et faire les yeux avec de la pate 4 sucre blanche. Avec les chutes
de pate & sucre jaune, modeler plusieurs boules apiaties de différentes dimen-
sions pour décorer le dos du dinosaure.

® Diviser en deux parties le reste de péte a sucre bleue. Avec une moitié, faire
un boudin dont une extrémité est terminée en pointe et le coller contre |'ar-
riere du dinosaure pour faire la queue. Diviser le second morceau de péte a
sucre bleu en quatre et modeler les pieds en forme de goutte, puis dessiner les
orteils du dinosaure en appuyant avec le c6té d'un pinceau.






Ingrédients

o [/n gdteau en forme de demi-aphére
(moule de 3 litres), voir page 10

® Une planche a pitisserie ronde de
35 em de diamétre

e 2 kg de pdte & aucre

* Deas colorants alimentaires (jaune,
créme, nott; orange, rouge, bleu et vert)

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® 220 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

Matériel

® Un grand rouleau a pdtisserte

o [n couleau tranchant
o [n lissoir

e

Morceaux de pitle d sucre ECeAIALrED pour
réaliver le chapeau du clown.

e e

_El e

Faites les cheveux du clown avec des bandelettes

de pite a sucre.
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[.e clown

® Colorer 470 g de péte & sucre en jaune. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre toute la pite a sucre
jaune au rouleau et en recouvrir la planche a patisserie, couper l'excédent le
long du bord. Laisser sécher la planche a patisserie enrobée.

® Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure avec un couteau tranchant.
Etendre une couche de créme au beurre sur la surface du giteau afin de per-
mettre i la pate a sucre de coller. Colorer 470 g de péte & sucre en un ton créme,
Etendre la pate a sucre couleur créme au rouleau a péatisserie et recouvrir le
giteau, en coupant précautionneusement |'excédent autour de la base. Placer
le gateau au centre de la planche i pitisserie.

@ Etendre 45 g de péte 4 sucre au rouleau a pétisserie en une couche mince.
Découper les yeux et la bouche dans ce morceau de péte abaissé. Coller les
yeux et la bouche avec de la colle alimentaire puis, avec les doigts, lisser jus-
qu'a obtention d'un sillon de la largeur de la bouche et appuyer sur chaque
coin pour dessiner un sourire. Colorer 7 g de pite 4 sucre en noir. Etendre la
péte au rouleau en une couche mince et découper quatre bandelettes qui
seront plac:ées sur les yVeux. Coller les bandelettes.

® Pour faire les cheveux du clown, commencer par colorer 440 g de péte a sucre
en orange. Etendre cette pate au rouleau a pétisserie en une couche épaisse
et découper des bandelettes d'approximativement 5 4 7 cm de longueur. Coller
ces bandelettes autour du visage du clown, en commengant par les c6tés et en
remontant vers le sommet de la téte. Colorer 140 g de péte a sucre en rouge.
Faire le nez du clown en fagconnant une boule avec 45 g de péte 4 sucre rouge
et la coller sur le visage.

® Colorer 250 g de pate a sucre en bleu. Etendre la pate au rouleau a patisse-
rie et découper le bord du chapeau. Avec 75 g de péte a sucre bleue, former
une boule qui représentera la partie supérieure du chapeau. Etendre de la pate
i sucre rouge au rouleau a patisserie et découper une fine bandelette pour faire
le liseré du chapeau; aplatir une petite boule rouge pour constituer le centre
de la fleur. Modeler des petits morceaux en forme de goutte d'eau avec les chutes
jaunes, puis les aplatir pour obtenir les pétales. Assembler la téte du clown en
utilisant de la colle alimentaire.

® Etendre le reste de pate & sucre bleue au rouleau & patisserie et découper le
col. Fixer le col et faire onduler les bords. Colorer le dernier morceau de péte
A sucre en vert. Former des balles 4 jongler avec les derniers morceaux de péte
i sucre verte, rouge et bleue et les coller sur la planche & patisserie, en les pla-
gant autour du visage du clown.






Ingrédients

® Un gdleau carré de 20 em de coté

o Une planche a pitisserte ronde de 30 cm

® 410 g de créme au beurre

® [,55 kg de pite & sucre

o Des colorants alimentatres (now; blew,
blew marine, jaune, créme, brun et orange)

® Du suere glace dans un saupoudroir

® De la colle alimentaire

Matériel

* Un grand rouleau a pitisserte
o Un couteau tranchant

o Une fourchette

o [n petit emporte-piéce rond
 Un cure-dent

Accolez les morceaux de gdteau découpés dans
la partie supéricure.

Enduisez de créme au beurre et collez les
extrémités de la tente.
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Sous la tente

® Ecrotter le giteau et aplanir la partie supérieure. Couper le giteau en deux
et superposer les deux parties. Découper un morceau triangulaire de chaque
c6té, en coupant en biseau jusqu'a la base de la premiére couche. Disposer ces
morceaux de chaque c6té du giteau afin de former les parois inclinées de la
tente. Rogner la longueur du sommet de maniére a créer une légére dénivel-
lation. Souder avec de la créme au beurre, puis en étendre sur la surface du
giteau. Colorer 90 g de pate a sucre en noir, I'étendre en une couche mince et
découper des morceaux pour recouvrir les deux ouvertures de la tente.

@ Colorer 90 g de péte a sucre en bleu foncé. Etendre cette pate et découper
quatre morceaux triangulaires pour faire la toile intérieure de la tente, coller
les triangles. Colorer 20 g de péte a sucre en jaune et former un long boudin
pour décorer le bord de la toile intérieure. Colorer 625 g de pate a sucre en
bleu. Pour faire la toile extérieure de la tente, étendre la pate bleue et décou-
per un morceau légérement plus large que le giteau. Former une boule avec
les chutes et la placer sur le c6té du giteau de maniére a soulever la toile pour
que le gargon puisse passer la téte. Soulever la péte A sucre et recouvrir le géteau.

@ Colorer 280 g de pite a sucre en vert. Létendre, la placer sur la planche a patis-
serie et enfoncer les dents de la fourchette pour donner l'apparence de I'herbe.
Colorer deux morceaux de pate & sucre de 20 g en bleu marine et en rouge. Pour
faire le bout des sacs de couchage, modeler deux morceaux de chaque couleur
et les superposer. Lisser la partie avant pour dégager un espace pour les tétes.

@ Colorer 75 g de péte & sucre en un ton créme, 45 g en brun, 60 g en brun
clair et 7 g en orange. Pour le gargon aux cheveux blonds, fagonner une boule
avec 30 g de pate couleur créme. Dessiner un sourire avec |'emporte-piéce rond
et creuser les fossettes avec un cure-dent. Modeler un nez et des mains de cou-
leur créme, des yeux blancs et des pupilles noires. Fagonner des morceaux apla-
tis en pate A sucre jaune pour les cheveux et les disposer sur la téte, en les pin-
cant a 'avant. Réaliser les autres garcons en procédant de la méme maniére.

® Faire le chien avec la pate & sucre brun clair. Modeler deux boudins ronds
pour les pattes et en coller un sur la téte de chaque gargon. Fagonner la téte
du chien en la pingant au centre. Modeler de petites gouttes aplaties pour le
museau et faire des petits trous avec le bout d'un cure-dent. Aplatir des formes
en goutte pour les oreilles ainsi qu'un petit morceau de pate brun foncé pour
la tache qui entoure I'ceil. Fagonner un nez triangulaire en pate noire. Faire
les yeux comme expliqué précédemment. Pour la tablette de chocolat, décou-
per des petits carrés de pate brun clair et creuser les lignes avec un couteau.
Placer des petits morceaux de pate brun clair autour de la bouche du gargon.









[a maison des petits cochons

® Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure. Couper le gteau en
quatre carrés égaux. Rogner cha.que c6té des deux couches supérieures du
giteau pour fagonner un toit incliné. Souder toutes les couches du giteau avec
de la créme au beurre, puis étaler une couche de créme au beurre sur la sur-
face du giteau afin de permettre & la pate & sucre de coller.

® Colorer 875 g de pate a sucre en brun. Etendre la pite au rouleau a patis-
serie et placer un cdté du gateau sur la pate, puis découper autour de la forme.
Soulever doucement puis, a l'aide d'un couteau, tracer dans la pate a sucre brune
toutes les lignes qui donnent l'aspect des planches en bois. Recouvrir l'autre
c6té ainsi que les parties avant et arriére du giteau de la méme fagon et col-
ler les raccords a l'aide de colle alimentaire.

® Marquer les extrémités des planches en dessinant des dentelures 4 I'aide d'un
couteau. Ensuite, découper une petite porte dans la partie avant ainsi qu'une
ouverture sur le c6té de la maison. Enlever la pate a sucre de ces trous.

® Colorer 375 g de pite a sucre en jaune. Etendre la pate au rouleau a patis-
serie et découper un rectangle pour recouvrir le toit. Pour lui donner |'appa-
rence de la paille, pratiquer des incisions en poussant le couteau vers le bas
ahin d’étirer et de froisser le bord, le soulever doucement et le placer sur le giteau.
Dessiner encore des lignes sur le toit, puis découper une petite ouverture a l'avant
de celui-ci et enlever la pate & sucre.

® Colorer 30 g de péte & sucre en noir. Etendre au rouleau & patisserie en une
couche mince et découper des morceaux de péte & sucre noire pour remplir
les ouvertures sur la fagade, le c6té et le toit du gateau. Avec I'excédent de pite

Soudez les couches du gitean avec de la créme
au beurre.

A l'aide d'un couteau, donnez une apparence de
planches en bots.

Ingrédients

® Un gdteau carré de 25 cm de cité

® Une planche & pitisserie carrée de
20 em de coté

® 500 g de créme au beurre

® 1.5 kg de pdte a sucre

® Des colorants alimentaires (brun,
nou; jaune, rode et vert)

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® De la colle alimentaire

* ] a2 cutlléres a café de gelée pour la
décoration

Matériel

® Un grand rouleau a pétisserie
o [/n couteau tranchant

® Un emporte-piéce rond de 2,5 cm de
diamétre

® Un cure-dent

» Une rdpe fine

» UUn grand emporte-piéce en forme de

fleur

Morceaux de pite & sucre nécesoaires pour
réaliver la téte, leas oreilles et ft‘.j'mén du cochon.
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Astuce

Plutit gue de colorer la péte a oucre en
brun, vous pourriez utiliser de la péte a
sucre au chocolat gui feratt une délicieu-

de variante.

Modelez un toit en ',.'Jzn'f".'":' dans [a pite a sucre

Jaine.

