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o GUM PASTE DECORATIONS WHITE FOIL CAKE BOARDS
( \\‘ #39226 White Agapanthus #6410 10" Square
‘\\ /f (3 needed) - 40/Pkg (1 needed) - 5/Pkg
OTHER DECORATIONS WAXED CORRUGATED
#17217 White Blossom Curls CAKE BOARDS
(%2lb. needed) -5 Ib./Pkg #8691 5" Square
. #25092 Gold Happy (1 needed) - 25/Pkg
* Anniversary Layon
> (1 needed) - 6/Pkg OTHER SUPPLIES
#37911 12" Bakery Crafts
e A PREMIUM COLOR EZ-Cut Columns
#10340 True Gold Shimmer (4 needed) - 12/Pkg
Airbrush
SPECIAL OCCASION
DECORATING TIPS DELIVERY SYSTEM
- #11031 #8 piping #7300 15" x 15" x 16"
N , (1 needed) - 1/Pkg
\__/ 5
- N_N po~d .
Icing as shown: White Buttercream 5. Measure and cut four EZ-Cut Columns to height of the 8" cake.
Insert into the 8" cake within a center 5" square area.
- 1. Airbrush the center gum paste Agapanthus flowers with True 6. Stack 5" cake on top of the 8" cake.
“/ \‘ Gold Shimmer. Set aside to dry. Using True Gold Shimmer, airbrush the top of the 5" cake.
\ ) 2. Place cakes on coordinating cake boards and ice with Sprinkle White Chocolate Curls
S buttercream '
’ Using tip #8, pipe a white bead border at the base of the 5" tier.
3. Using True Gold Shimmer, airbrush entire 8" cake.
9. Place Agapanthus gum paste flowers on cake as shown.
With a gloved hand, press White Chocolate Curls onto the 10. Pl H Anni
lower third of the 8" cake. . Place Happy Anniversary monogram.
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Estimated Decorating Time: 1 hour**

DECOPAC

1-800-DecoPac « DecoPac.com

*Servings may vary based on cake cutting technique.
“Timing may vary based on individual bakery circumstances.
Gum paste is not edible due to hard, brittle texture, but is safe for food contact. Do not eat.
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DECORACIONES DE PASTA PLACAS PARA PASTELES DE
DE GOMA LAMINA BLANCA
#39226 Agapantos blancos #6410 Cuadradosde 10in. (se
(se necesitan 3) necesita 1) - 5/paquete
40/paquete CORRUGADO ENCERADO
OTRAS DECORACIONES #8691 Cuadradosde5in.
#17217 Rizos blancos (se (se necesita 1)
¢ # necesita ¥ libra) 25/Paquete
5 libras/Paquete
= #25092 Layon dorado de Feliz OTROS SUMINISTROS
-t B Aniversario (se necesita  #37911 Columnas de 12in.
1) - 6/paquete Bakery Crafts con corte
COLOR PREMIUM facl (se necesitan 4)
#10340 Aerdégrafo con brillo de paq
oro verdadero
ISTEMA DE ENTREGA PARA
PUNTAS PARA DECORAR OCASIONES ESPECIALES
’ #11031 Manga pasteleraN."8 #7300 15in.x 15in.x 16 in.
; (se necesitan 1)
- NN po~d -

dnstucciones

1/paquete

Glaseado como se muestra: Crema de mantequilla Blanca

1. Aplicar con aerégrafo las flores de agapantos de pasta de
goma del centro con brillo dorado verdadero. Dejar secar.

2. Colocar los pasteles en las tablas de pastel coordinadas y
cubrirlos con crema de mantequilla.

3. Utilizando el brillo verdaderamente dorado, aplicar con
aerografo a todo el pastel de 8 in.

4. Conuna mano enguantada, presionar los rizos de chocolate
blanco en el tercio inferior del pastel de 8 in.

5. Mediry cortar cuatro columnas de corte facil a la altura del
pastel de 8 in. Insertar en el pastel de 8 in. dentro de un area
cuadrada central de 5in.

6. Apilar el pastel de 5 in. sobre el de 8 in.

Utilizando el brillo verdaderamente dorado, pintar con
aeroégrafo la parte superior del pastel de 5 in. Salpicar los rizos
de chocolate blanco.

8. Usando la punta N.° 8, aplicar con la manga pastelera un
borde de perlas blancas en la base del nivel de 5 in.

9. Colocar las flores de pasta de goma de agapantos en el pastel
como se muestra.

10. Colocar el monograma de Feliz Aniversario.

Tiempo estimado de decoracién: 1 hora **

*Las porciones pueden variar seg nlat cnica de corte del pastel.
**El tiempo puede variar en funci n de las