R:EJ{':': de E'ld' thfﬁ.’ d dcre verte Farr ::'-"I’f:"ﬂf}' -!'II"-'

bring & berbe.
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i sucre brune, faconner une bande et recouvrir la planche a patisserie autour
du giteau. Appuyer pour donner |'apparence d'une surface irréguliére et cou-
per l'excédent le long du bord.

Colorer 15 g de pate a sucre en vert. Faire les brins d’herbe en frottant ce
morceau de pate & sucre verte sur une rape fine. Saupoudrer les minuscules
brins d’herbe ainsi obtenus en petits tas sur la planche a patisserie et autour
de la maison des petits cochons. Utiliser de la colle alimentaire pour bien hxer
les tas mis en place.

Etendre les chutes de péte a sucre jaune au rouleau a pétisserie et découper
de fines bandes qui, répandues sur la planche a patisserie, représenteront de
qui, rép : p i
la paille. Pour faire les fleurs, étendre de la pate & sucre blanche au rouleau a

I P ;
pitisserie et découper toutes les fleurs avec 'emporte-piéce en forme de fleur
(voir page 5). Fagonner des petites boules jaunes pour les placer au centre

des fleurs. Etendre une petite quantité de gelée transparente sur la
planche & pétisserie pour donner I'apparence de la boue.

Colorer 125 g de péite a sucre en rose et 15 g en rose foncé. Pour
faire la téte du cochon, fagonner une boule de péte & sucre rose, puis
sculpter un sourire en appuyant un cété de 'emporte-piéce rond.
Dessiner les deux yeux avec la pointe d'un cure-dent. Modeler deux
oreilles triangulaires en péte & sucre rose et retrousser leurs extré-
mités. Faconner un groin ovale en péte a sucre rose foncé et faire
deux trous a l'aide d'un cure-dent.

Faire des cochons de différentes tailles et, avec de la colle ali-
mentaire, les coller autour de la maison. Pour l'arriére-train du
cochon, dessiner une ligne sur une boule de pite a sucre avec un
couteau. Ensuite, faconner un mince boudin de péite a sucre et
I'enrouler pour faire une queue en tire-bouchon et modeler les
deux petits pieds. Le coller devant la porte de la maison.



Le drapeau des pirates

Colorer 625 g de pate a sucre en noir. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre 500 g de péte a sucre noire
au rouleau a patisserie et recouvrir la planche a patisserie, puis couper l'ex-
cédent le long du bord. Laisser sécher la planche enrobée.

Ecrofiter les deux giteaux et aplanir la partie supérieure. Découper un
morceau de 2,5 cm de chaque giteau, puis retailler le bord supérieur des deux
gateaux pour les arrondir. Recouvrir les giteaux de créme au beurre, puis les
E)]E:I.L‘e[‘ sSur l.i-'_'l p]anche E:I, pﬁtisﬂfl_i{_‘ 2n Ell]}’}‘ll}';ﬂ.nt ]L‘E— [}E‘L].‘{ IJ(][‘L']H CDI.]]:'}-éS IILll‘l
contre |'autre.

Etendre 1 kg de pate & sucre blanche au rouleau & pétisserie et recou-
vrir complétement le giteau, découper soigneuse-

ment les bords. Découper les
yeux, le nez et la bouche

a la surface du géteau.
Etendre la pate a sucre
noire au rouleau i patis-
Hﬁ[‘it‘ en une (:{]UCI_IE Inil‘lCE‘

et découper des formes
pour remplir les espaces.
Faconner deux petites
boules en pate & sucre
blanche pour les yeux, puis
étendre de la péte & sucre
blanche au rouleau a pitis-
serie et découper les dents.

Pour taire les os, former
quatre épais boudins avec de
la pite & sucre blanche, en
veillant & ce que leurs extré-
mités solent arrondies. Faire
une petite incision au milieu
de chaque extrémité arrondie
et lisser pour aplanir les plis,
puis placer les os sur la planche
A patisserie sur les cétés du
crane.

lngrééients

o [Un giteau rond de 20 em et un autre
de 15 em de diamétre, voir page 11

o [/ne l;h"'m:q',-fﬂ.:’ a pat tiderte carrée de
35 cr {’]:’ colé

® 2 kg de pite a sucre

® Du colorant alimentaire noir

e Du tr.rn'.r?1;}4"{“':* dans un saupoudroir

® 575 g de créme au beurre

Matériel

o [ln grand rouleau & pitisserie

o [n couteau tranchant

Utilisez de la pite a sucre noire pour remplir les

Ve, le nez et la bouche.
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Ingrédients

 Un giteau carré de 18 cm de coté

® Une planche & pdtisserie bexagonale

de 30 cm de coté
* 1,5 kg de pite a sucre

® Dea colorants alimentaires (rove, bleu

el notr)

* Du sucre glace dans un saupoudroir

® De la colle alimentaire
® 40 g de créme au beurre
* Des lacets de réglisse

* Des rouleaux a la réglisoe

o Un assortiment de bonbons a la réglise

Matériel

* Un grand rouleau a pdliwserie

o [n couteau tranchant

Coupez le giteau en cing moreeaux pour

former le train.

Placez les rouleauc a la réglisse sur les ctés,
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Le petit train bleu

® Colorer 500 g de pate & sucre en rose. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre 500 g de pite a sucre rose
au rouleau a patisserie et en recouvrir la planche a patisserie, puis couper l'ex-
cédent le long du bord. Laisser sécher la planche i patisserie enrobée.

® Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure a |’aide d'un couteau tran-
chant. Couper une bande de 8 cm d’épaisseur le long d'un des cétés du géteau.
Couper cette tranche en deux morceaux, I'un de 7 cm de long et l'autre de 10
cm de long. Placer le plus grand morceau verticalement a l'extrémité du plus
petit morceau pour former la locomotive. Donner un effet de courbe a la par-
tie supérieure du plus grand morceau. Couper le giteau restant en trois mor-
ceaux égaux pour faire les wagons.

® Souder les différents morceaux de la locomotive avec de la créme au beur-
re, puis enduire tous les géiteaux d'une couche de créme au beurre afin de per-
mettre & la pate & sucre de coller. Colorer 875 g de péte a sucre en bleu.
Etendre 375 g de péte a sucre bleue au rouleau  patisserie et en recouvrir com-
plétement la locomotive, lisser afin de bien sculpter la forme et couper les excé-
dents autour de la base. Utiliser la pate & sucre bleue non utilisée et procéder
de la méme maniére pour recouvrir les trois wagons.

® Colorer le reste de pite a sucre en noir. L'étendre au rouleau i patisserie et
découper un rectangle qui sera collé au sommet de la locomotive avec de la
colle alimentaire. Etendre la pate & sucre noire en une couche mince et décou-
per quatre bandes pour les fenétres, puis les coller; fagonner ensuite deux boules
aplaties pour les pupilles et les réserver.

® Couper trois lacets de réglisse pour relier les wagons et la locomotive et les
réserver. Placer tous les rouleaux de réglisse contre la locomotive et les wagons
et utiliser une petite quantité de péate a sucre humectée avec de la colle alimentaire
pour les fixer.

@ Placer délicatement la locomotive et les voitures sur la planche a patisserie
enrobée et les relier avec les lacets de réglisse déja préparés. Décorer la loco-
motive avec les bonbons i la réglisse et empiler les bonbons sur chaque voi-
ture en les collant avec de la colle alimentaire. Utiliser deux bonbons carrés a
la réglisse pour former les yeux du train et y coller les deux pupilles en pate
4 sucre noire déja modelées.







Ingrédients

* Un gdteau carré de 18 em de coté

o Une planche a pitisserte carrée de
50 cm de coté

* 1,25 kg de pdte & aucre

® Des colorants alimentaires (vert, bleu,
Jaune, notr et orange)

® Du sucre glace dans un saupoudrotr

® 575 g de créme au beurre

* De la colle alimentaire

Matériel

o Un grand rouleau a patisserte

® Un couteau tranchant

¢ Un lesooir

* Trows emporte-piéce ronds de 1 cm,
2em et 4 em de dramétre

* Un morceau de spaghetti cru

Le chapeau et les lunettes du ver:

B O o,

Dessinez les pages avec le dos du coutean.
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Le ver de bibliotheque

® Colorer 440 g de péite a sucre en vert, puis 'étendre et recouvrir la planche
a patisserie. La laisser sécher mais garder les chutes découpées le long du bord
de la planche. Ecrofiter le gateau et aplanir la partie supérieure. Couper une
tranche de 2,5 cm le long d'un ¢6té du gateau pour obtenir un livre de forme
rectangulaire. Couper le giteau en deux et souder les deux couches avec de
la créme au beurre, puis recouvrir le giteau de créme au beurre.

® Placer le giteau sur la planche A patisserie. Etendre 220 g de pite a sucre
blanche au rouleau & patisserie et découper une bande qui recouvrira trois cétés
du giteau. Ne pas recouvrir le c6té de la reliure. Dessiner les pages dans la
péte a sucre blanche avec le dos du couteau.

® Colorer 410 g de pate a sucre en bleu, puis I'étendre au rouleau a patisserie
et découper un morceau légérement plus grand que la partie supérieure du
giteau et la reliure. La placer sur le giteau et utiliser un lissoir pour obtenir
une surface bien réguliére. Prendre les chutes et découper une bande i pla-
cer autour de la base du géteau, puis la coller avec de la colle alimentaire. Dans
la partie supérieure, découper deux cercles dans la pate a sucre. Colorer 7 g
de péte & sucre en noir, puis I'étendre au rouleau a péitisserie en une couche
mince et découper des cercles pour remplir ces espaces.

® Colorer 75 g de péte a sucre en jaune pour fagonner le ver. Modeler 60 g en
forme de goutte pour faire la téte du ver. Sculpter un sourire en appuyant un
c6té de I'emporte-piéce rond de 2 cm. Planter un morceau de spaghetti cru de
10 cm dans la grande ouverture pour servir de support a la téte. Humecter avec
de la colle alimentaire, puis enfoncer la téte sur le spaghetti. Avec le reste de
la pate & sucre jaune, fagonner un boudin, effiler une des extrémités et le col-
ler de maniére a ce qu'il semble sortir de la plus petite ouverture.

® Etendre les chutes de pate & sucre verte au rouleau  patisserie. Avec un grand
emporte-piéce, découper un cercle pour le bord du chapeau, puis le laisser repo-
ser. Fagonner la partie supérieure du chapeau. Réserver deux petites boules
de péte & sucre blanche pour les yeux, colorer la pate & sucre restante en oran-
ge. L'étendre au rouleau a patisserie et découper une bande pour le chapeau.

® Modeler deux boules aplaties de péte & sucre noire et découper le centre de
chacune en utilisant le plus petit emporte-piéce rond. Laisser reposer pendant
au moins dix minutes, puis coller les contours pour qu'ils forment les lunettes
du ver. Former deux boules de péte & sucre blanche pour les yeux et deux minus-
cules boules noires pour les pupilles. Etendre la pate & sucre orange au rou-
leau a pétisserie en une couche mince et découper des bandes pour border le
giteau et la planche a patisserie.







Ingrédients

* Un gédteau en forme de demi-sphére
(moule de 2 litres), vour page 11

* Une planche a pitisserie en forme de

fleur de 25 em de diamétre

® Ded colorants alimentaires en péle
(mauve, rose, créme et jaune)

o [ 75 fqg de pdte a sucre

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® 375 g de créme au beurre

® De la colle alimentatre

e [/n bdton de réglisse

® 4 rouleaux a la réglisse

Matériel

 UUn grand rouleau a pdtisserte

o Un couteau tranchant

® Des emporte-piéce ronds de 1,5 cm et
13 em de diamétre

o [Un cure-dent

f:)

Morceaux de pdte & sucre nécessatres pour

créer le bébé.

Formez un rebord avec un boudin de pite d

JHCNE FOYE.
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[.e landau de bébé

® Colorer 375 g de péte a sucre en mauve. Saupoudrer la surface de travail
de sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre 315 g de péte au rou-
leau 2 pétisserie et recouvrir complétement la planche a patisserie ronde, puis
couper I'excédent le long du bord et laisser sécher. Ecrofiter le gateau et apla-
nir la partie supérieure. Couper deux couches dans le gateau et les ressouder
avec de la créme au beurre.

® Colorer 1 kg de pite a sucre en rose. En prendre 140 g, former un boudin
et le placer autour de la partie supérieure pour créer un rebord. Retourner le
giteau. Etendre 750 g de pite & sucre rose au rouleau & patisserie et en recou-
vrir complétement le giteau, étirer les plis et lisser la pate & sucre autour du
giteau. Retourner le giteau, puis lisser la pate & sucre 4 l'intérieur du rebord
et couper 'excédent. Placer le giteau sur la planche & pAtisserie.

® Etendre 75 g de pite i sucre blanche. Avec un grand emporte-piéce rond,
découper un cercle pour recouvrir la partie supérieure du gateau. Fagonner
un oreiller en utilisant 125 g de péte & sucre blanche. Réserver une petite quan-
tité de pate & sucre rose pour le nez du petit ours puis, avec ce qui reste de pate
rose, former deux boudins, les effiler & chaque extrémité et les superposer pour
qu'ils forment la capote du landau. Pour la poignée, plier le baton de réglisse
et I'enfoncer dans le landau. Coller les rouleaux i la réglisse.

® Colorer 90 g de pite a sucre en un ton créme et 75 g en jaune péle. Avec la
pate couleur créme, former la téte de la poupée et une petite boule pour le nez.
Dessiner les traits du visage en enfongant un c6té du petit emporte-piéce. Creuser
les fossettes de la poupée en enfongant la pointe d'un cure-dent & chaque
coin. Tracer les cils avec la pointe d'un couteau. Prendre un petit morceau de
péte & sucre jaune pale, former un petit boudin fin en forme de goutte et I'en-
rouler pour faire des cheveux bouclés.

® Avec 22 g de pite A sucre mauve, former une boule pour la téte du petit ours.
Avec 7 g, modeler un museau ovale aplati, deux petits boudins pour les bras
et deux boules pour les oreilles. Sculpter le museau et creuser le sourire et les
fossettes avec un couteau. Enfoncer un cure-dent dans chaque oreille pour mar-
quer les trous, puis les placer. Enfoncer la pointe du cure-dent pour dessiner
les yeux. Modeler un nez rose et triangulaire.

® Etendre le reste de la pite 4 sucre jaune pale au rouleau a pétisserie et décou-
per un cercle avec le grand emporte-piéce rond. Appuyer pour obtenir une bor-
dure festonnée, puis la plier et la disposer dans le landau. Etendre le reste de
la péte A sucre mauve en une couche mince et, avec |'emporte-piéce rond de
1,5 cm de diamétre, découper des cercles et les coller sur le landau.







Ingrédients

® Un géiteau carré de 25 cm de coté

* 12 mini-roulés a la confiture

® Une planche a patiserie ronde de 25 cm

® 990 g de créme au beurre

® 1,5 kg de pite a sucre

® Des colorants alimentaires (nowr;
créme et vert)

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® De la colle alimentaire

Matériel

e Un petit rouleau a patisserie
® Un couteau tranchant

® Un emporte-piéce rond de 3,5 em
® Un petit emporte-ptéce carré
e Un cure-dent

Soudez le giteau et les roulés & la confiture
avec de la créme au beurre.

i sl ~
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Les gardes du donjon

® Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure. Couper le giteau en
quatre carrés égaux et les souder avec de la créme au beurre pour former le
chateau. Souder bout 4 bout trois mini-roulés a la confiture pour chaque tour
d’angle, puis étaler une couche de créme au beurre sur la surface du giteau
pour permettre a la péte & sucre de coller.

® Colorer 125 g de péite a sucre en noir. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre 60 g de pate au rouleau
A pitisserie en une couche mince et découper un panneau pour recouvrir la
partie avant du géteau. Colorer 250 g de pate a sucre en gris péle, 625 g en
gris et 250 g en gris foncé en ajoutant une touche de colorant alimentaire noir.
Etendre 155 g de pite a sucre grise au rouleau 4 patisserie et découper un carré
pour recouvrir la partie supérieure du giteau, puis découper quatre cercles &
I'aide de I'emporte-piéce et les placer au sommet de chaque tour. En utilisant
les différents tons de gris, modeler des morceaux aplatis de pate a sucre et les
coller & la surface du géteau, jusqu'a ce qu'il soit recouvert complétement, &
I'exception des trois fenétres et de la porte d’entrée sur la fagade.

® Etendre la péte 4 sucre grise restante au rouleau a patisserie et découper des
bandes de 2,5 ¢m de largeur. Découper les tourelles en utilisant un petit
emporte-piéce carré et les coller avec de la colle alimentaire. Etendre la pate
en une couche mince, découper des bandes pour la herse du chiteau et enfon-
cer la pointe d'un cure-dent pour faire les trous. Aplatir légérement de petites
boules de pate & sucre grise pour faire le contour de la porte.

® Diviser 7 g de pate & sucre gris foncé en trois parties et modeler trois mor-
ceaux en forme de goutte pour les casques des gardes. Les coller sur chaque
fenétre, puis appuyer pour creuser le centre. Colorer une petite quantité de
pite 4 sucre en un ton créme et fagonner trois tétes en forme de boule ainsi
que trois nez et trois mains de forme ovale et les coller avec de la colle alimentaire.
Dessiner les traits des visages avec un cure-dent. Modeler trois petites manches
en pite a sucre grise.

® Faire le canon avec 30 g de pate & sucre noire en formant une boule, puis
en la pingant pour modeler le tube. Introduire un cure-dent dans I'extrémité
et le faire tourner pour pratiquer une ouverture.

® Colorer le reste de pate a sucre en vert. Etendre la pite au rouleau a pétis-
serie et la placer sur la planche a patisserie en 'appuyant contre le giteau et
en la creusant avec le petit rouleau & patisserie pour créer une surface irréguliére.
Avec les morceaux restants de pate grise, modeler des rochers et les éparpiller
sur la planche a patisserie.






Ingrédients

o [/n géteat en forme de demi-ophére
(moule de 2 litres), voir page 11

e Une planche & pdtisserie ronde de 25 cm

® [,75 kg de pite a sucre

® Des colorants alimentaires (bleu,
rouge, jaune et vert)

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® 345 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

Matériel

* Un grand rouleau a pdtwoerie

* [/n couteau tranchant

® Des bols de petite et de moyenne tailles
* Un livooer

o Des emporte-piéce ronda de pelite et de

maoyenne tailles

o [/n cure-dent '

Faites le bord avec un long boudin de pite a

JUCTE FNLGE.
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Le petit bateau

#® Colorer 315 g de pate & sucre en bleu. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre au rouleau a patisserie
et recouvrir complétement la planche a patisserie ronde, puis couper 'excé-
dent le long du bord. Pour dessiner les ondulations, appuyer fermement & plu-
sieurs reprises le bord des deux bols sur I'enrobage en péte a sucre.

® Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure. Couper une tranche d'l
cm d'épaisseur sur le dessus du giteau. La couper en carrés et empiler ceux-
ci pour former la cabine. Tailler de sorte que la base soit plus étroite, puis sou-
der avec de la créme au beurre. Enduire la surface de créme au beurre,

® Retourner le giteau. Couper un morceau a l'une des extrémités pour for-
mer l'arriére du bateau. Ensuite, couper des morceaux de chaque c6té pour
fagonner les cétés du bateau de sorte qu'il présente une pointe & l'avant.
Retourner le giteau et le recouvrir de créme au beurre.

@ Colorer 1 kg de péte a sucre en rouge. Faconner un long boudin et le posi-
tionner autour de la partie supérieure du bateau afin de créer un rebord.
Etaler 875 g de pate a sucre rouge au rouleau A pdtisserie et recouvrir le
giteau en lissant autour de la forme. Lisser la pite & sucre et couper les excé-
dents. Placer le bateau sur la planche a patisserie et lisser.

® Colorer 155 g de pate & sucre en jaune, puis |'étendre. Recouvrir séparément
chaque c6té de la cabine en plagant le giteau sur la pate a sucre et en décou-
pant autour, puis lisser les raccords. Découper un cercle de péte a sucre pour
chaque hublot. Colorer 7 g de pate a sucre en noir, puis I'étendre au rouleau &
pitisserie en une couche mince, découper des cercles qui s'encastreront dans
les espaces. Coller la cabine sur le bateau. Colorer 125 g de péte & sucre en vert.
En étendre 45 g au rouleau a patisserie et découper un carré pour le toit.

® Former deux boules avec le reste des pites a sucre verte et rouge. Les coller
'une sur l'autre et, 4 I'aide du lissoir, les travailler sur la surface de travail jus-
qu'a ce qu'elles aient la forme d'une goutte. Couper chaque extrémité pour obte-
nir un bord droit et coller la cheminée ainsi formée au sommet de la cabine.

@ Etendre la péte & sucre blanche et découper cinq cercles a I'aide d'un empor-
te-piéce de grande taille. Découper un plus petit cercle au centre. Les coller
contre la paroi du bateau. Etendre la pate & sucre rouge et découper deux tri-
angles pour chaque bouée de sauvetage. Faconner des petits boudins de pate
i sucre jaune. Dessiner des marques avec un cure-dent & intervalles réguliers
afin de donner l'apparence d'une corde. Couper en portic}ns et les coller entre
les bouées de sauvetage.









[La maison
de Hinsel et Gretel

® Colorer 440 g de péte & sucre en vert. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre 315 g au rouleau  patis-
serie et recouvrir complétement la planche a patisserie, puis couper I'excédent

de pate a sucre le long du bord. Laisser sécher la planche a patisserie enro-
bée.

® Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure. Couper le giteau en
quatre carrés égaux. Superposer les carrés en veillant 4 ce qu'ils soient bien
alignés. Couper un morceau de chaque c6té des deux couches supérieures du
géteau pour obtenir un toit en pente.

@ Souder toutes les couches du gateau avec de la créme au beurre, puis recou-
vrir le giteau de créme au beurre afin de permettre i la pate A sucre de coller.

® Colorer 1 kg de pate a sucre en jaune péale. Diviser 22 g en deux, former des
boules et placer celles-ci & I'avant de la maison pour créer le rembourrage des
joues. Etendre 170 g de péte 4 sucre jaune pale au rouleau a patisserie et décou-
per deux morceaux afin de recouvrir les deux c6tés de la maison. Les mettre
en place en appuyant, puis égaliser 4 1'aide d'un lissoir.

® Etendre 220 g de pate & sucre au rouleau i patisserie. Placer |'arriére du giteau
sur ce morceau de pite i sucre et découper la forme de celui-ci. Répéter cette
opération pour recouvrir la partie avant du gateau. Positionner soigneusement

Tadlez les couches oupérieures du giteau pour Découpez le pourtour du galeau avee un
créer le toit. couteau.

Ingrédients

* Un gédteau carré de 25 cm de coté

® Une planche & pitisserie ronde de
25 cm de diamétre

® 1,5 kg de pite a vucre

® Des colorants alimentaires (vert,
Jaune el rose)

® Du sucre glace dans un saupoudrocr

® 500 g de créme au bearre

® De la colle alimentaire

o UUn assortiment de bonbona
o Des vuceltes

o Des perles en sucre

® Des vermicelles en sucre

Matériel

* Un grand rouleau & pitiserte

* Un couteau tranchant

* Un lissoir

* Un emporte-piéce rond de 3 em de
diameétre

s

Créez les yeux avec des bonbony et des
morceaux de pite & oucre.

59



Astuce

Utilisez toutes les sortes de bonbons
podothles pour décorer celte petite
matson. Pour wne occadton parﬂ]:‘::fiém,
uttlisez les bonbons préférés de votre
enfant.

Collez les bonbons sur le toit avee de la colle

alimentatre.

Saupoudrez les vermicelles wur les budssons
verts voutenant les sucettes,
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le giteau décoré sur la planche a pitisserie. Mettre de la colle alimentaire sur
les raccords et les unir en les lissant. Travailler doucement avec les doigts pour
dessiner le sourire.

® Etendre le reste de pite & sucre jaune péle au rouleau & patisserie et décou-
per un morceau légérement plus grand que les deux cétés du toit. Le placer
sur la partie supérieure du giteau. Humecter le toit avec de la colle alimen-
taire. Mettre les bonbons mous de plus petite taille sur le toit jusqu'a ce qu'ils
le recouvrent totalement.

® Avec le reste de pate a sucre verte, fagonner des buissons autour de la mai-
son, en les plantant 14 ot seront placées les sucettes. Humecter les batons des
sucettes et les insérer dans les buissons qui leur serviront de support. Pour les
grandes sucettes, humecter une petite quantité de pite a sucre avec de la colle
alimentaire et |'utiliser pour coller plus solidement le haut de la sucette contre
la maison.

® Disposer tous les bonbons restants sur la planche a péatisserie en les empi-
lant contre les murs de la maison. Humecter |'allée d’accés avec de la colle ali-
mentaire, puis saupoudrer des perles de sucre qui adhéreront a la colle.
Saupoudrer les vermicelles sur les buissons.

® Etendre 7 g de pate a sucre blanche en une couche mince et découper un
cercle. Le diviser en deux pour former les yeux. Découper des bandelettes pour
les parties supérieure et inférieure dans les chutes de pate jaune pale. Les col-
ler sur la maison et utiliser deux bonbons pour les pupilles et quelques ver-

micelles pour les cils.

® Colorer la pate 4 sucre restante en rose. L'étendre au rou-
leau a patisserie en une fine couche et découper un rec-
tangle pour la porte. A I'aide de 'emporte-piéce, faire

une courbe dans la partie supérieure, puis la mettre en
place a I'avant du giteau. Utiliser les perles de sucre
pour créer une minuscule poignée de porte.



[e giteau-ﬂeur

@ Recouvrir la planche a patisserie avec le papier, comme décrit 4 la page 8.
Découper la forme du giteau dans le papier sulfurisé en vous servant du
moule. Celui-ci fait office de barriére entre le giteau et la planche 4 patisserie
recouverte de papier. Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure. Couper
le gateau en deux et souder les deux couches avec de la créme au beurre. Enrober
tout le giteau de créme au beurre. Etendre 750 g de péte 4 sucre blanche au
rouleau a patisserie et en recouvrir le giteau.

® Colorer 250 g de péte & sucre en orange. Etendre la pite au rouleau a patis-
serie et découper 6 pétales a l'aide de I'emporte-piéce. Lisser les bords de cha-
cun des pétales pour les arrondir, puis les coller sur le giteau avec de la colle
alimentaire. Découper un cercle au centre et enlever la pate a sucre. Colorer
les chutes blanches en jaune et découper une boule aplatie pour remplir le centre
du géteau.

® Découper les ailes du papillon dans un morceau de papier de riz. Avec le
stylo & colorant alimentaire noir, dessiner un motif sur le c6té lisse du papier
de riz. Colorer le dessin avec les stylos 4 colorant alimentaire, puis laisser sécher.

@ Colorer 7 g de chute de pate en noir. Fagonner un morceau en forme de
longue goutte pour le corps du papillon, puis modeler une téte

en forme de boule, deux pupilles et deux boules pour l'extré-
mité de chaque antenne. Enfoncer I'emporte-piéce miniature rond
dans la téte pour dessiner un sourire. Avec un cure-dent, faire
deux petits trous au sommet de la téte du papillon. Couper deux
petits morceaux de lacet de réglisse et les insérer dans les

trous en les maintenant avec de la colle alimentaire.
Coller une boule au sommet de chaque antenne. Avec
une petite quantité de pate a sucre blanche, faire
les yeux, puis coller les pupilles.

® Pour assembler le papillon, coller le corps
et la téte sur le giteau. Avec un couteau,
pratiquer deux incisions de chaque c6té du
corps. Humecter avec de la colle alimentai-
re et encastrer les ailes en papier de riz.
' Découper des bandes de papier de riz pour
les placer sur chaque courbe du gateau.
' Colorer les bandes en différentes couleurs. Les
" humecter avec de la colle alimentaire et les col-
~ ler autour du géteau.

Ingrédients

* [/n géiteau en forme de fleur de 25 cm
de diamétre, voir page 10

* Une planche a pdtiwverie ronde de
30 em de diamétre

® 410 g de créme au beurre

® Du suere glace dans un saupoudroir

® | kg de péte a sucre

® Dea colorants alimentaires (orange,
Jaune et notr)

® Une feudlle de papier de riz

® Des atylos a colorant alimentaire noir,
Jaune, orange, rose, blew et vert

* De la colle alimentaire

® Deos pelits morceaux de lacets de
réglise

Matériel B

* Une feudlle de papier d' emballage orné
de flewrs

o Un tube de colle non toxigue

® Une feuille de papier sulfurisé

® Une paire de ciseaux

» Un grand rouleau a patisserie

 Un couteau tranchant

o [/n lissotr

 Un emporte-piéce rond de 2,5 em de
diamétre et un autre mintature

o Un cure-dent

® Des petits morceaux d’éponge en
MotLsse

Peignez les atles du papillon avec des stylos &

colorant alimentaire.
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Ingrédients

* Un giteau carré de 25 cm de coté
o Une planche & pdtisserie ronde de 55 em
» 2 kg de péte a vucre

® Ded colorants alimentaires (notr,
rouge, blew et vert)

® Du sucre glace dans un saupoudrotr

® De la colle alimentaire

® 575 g de créme au beurre

Matériel

® Un grand rouleau & patiserie
* Un couteau tranchant

* Une paire de ceoeaux
 Un emporte-piéce en forme de chiffre

Faites le vidge du pilote avee des formes en pite

d JHcre.

Découpez deo formes en péte @ vucre verte pour

la partte avant de la voilure.
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Le grand prix de Formule 1

® Colorer 410 g de pate & sucre en gris en utilisant une touche de colorant ali-
mentaire noir, puis colorer 75 g de péte & sucre en rouge. Etendre la péte grise
au rouleau i pétisserie et en recouvrir la planche 4 pétisserie en laissant une
zone découverte d'un c6té. Couper de maniére a ce que ce c6té soit arrondi.
Etendre les pétes & sucre rouge et blanche au rouleau a pétisserie et découper
des bandes rouges et blanches puis, avec de la colle alimentaire, les coller sur
la planche a patisserie. Laisser sécher.

® Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure de celui-ci. Couper le
gateau en deux. Une moitié constitue le corps principal du giteau. Couper
chaque c6té a I'avant pour obtenir une pointe et tailler pour créer un plan incli-
né. Couper un morceau de 5 cm dans l'autre moitié et l'utiliser pour allonger
le gaiteau. Couper un autre morceau de 4 cm pour surélever l'arriére du gateau.
Dans le giteau restant, couper deux morceaux pour les c6tés de la voiture.

® Souder tous les morceaux du giteau avec de la créme au beurre, puis étendre
une couche de créme au beurre sur la surface du giteau. Colorer 875 g de péte
a sucre en bleu. Pour faire le siége du pilote, faconner une boule avec 30 g de
péte bleue et la placer juste devant la partie surélevée. Modeler un boudin avec
156 g de pate bleue et le disposer en arc sur le sommet du giteau.

® Etendre le reste de pate bleue au rouleau a patisserie et recouvrir complé-
tement le giteau, en lissant autour de la forme et & l'intérieur des creux.
Couper autour de la base en veillant 4 ne pas laisser de trace sur la planche &
patisserie. Etendre 75 g de péate & sucre blanche et couper un morceau pour
la partie surélevée de l'arriére de la voiture, puis couper deux morceaux laté-
raux, les coller avec de la colle alimentaire.

® Colorer 75 g de pite a sucre en vert. Couper des morceaux pour chaque c6té
A l'avant de la voiture, puis couper deux morceaux latéraux. Coller. Fagconner
une boule avec 45 g de pite a sucre verte pour faire le casque du pilote et la
coller sur la partie supérieure du giteau.

® Pour les pneus, commencer par colorer 375 g de péte en noir. Diviser 345 g
de cette pite A sucre noire en quatre morceaux de taille égale. Faconner un
des morceaux en une boule, puis appuyer doucement dessus avec le lissoir pour
I'aplanir. Modeler les trois autres en procédant de la méme maniére, puis les
coller avec de la colle alimentaire. Etendre le reste de pate a sucre en une couche
mince et découper des morceaux pour décorer la voiture en utilisant un
emporte-piéce en forme de chiffre, de 'dge de I'enfant que I'on féte. Découper
une petite bande pour la visiére du casque dans la pate a sucre noire.






Ingrédients

o Un géteau rond de 20 cm de diamétre,
voir page 10

* Une planche a pitisserie ronde de
20 em de diamétre

® 575 g de créme au beurre

* 1,25 kg de pite a sucre

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® Un colorant alimentaire rouge

® /55 g de glacage royal

o Des bonbons aromatisés aux fruils

Matériel
o Un grand rouleau a pétiserie
e Un couteau tranchant

® Dy carton doré
o Une paire de ctaeaux

o Une poche a doudlle

Astuce

St vous soubaitez ajouter un ruban
autowr du bord de la planche a
patisserie, placez-le avant de décorer les
cités du gdleau.

Fixez lea formes découpées dano le carton doré a
L'aide de glagage royal.
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Les joyaux de la couronne

® Ecrotiter le gateau en veillant & ce que la partie supérieure du géteau soit
ronde I2 ot il a levé. Diviser le gateau en deux morceaux, les souder avec de
la créme au beurre, puis recouvrir le giteau de créme au beurre afin de per-
mettre a la pate A sucre de coller.

® Etendre 500 g de pite a sucre blanche au rouleau a pétisserie en une couche
mince et recouvrir complétement le giteau, étirer les plis, lisser et couper |'ex-
cédent. Ne vous inquiétez pas si la surface est irréguliére, elle sera recouver-
te d'une décoration.

® Placer le gateau au centre de la planche a patisserie. Colorer 250 g de péte
a sucre en rouge. Etendre la pite & sucre rouge au rouleau 4 péatisserie en une
couche mince, la placer sur le giteau, en favorisant la formation de plis pour
lui donner 'apparence du tissu.

® Découper les morceaux de la couronne (découper le double du nombre requis
car les morceaux sont collés dos i dos afin d'éviter que la partie intérieure de
la couronne ne soit blanche). Adosser les morceaux de la couronne en utili-
sant de petites quantités de glagage royal, puis les coller autour du géteau éga-
lement avec du glagage royal en appuyant quelques instants jusqu’a ce qu'ils
tiennent solidement.

® Etendre le reste de pate
4 sucre blanche au rou-
leau a patis-
serie en une
bande et la
coller autour

de la base du

gateau avec du

glagage
pincer la surface

royal,

pour lui donner
'apparence de la

fourrure. Coller

tous les bonbons
autour de la péte

4 sucre blanche
avec du glagage
royal.




Le puits aux serpents

® Ecrofiter le giteau avec un couteau tranchant et aplanir la partie supérieu-
re. Retourner le giteau et le placer au centre de la planche a patisserie.
Recouvrir le gateau de créme au beurre afin de permettre a la pate A sucre de
coller.

® Colorer 750 g de pate & sucre en brun. Etendre la pate au rouleau a patis-
serie et en recouvrir complétement le giteau, lisser autour de la forme et 4 I'in-
térieur de la couronne. Couper I'excédent de péte a sucre le long du bord de
la planche a patisserie. Enfoncer le bout des doigts tout autour du gateau de
fagon a créer une surface irréguliére. Modeler des boules aplaties de différentes
tailles avec les chutes de péte & sucre brune et les coller au hasard sur le
giteau.

® Prendre cing morceaux de pate 4 sucre de 140 g et les colorer en rouge, jaune,
vert, mauve et bleu. Pour faire un serpent, combiner un boudin de péte a sucre
colorée avec un fin boudin d'une autre couleur, effiler I'une des extrémités pour
la queue et arrondir |'autre extrémité pour la téte. Maintenir la téte, faire ondu-
ler le corps du serpent et le coller avec de la colle alimentaire.

® Procéder de la méme maniére pour réaliser les autres serpents. Les quanti-
tés de péte a sucre citées sont suf-

fisantes pour faire huit ser-
pents. Dessiner la bouche
de chaque serpent 2
I'aide d'un couteau.

Pour terminer,
modeler  des
formes ovales
aplaties  en
pite a sucre
blanche pour
les yeux.
Colorer une
petite quantité
de pite & sucre
en noir et
faconner les
pupilles, puis les
coller cote A céte
sur les yeux.

I_ngrédien ts

* Un giteau en forme de couronne de
23 em de diamétre, voir page 10
® Une planche a patisserie ronde de
25 em de diamétre
® 515 g de créme au beurre
® 1.5 kg de pite a sucre
® Dea colorants alimentaires (brun,
rouge, jaune, vert, mauve, bleu et noir)
* Du sucre glace dans un saupoudroir
® De la colle alimentaire

Matériel

o [ln couteau tranchant

* Un grand rouleau a patisserte

le

Combinez dewx coulewurs pour faire chague

serpent.



Ingrédients

o Un géteau carré de 25 cm de coté

o Une planche & patisserie ronde de 50 em

® 2,25 kg de péte a sucre

® Des colorants alimentaires (mauve, rouge,
Jaune, orange, vert, bleu, violet et noir)

o Du sucre glace dans un saupoudrotr

410 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

Matériel

o [/n couteau tranchant

 Un grand rouleau a pitisserte
o Une paire de civeaux

* Un emporte-piéce rond de 4 cm
® Un cure-dent

Morceaux de pite & sucre nécessaires pour
réaliser les pieds et les mains de chague

Maatre.

Dessinez un sourire avee l'emporte-piéce rond.
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[Les mini-monstres

@ Colorer 375 g de péte a sucre en mauve. Saupoudrer la surface de travail
de sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre la péte a sucre mauve
au rouleau a patisserie et en recouvrir la planche a pétisserie, puis laisser sécher.

® Ecrotiter le gateau et aplanir la partie supérieure. Découper le giteau en petits
carrés légerement irréguliers en divisant le giteau en trois bandes, puis en divi-
sant chaque bande en quatre de maniére a obtenir douze morceaux. Couper
les coins pour arrondir chaque morceau, puis les enduire d'une couche de créme
au beurre afin de permettre a la péte & sucre de coller.

® Pour faire un mini-monstre, commencer par diviser 1,75 kg de péte a sucre
en six morceaux égaux. Colorer les six morceaux en rouge, jaune, orange, vert,
bleu et violet. Etendre la péte A sucre rouge au rouleau 4 pétisserie et placer
un morceau de giteau sur celle-ci. Envelopper ensuite la pate & sucre autour
du morceau de géteau, lisser complétement le raccord jusqu’a ce qu'il dispa-

raisse.

® A l'aide de la paire de ciseaux, faire plusieurs entailles dans la péte a sucre
pour faconner des touffes de cheveux. Appuyer un c6té de I'emporte-piéce rond
pour dessiner un sourire, puis creuser les fossettes aux coins de la bouche de
chaque mini-monstre avec un cure-dent.

® Recouvrir les autres morceaux de giteau en procédant de la méme manie-
re. Faire un mini-monstre rouge supplémentaire, puis deux jaunes, deux
oranges, deux verts, deux bleus et deux violets. Avec le reste de pate & sucre
blanche, faconner des formes ovales aplaties pour les yeux. Colorer 15 g de
pite en noir et former de minuscules pupilles en forme de boule. Coller les
pupilles sur les yeux avec de la colle alimentaire.

® Pour faire les pieds et les mains, modeler des morceaux en forme de goutte
et les aplatir légérement. Pratiquer deux incisions dans l'extrémité la plus
large et lisser pour aplanir les plis. Pour les pieds, pincer au centre pour creu-
ser et aplatir sous les orteils. Pour les mains, pincer de fagon & obtenir un poi-
gnet. Modeler un nez en forme de boule irréguliére. Fixer les yeux, les nez,
les pieds et les mains avec de la colle alimentaire.

@ Placer soigneusement chaque géiteau sur la planche a patisserie. Pour que
chaque monstre puisse étre enlevé aisément au moment de servir, ne pas uti-
liser de colle alimentaire lors de leur placement sur la planche a patisserie, &
moins que le giteau ne doive étre déplacé. Ne pas oublier de garder un mor-
ceau pour le monstre héros de la féte !









[Le chaiteau de la
Belle au bois dormant

® Colorer 315 g de pite a sucre en jaune. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre la pate a sucre jaune au
rouleau & pétisserie et en recouvrir la planche a pétisserie, puis couper |'ex-
cédent le long du bord. Laisser sécher la planche enrobée.

® Pour créer des mini-tours de différentes tailles, couper un tiers d'un mini-
roulé 4 la confiture et le souder a 'extrémité d'un autre mini-roulé avec de la
créme au beurre. Enduire tous les roulés  la confiture de créme au beurre afin
de permettre a la pate a sucre de coller.

® Etendre 470 g de péte & sucre blanche au rouleau 4 patisserie en une couche
mince. Pour recouvrir les grand roulés, ne pas lésiner sur la pate a sucre car
les giteaux doivent étre soutenus par une couche épaisse. Placer un grand roulé
a la confiture sur le morceau de péte & sucre abaissé au rouleau. Découper la
bonne dimension en tragant une ligne droite dans la pate a sucre de chaque
c6té du roulé 4 la confiture.

® Envelopper le giteau roulé dans la pate a sucre, en coupant I'excédent le long
du raccord. Humecter le raccord avec de la colle alimentaire et le lisser de manié-
re & ce qu'il disparaisse. Pour obtenir une surface totalement lisse, faire glis-
ser un lissoir sur la surface. Procéder de la méme maniére pour recouvrir les
autres grands roulés.

Enveloppez chague grand roulé & la confiture
dans une couche de pite & sucre.

Soudez les roulés & la confiture avec de la
créme au beurre.

Ingrédients

* 3 roulés a la confiture de 15 cm de long

® 5 mini-roulés a la confiture

® Une planche a pitiserie en forme de
flewr de 25 em de diamétre

*» 2 kg de pdte a sucre

* Un colorant alimentaire jaune

® Du vucre glace dans un saupoudrowr

® 375 de créme au beurre

® De la colle alimentaire

* 100 g de glagage royal

® Des mini-marshmallows

* Un assortiment de marshmallows de
différentes formes

® Deus perles de sucre argentées

® De la poudre rose comestible

* De la poudre seintillante comestible

Matériel

* Un grand rouleau a pitisserie
* Un couteau tranchant

 Une poche a doudlle

* Un lwsoir (facultatif)

* Un pinceaw moyen

Placez un morceaun de pdte a sucre ai sommet

de la tour
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A LA
'Lu :

Fivez les marabmallows avee de la colle

altmentaire.

Appliguez au pinceau de la poudre scintillante
asur toul le gdtean.
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@ Veiller 4 ce que les trois grands roulés a la confiture recouverts de pate a sucre
soient exactement de mémes dimensions et au méme niveau lorsqu'ils sont
redressés. Mettre le glagage royal dans la poche & douille et l'utiliser pour col-
ler les trois grands roulés a la confiture sur la planche a patisserie. Etendre les
chutes de pate a sucre blanche au rouleau  pétisserie et découper des mor-
ceaux qui seront déposés au sommet des trois giteaux. Placer les morceaux
de pate a sucre blanche sur la partie supérieure des giteaux, puis couper le
long du bord et lisser de sorte que les raccords disparaissent complétement.

® Enfoncer un couteau tranchant tout autour du bord supérieur de chaque tour
pour le créneler. Coller des mini-marshmallows autour du bord supérieur des
tours pour faire les tourelles.

® Recouvrir une extrémité de chaque mini-roulé a la confiture d'un morceau
de pate  sucre blanche, puis étendre le reste de pate blanche au rouleau a patis-
serie et recouvrir les cotés des roulés A la confiture en suivant la méme métho-
de que précédemment. Former des pyramides de mini-marshmallows pour
faire les toits des petites tours, coller les marshmallows avec de la colle alimentaire.

® Empiler des guimauves et faire de petites tours qui siégeront au sommet
des plus grandes tours et 4 la base du giteau principal. Fixer toutes les tours
sur la planche 2 patisserie avec du glagage royal. Mettre les losanges réa-
lisés avec un assortiment de guimauves autour des tours pour les décc
rer.

® Créer les ouvertures des fenétres et les poignées de portes avec des
perles argentées, en enfongant doucement les perles dans la péte

a sucre et dans les morceaux de guimauve. Coller une perle
au sommet de chaque toit, puis en parsemer quelques-
unes sur la planche 2 patisserie. Lorsque le giteau
est sec, utiliser le pinceau pour étendre les &
poudres comestibles roses et scintillantes sur
le gateau.



Le soleil farceur

® Colorer 500 g de pate a sucre en bleu pale. Saupoudrer la surface de travail
de sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre la pite & sucre au rou-
leau a pétisserie et recouvrir la planche a patisserie, puis couper l'excédent le
long du bord. Ecrofiter les deux gateaux et aplanir la partie supérieure. Souder
les deux gateaux pour former une boule, puis étendre de la créme au beurre
sur toute la surface afin de permettre 4 la pate a sucre de coller.

® Colorer 1 kg de pate a sucre en jaune. Etendre la pate au rouleau a patisse-
rie et recouvrir complétement le giteau, lisser autour et au-dessous de la
forme. Couper les plis excédentaires et lisser les raccords jusqu'a ce qu'ils dis-
paraissent. Placer le giteau au centre de la planche A patisserie et lisser la sur-
face a 'aide d'un lissoir.

® Pour dessiner un large sourire, appuyer doucement le bord du moule ayant
servi & la cuisson du giteau puis, avec les doigts, lisser chaque extré-

mité du sourire pour creuser les fossettes. Colorer 45 g de péte a

sucre en noir. Etendre la péte noire au rouleau a pétisserie et

découper les lunettes de soleil. Coller les lunettes de soleil
avec un petit peu de colle alimentaire.

Pour le mouchoir qui fait office de chapeau, étendre 155 g
de péte a sucre blanche au rouleau a patisserie en une couche
mince et découper un rectangle de 12 x 8 cm. Placer le
rectangle au sommet du soleil et plisser les cétés
en les pingant doucement. Faire des formes
en gouttes recourbées pour les coins du
mouchoir, puis former de petites boules
pour chaque nceud. Pour faire les
nuages, former des boules de pate &
sucre blanche de différentes tailles,
cinq pour le nuage placé a I'avant et
quatre pour celui & l'arriére, puis
étendre le reste de la pate & sucre
blanche au rouleau a patisserie et
recouvrir complétement les nuages,
en lissant autour des contours.

Ingrédients

e Deux giteaux en forme de demi-
sphére (moule 'l litre), voir page 10

® [ne planche a patiwoerie ronde de
35 em de diamétre

o 2 kg de pite a sucre

o Des colorants alimentaires (blew,
Jaune et noir)

® Du sucre glace dans un saupoudroir

© 280 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

Matériel

* Un grand rouleau a pdtisserte
o [n couteau tranchant
o [n liswoir

Df’:wrpf: ff.r a'rn.u..*uf.r c-l':ulm".r'fla'r.
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[ngrédients

* 2 gileaux ronds de 15 em de diamétre

® Une planche a patisserie ronde de 25 em

* 1,5 kg de pdte a sucre

® Des colorants alimentaires (blew, notr,
rouge et créme)

® Du sucre glace dans un saupoudrotr

® 575 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

* Des perles de sucre argentées

Matériel

* Un grand rouleau a
patsserte
® Un couteau tranchant

o [n liswoir
® Du fil a broder argenté

o {7 cure-dent

® Un petit emporte-piéce
rond /

o 2 bitons de vucette

E\/

Morceaux de pite & sucre nécesoaires pour

réaliser le voldat,

W "

J :
Ao

Mettez le giteau our la péte @ oucre et découpez
autour de celut-ct.
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Le petit tambour

® Colorer 315 g de pate a sucre en bleu. Etendre la pate au rouleau et recou-
vrir la planche a patisserie, puis laisser sécher. Ecrotiter les giteaux et apla-
nir la partie supérieure. Souder les deux giteaux avec de la créme au beurre,
puis en recouvrir le giteau.

® Etendre 600 g de péte & sucre blanche et découper une bande pour enve-
lopper le gateau. Saupoudrer de sucre glace, puis enrouler doucement. Placer
I'extrémité contre le bord du gateau, puis dérouler autour du gateau. Unir les
deux bouts avec de la colle alimentaire, puis frotter doucement pour que le rac-
cord disparaisse. Etendre 250 g de pate & sucre blanche au rouleau 4 patisse-
rie. Placer la partie supérieure du giteau sur la pate et découper la forme.
Retourner le giteau et le mettre sur la planche. Passer délicatement au lissoir.

® Colorer 250 g de pate 4 sucre en noir. En étendre 100 g et découper une bande
qui sera placée autour de la base du gateau. Enrouler puis coller la bande autour
du giteau avec de la colle alimentaire. Faire une bande pour le bord supérieur
en procédant de la méme maniére. Pour coller le fil argenté, humecter le c6té
de la bande noire dans lequel le fil sera introduit. Enfoncer le fil dans la pate
a sucre avec un cure-dent. Appuyer pour que le fil pénétre dans la bande au-
dessus et au-dessous, créant ainsi un motif en zigzag. Coller une perle argen-
tée a chaque point. Colorer 75 g de péte a sucre en rouge. Diviser 15 g en deux
parties et modeler deux boules pour les baguettes. Utiliser de la colle alimen-
taire, enfoncer un biton de sucette dans chaque boule et laisser sécher.

® Pour faire les chaussures, diviser en deux 7 g de péte a sucre noire et fagon-
ner deux morceaux en forme de goutte, puis coller les pointes I'une contre |'autre.
Pour le pantalon, modeler un morceau de 30 g en forme de goutte, l'aplatir lége-
rement et trancher proprement le haut et le bas. Dessiner une ligne verticale
sur le devant pour séparer les jambes, puis coller le pantalon sur les chaussures.
Pour faire la veste, fagonner un morceau de 45 g de péte & sucre rouge en forme
de goutte d'eau, l'aplatir légérement et trancher proprement le haut et le bas.
Pincer tout autour de la base pour la dégager de sorte qu’elle retombe bien sur
le pantalon et pincer 4 la taille pour la rétrécir. Coller la veste sur le pantalon,
puis fixer le tout contre le giteau. Modeler deux boudins pour les bras, puis
aplatir une petite boule et découper un V d'un c6té pour faire le col.

® Colorer une partie des chutes de péte blanche en un ton créme pour la téte,
le nez et les mains et dessiner un sourire avec l'emporte-piéce rond. Modeler
un chapeau noir et évider la base pour qu'il puisse tenir sur la téte. Couper
des bandelettes de péte noire, les coller sur la veste. Décorer avec deux perles
argentées. Placer les baguettes sur le giteau. Oter le fil avant de servir.






Ingrédients

o [n géteau en forme de demi-splére
(moude de 2 litres)

o Une planche a pdtisserie ronde de
35 em de diamétre

o [ kg de pdte a sucre

® Des colorants alimentatres (mauve,
notr el vert)

® Du sucre glace dans un saupoudroir

® /85 g de créme au beurre

® 60 g de glacage royal

® Des bitons de réglivee

o Des bonbons aromatisés aux fruits

Matériel

 Un grand rouleau a pitisserie
o Un couteau tranchant

s Un lisooir

o Un cure-dent

o Un petit emporte-picce rond

e [ne poche a doudle

Fagonnez une boule en pite & sucre verte pour

réaliser la téte, le cou et les antennes de chagque

exclraterrestre.
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Mars attaque !

® Colorer 750 g de pite  sucre en mauve. Etendre 470 g au rouleau 2 patis-
serie et recouvrir complétement la planche & pétisserie, puis laisser sécher.
Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure. Retourner le gteau et I'en-
duire d'une couche de créme au beurre afin de permettre & la péte a sucre de
coller avant de le placer au centre de la planche a pétisserie.

@ Etendre le reste de pate & sucre mauve au rouleau & patisserie et ne recou-
vrir que la partie supérieure du giteau. Couper l'excédent de péte a sucre, en
veillant & laisser une bande d'environ 5 cm de largeur non recouverte. Lisser
la surface avec un lissoir.

® Colorer 140 g de péte & sucre en noir, 'étendre au rouleau a pitisserie en
une fine couche et découper une bande pour remplir I'espace & la base du géteau.
Dans les chutes de pate & sucre mauve, découper de fines bandelettes pour déli-
miter les fenétres et les coller avec du glagage royal.

@ Colover le reste de pate A sucre en vert. Pour faire chaque extraterrestre, mode-
ler une boule en pate & sucre, étirer le bas pour former le cou et pincer dou-
cement tout autour jusqu’a ce qu'il soit long et fin. Disposer l'extraterrestr~
sur la surface de travail, puis enfoncer le bout d'un cure-dent pour dessine:
les narines. Faire deux trous au sommet de la téte pour y insérer les longues
antennes. Ne pas faire les antennes avant que tous les extraterrestres ne soiert
placés sur le giteau.

@ Pour dessiner la bouche, appuyer un c6té de I'emporte-pigce rond. Former
de minuscules boules de pate 4 sucre noire pour les yeux. Faire tous les
autres extraterrestres, certains plus grands que d'autres, et les fixer avec
du glacage royal.

® Pour faire les antennes des extraterrestres, modeler un long
boudin fin en péte & sucre verte, puis le couper en petits trongons.

Insérer les antennes dans les trous. Coller une boule noire aux extré-

mités de chaque antenne et coller le tout avec des petits points de
glagage royal.

@ Coller les batons de réglisse et les bonbons aromatisés aux fruits
autour de la planche & patisserie 4 l'aide de glagage royal. Couper *=
deux petits trongons de bétons de réglisse et les placer au sommet
du vaisseau spatial pour les antennes. Faire une entaille dans deux



bonbons et les placer délicatement &
I'extrémité de chaque morceau de
baton de réglisse. Ce vaisseau spatial
et ses occupants sont maintenant
préts pour le décollage !

Découpez une bande de la pile & vucre placée Décorez le bord de la planche & patisserie avec
diir le gitean. des bonbona.

Veillez & ee que la surface du gdtean
aoit tofours lisse ; pour ce faire,
wtiltoes wun lsvolr

Astuce

Une fine couche de sucre glace au
moment o vous étendez la pdte a sucre
devrait ﬂﬂp&'&'ﬁr toute adhérence & la
surtace de travatl.
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Ingrédients

o | roulé a la confiture

® J pelets cakes

* Une planche & pitisserie rectangulatre
de 30 x 25 cm

® 1,5 kg de péte i sucre

o Des colorants alimentaires (noir et
rm.:gf)

® Du aucre glace dans un saupoudroir

® De la colle alimentaire

» 250 g de créme au beurre

Matériel

© Un grand rouleau a pitisoerte
o [ln couteau tranchant
o [l cure-dent

La téte et les oreilles du chien.

- es g

Modelez la péte a sucre pour facre le corpo et les
pattes du chien.
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[e chien et son os

® Colorer 470 g de péte & sucre en noir. Etendre 440 g au rouleau et recou-
vrir la planche a patisserie, couper l'excédent le long du bord. Etendre 60 g
de péte & sucre blanche au rouleau & patisserie en une couche mince et décou-
per de fines bandelettes, puis les disposer sur la planche  patisserie et les fixer
avec de la colle alimentaire. Colorer 75 g de pate a sucre en rouge. Etendre la
pate au rouleau & patisserie en une couche mince et découper des bandelettes
légérement plus larges que les blanches pour compléter le motif en damier, puis
laisser sécher.

® Pour faire l'os du chien, placer le roulé A la confiture en diagonale sur la planche
a patisserie et disposer deux petits cakes & chaque extrémité de celui-ci. Etaler
une fine couche de créme au beurre sur la surface des giteaux afin de permettre
a la péte a sucre de coller et de remplir les trous entre les gateaux.

® Saupoudrer la surface de travail de sucre glace pour empécher toute adhé-
rence, étendre 625 g de pate & sucre blanche au rouleau 2 pitisserie et recou-
vrir complétement les giteaux ; lisser autour de la forme de 1'os. Couper soi-
gneusement autour de la base et replier la pate & sucre en dessous.

® Pour faire le chien, prendre 140 g de pate & sucre blanche et modeler un épais
boudin. En suivant les étapes illustrées sur les photographies ci-dessous, com-
mencer par faire une entaille & |'une des extrémités pour séparer les pattes avant,
puis étirer les deux parties et arrondir le bout de chaque patte avant. Pincer
tout autour du corps pour faire un creux au centre. Faconner une patte arrié-
re noire et une blanche en utilisant 30 g de péte & sucre de chaque couleur. Aplatir
la partie supérieure de chaque patte, puis les coller avec de la colle alimentai-
re. Enfoncer un cure-dent pour sculpter les lignes de chaque griffe.

@ Pour faire le collier, prendre 15 g de pate & sucre rouge et modeler une boule
aplatie, puis la coller sur le chien ; ensuite, former une boule avec 90 g de pate
a sucre blanche pour la téte du chien et la pincer légérement pour rétrécir le
sommet. Fagonner deux morceaux en forme de goutte aplatie pour le museau
et deux minuscules formes ovales aplaties pour les yeux. Faire les trous du
museau en enfoncant le bout d"un cure-dent.

® Coller une tache noire i la place de I'eeil, appuyer jusqu'a ce qu’elle soit tota-
lement aplatie, puis coller les deux yeux blancs et les pupilles noires sur la tache.
Modeler un large nez triangulaire et deux oreilles en forme de goutte d’eau,
puis fagonner une langue avec de la pate a sucre rouge. Coller ces morceaux
sur la téte du chien, puis fixer la téte sur le collier rouge avec de la colle ali-
mentaire. Pour terminer, former un boudin, en effiler une extrémité pour for-
mer la queue et coller des taches de différentes dimensions sur le corps du chien.






In gréd_ients

o Un giteau en forme de brioche de
22x95cm

o [lne planche a pitiserte ronde de 25 cm

® 1,5 kg de pdte a sucre

o Ded colorants alimentaires (mauve,
brun doré, rouge et vert)

® Du wucre glace dans un vaupoudrotr

o 220 g de créme au beurre

o De la colle alimentaire

Matériel

 Un grand rouleau a pdtiserie
o [/n couteau tranchant

o [ne patre de cloeaux

o [/n ébatcholr

e Un pelil emporte-piéce rond

o [/n cure-dent

® Des emporte-piéce en forme de fleur de

moyenne et de grande tatlles

LA

&

QS
® @

Morceawx de pite a sucre nécesoaires pour

réaliser le petit ourw,

Coupez les borda de la pite a oucre.
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Le cake géant

@ Colorer 315 g de péte a sucre en mauve, Etendre la pate au rouleau & pétis-
serie, recouvrir la planche & patisserie et couper l'excédent le long du bord.
Laisser sécher.

® Retourner le giteau et recouvrir la partie supérieure et les c6tés du giteau
de créme au beurre afin de permettre a la pate & sucre de coller. Etendre 750 g
de pite a sucre blanche au rouleau & pétisserie et recouvrir complétement le
gateau, lisser autour de la forme et & I'intérieur des sillons tout autour du géteau.
A l'aide des ciseaux, découper un bord net dépassant le bord du gateau d'en-
viron 1 ecm. Retourner & nouveau le giteau précautionneusement et le placer
au centre de la planche & patisserie.

@ Etendre 185 g de péte & sucre blanche et |'utiliser pour recouvrir le sommet
du gateau, le coller avec de la créme au beurre. Lisser le bord pour l'arrondir
et le faire gondoler.

® Pour faire le petit ours, commencer par colorer 185 g de pate & sucre en brun
doré. Prendre 60 g et faconner une boule pour le corps. Avec 75 g, faire une
téte et la coller sur le corps avec de la colle alimentaire. Avec le morceau res-
tant, modeler deux bras en forme de goutte, une forme ovale aplatie pour les
pieds, un museau ovale aplati et deux oreilles en forme de boule.

® Creuser chaque oreille avec I'ébauchoir. Dessiner le sourire en appuyant un
c6té de 'emporte-pidce rond et creuser les fossettes avec le bout d'un cure-dent,
puis tracer une ligne avec le couteau. Former deux yeux blancs de forme ovale.
Colorer une petite quantité de pate & sucre en noir et faire le nez et les deux
pupilles.

® Avec les chutes de pate blanche, modeler un céne et le coller au sommet de
la téte du petit ours. Colorer le reste de pate & sucre en rouge et en vert. Fagonner
une petite boule de pate rouge pour faire la cerise, creuser un trou au sommet
avec le cure-dent.

o Etendre le reste de pate & sucre rouge au rouleau a patisserie en une fine couche
et découper des fleurs avec les emporte-piéce en forme de fleur. Coller les fleurs
autour de la planche a patisserie et sur la pate & sucre blanche qui enrobe le
gateau. Avec la pate A sucre verte, modeler de petites feuilles en forme de gout-
te. Pour terminer, étendre les chutes rouge et verte au rouleau a patisserie et
découper des bandelettes rouges et vertes pour décorer le chapeau.






Ingrédients

o Un géteau carré de 20 em, vocr page 10

o Une planche a patiserie en forme de
Hewr de 50 em

* [, 4 kg de pdte a sucre

e Des colorants alimentaires (bleu et
rode)

® Du vucre glace dans un svaupoudroir

® 410 g de créme au beurre

® De la colle alimentaire

o Dea bonbona & la menthe, des colliers
de bonbona, des petits bonbong a sucer
el des perles en sucre argentées

o De la poudre scintillante comeatible

Matériel Vi

® Un grand "
rouleau
patisserie

o [/n couteau
tranchant

o U lissoir *HL,M ; N

o Un pinceau

moyen

Morceaux de pite @ sucre nécesoaires pour
réaliser les chaussons de danve.

Dévoupez la pite & vucre pour gu elle « adapte
parfadement awx cdtés du giteai.

80

La boite & byjoux

® Colorer 375 g de pate & sucre en bleu. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre la pate bleue au rouleau
et recouvrir la planche a patisserie. Couper I'excédent le long du bord, et lais-
ser sécher. Ecroiiter le giteau et aplanir la partie supérieure de celui-ci.

® Couper le giteau en deux, puis superposer les parties et les souder avec de
la créme au beurre. Etaler une couche de créme au beurre sur la surface du
giteau afin de permettre & la pate & sucre de coller.

@ Etendre le reste de pate & sucre blanche au rouleau a patisserie. Placer un
c6té du giteau sur la pate 4 sucre et découper la forme avec un couteau tran-
chant. Recouvrir tous les c6tés du giteau en procédant de la méme maniére,
lisser les raccords jusqu'a ce qu'ils disparaissent. Recouvrir la partie supérieure
de la méme maniére mais découper un morceau en péte i sucre légérement plus
large que le giteau afin de pouvoir former un rebord a l'avant.

@ Placer le giteau au centre de la planche & pitisserie et lisser la surface avec
le lissoir. Appuyer du bout des doigts le long du rebord afin de lui donner une
apparence ondulée.

® Colorer les chutes de péte 4 sucre en rose. Etendre la pite au rouleau a patis-
serie et découper deux petits chaussons de danse. Lisser le bord de chaque chaus-
son pour l'arrondir, puis enfoncer le centre pour former un creux et dessiner
l'intérieur de chaque chausson. Etendre la pite & sucre rose au rouleau &
pitisserie en une couche mince et découper des bandelettes pour les rubans
des chaussons. Coller les chaussons et les rubans 4 I'avant du giteau avec de
la colle alimentaire.

® Disposer tous les types de bijoux comestibles autour du giteau en les fixant
avec de la colle alimentaire. Dresser le collier en bonbons & la menthe en par-
tant du bas de la planche & patisserie et en remontant, de maniére & ce que chaque
bonbon soit soutenu par le précédent. Coller avec de la colle alimentaire et
appuyer fermement. Former une bague avec une boucle de pate & sucre
blanche, puis utiliser quelques perles argentées pour lui donner 'apparence
d'un bijou étincelant. Une fois que le giteau est sec, utiliser le pinceau pour
le recouvrir de poudre scintillante rose comestible.
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Ingrédients

o [/n géteau en forme de demi-sphére
(moule de 2 litres ), voir page 10

o Une planche a pitiaerte ronde de 50 cm

o .55 &‘q de péte a ducre

® Des colorants alimentaires (vert,
rouge, noir et jaune)

o Du aucre glace dans un saupoudroir

o [85 g de créme au beurre

o De la colle alimentaire

o Des lacets de régluve

Matériel

 Un couteau tranchant

o Un grand rouleau a patisoerie

o Un emporte-piéce rond de 4 cin de
diamétre

o Un cure-dent

Morceanx de pite & ouecre nécessaires pour
réaliser la téte de la coccinelle.

Tracez une ligne au miliew du giteau.
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Un amour de coccinelle

® Colorer 375 g de pite a sucre en vert. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre la pate verte au rouleau
et recouvrir complétement la planche a patisserie. Laisser sécher.

® Ecrofiter le giteau et aplanir la partie supérieure avec un couteau tranchant.
Retourner le giteau, puis étendre une couche de créme au beurre sur la sur-
face du géiteau afin de permettre 4 la pate & sucre de coller.

® Colorer 625 g de pate 4 sucre en rouge. Etendre la pite au rouleau & patis-
serie et recouvrir le giteau, lisser autour de la forme, puis couper I'excédent
le long du bord. Placer le giteau sur la planche & patisserie. En utilisant le cété
non tranchant du couteau, faire une ligne au milieu du dos de la coccinelle.

® Colorer 155 g de péte a sucre en noir. Former une boule de 125 g pour la
téte. La coller avec de la colle alimentaire, puis appuyer un c6té de I'empor-
te-piéce pour dessiner le sourire. Creuser les fossettes du sourire avec les

doigts :

® Enfoncer deux trongons de lacets de réglisse au sommet de la téte de la coc-
cinelle et coller une petite boule de pite & sucre noire & I'extrémité de chaque
antenne. Pour faire les yeux, faconner deux petits morceaux de péte a sucre
blanche en boules aplaties et les coller sur le visage.

® Avec le reste de péte a sucre noire, modeler deux pupilles, puis étendre le
restant de pate noire au rouleau a patisserie et découper six cercles pour les
pois qui orneront le dos de la coccinelle. Les coller sur le giteau avec de la colle
alimentaire.

@ Colorer le reste de péte & sucre en jaune. Modeler des pétales en forme de
longues gouttes, aplatir chaque pétale mais faire en sorte qu'ils demeurent suf-
fisamment épais. Coller les pétales autour de la coccinelle, en veillant a ce qu'ils
ne dépassent pas du bord de la planche & pétisserie.

® Faire des pétales plus petits et plus courts pour en disposer une seconde
couche, replier légérement ceux-ci puis les coller avec de la colle alimentaire.






Ingrédients

e Un gdteau carré de 20 cm de cté

o Une planche a pitisserte ronde de 20 cm

® [,5 kg de pdte a suere

o Des colorants alimentacres (blew
Jfoneé, notr et rose)

® Du sucre glace dano un saupoudrotr

*370g de créme au bewrre

® De la colle alimentaire

® De la poudre scintillante comestible

Matériel

o [n gr.rz;zr] roleatt péliseree
o [Jn couteau tranchant

o [n lisaotr

o [n pelil emporte-piéce carré
o Un pinceau fin

Morceaux de piite d sucre nécesa e pour
réaliser un fantime.

Découpez lea créneawx avee un pelit emporte-
pléce carre,
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[La tour hantée

@ Colorer 375 g de pate & sucre en bleu foncé. Etendre 280 g de péte au rou-
leau et recouvrir la planche & pitisserie, puis laisser sécher. Ecroiiter le giteau
et aplanir la partie supérieure. Découper le giteau en quatre carrés de dimen-
sions égales. Rogner chaque carré de maniére & obtenir quatre cercles. Les super-
poser et les souder avec de la créme au beurre, puis enduire toute la surface
du giteau d'une couche de créme au beurre.

@ Colorer 1 kg de péte 4 sucre en bleu-gris péle en utilisant un petit peu de
colorants alimentaires noir et bleu. Placer le giteau sur une couche de 875 g
de pate & sucre bleu-gris pale abaissée au rouleau. Enrouler la péte 4 sucre autour
du giteau et couper l'excédent le long du raccord et & chaque extrémité.
Coller les deux bouts avec de la colle alimentaire et passer délicatement avec
le lissoir pour laire disparaitre le raccord. Faire rouler précautionneusement
le giteau sur la surface de travail pour lisser et aplanir les plis.

polir la surface. Etendre le reste de pate a sucre bleu foncé au rouleau 4 patis-
serie et découper un cercle pour recouvrir le sommet de la tour. Enlever des
morceaux de pite & sucre bleu-gris pour faire des trous pour la porte et les
fenétres. Etendre de la pate & sucre bleu foncé au rouleau a patisserie en une
couche mince et découper les formes pour la porte et les fenétres,

@ Etendre le reste de pate & sucre bleu-gris péle au rouleau a patisserie et décou-
per une bande de 5 cm de largeur. Avec I'emporte-piéce carré, découper les
créneaux. Humidifier le bord supérieur du giteau avec un petit peu de colle
alimentaire. Enrouler précautionneusement la tourelle et la placer contre la par-
tie supérieure du gateau, puis la dérouler tout autour de la tour. Fixer avec de
la colle alimentaire et lisser le raccord jusqu'a ce qu'il disparaisse.

@ Colorer les chutes de pate & sucre grise dans des tons légérement différents
en ajoutant de petites quantités de colorant alimentaire bleu, noir et rose.
Faconner des boules aplaties et les coller sur la tour et autour de la porte et
des fenétres. Découper des morceaux pour les appuis de fenétres. Pour faire
l'escalier, placer d’abord le morceau le plus épais en dessous, puis monter en
déposant des marches de plus en plus étroites.

@ Avec de la péte 4 sucre blanche, modeler un long boudin terminé en pointe pour
le long fantéme, le coller autour du giteau en faisant remonter la queue vers la
fenétre du dessus. Fagonner tous les fantémes et les coller, appuyer quelques ins-
tants jusqu'a ce quils tiennent solidement. Former des boules blanches aplaties
pour les yeux. Avec le pinceau fin, peindre les yeux et les bouches avec du colo-
rant alimentaire noir. Saupoudrer le giteau de poudre scintillante comestible.






Ingrédients L . d .
o Dewx giteaux en forme de demi-aphére c p Oussin u J our

(1n moule de 2 [ et wun autre de 05 1)
® Une planche a patisserie ronde de 50 em

@ Colorer 375 g de péte & sucre en vert. Saupoudrer la surface de travail de
sucre glace pour empécher toute adhérence, étendre la pite & sucre verte au
rouleau et recouvrir la planche a pétisserie, puis couper l'excédent le long du
bord. Laisser sécher. Ecroiiter les giteaux en veillant & ce que la partie supé-
rieure des giteaux soit arrondie la ot ils ont levé. Découper deux couches dans
le grand giteau et une couche dans le petit. Ressouder les deux giteaux avec

de diamétre
* [.8 kg de pélte a oucre
o Deus colorants alimentaires (vert,
Jaune, orange et notr)
o Du auere glace dans un saupoudroir
o 990 g de créme au beurre 0 T S B

® De la colle alimentaire : ) _
® Retourner les deux giteaux (les giteaux sont décorés dans ce sens) et les endui-

re d'une couche de créme au beurre afin de permettre 4 la péte 4 sucre de col-

—  ler. Colorer 1,25 kg de péte & sucre en jaune. En prendre 30 g & étendre en une
couche mince et la placer au sommet du plus petit giteau pour surélever la par-
tie supérieure de la téte.

Matériel

o Un grand rouleau a pdtisserie
o [n couteau tranchant

- E.-'?” frl:;f:f-fﬂ.-" A " . 5 ALt 2 S
® Etendre 625 g de pate & sucre jaune au rouleau & pitisserie et recouvrir com-

plétement le grand giteau en lissant autour de la forme et en repliant la pate
a sucre en dessous du giteau. Etendre 375 g de pate & sucre jaune au rouleau
4 pétisserie et recouvrir le petit giteau en procédant de la méme manieére.
Superposer les giteaux sur la planche 4 patisserie en plagant le plus petit au-
dessus et utiliser de la colle alimentaire pour les fixer solidement. Lisser la sur-
face des deux gateaux avec un lissoir,

® Pour faire les ailes, prendre de la pate a sucre jaune et fagonner des mor-
ceaux en forme de goutte. Coller trois morceaux de chaque c6té du corps du
poussin, en commengant par la plus grande et en terminant par la plus petite,
et les arquer sur le dos. Modeler trois morceaux en forme de goutte de plus
petite taille pour la queue et trois autres pour le dessus de la téte. Coller ces

Morceaux de pile d oucre nécessaires pour

réaliser les pieds palmés du powssin. morceaux et recourber les pointes.

@ Colorer un petit peu de péite a sucre en noir, puis colorer le reste de péte &
sucre en orange. Diviser la pite orange en trois morceaux de taille égale.
Prendre deux des trois morceaux et faconner deux formes ovales, en pingant
quatre fois le long du bord de chacune pour faire des pieds palmés, comme illus-
tré sur la photo ei-dessus. Les coller en enfongant le centre pour les creuser.

® Former un boudin avec le reste de pite & sucre orange, puis appuyer de part
et d'autre du centre pour faire ressortir le bec. Coller sur la téte du poussin,
juste au-dessous de la ligne médiane. Pour terminer, faire deux formes ovales
pour les yeux en formant deux petites boules de péte 4 sucre noire. Les coller

au centre du visage, assez prés 'une de 'autre, et les fixer avec un petit peu

de colle alimentaire.
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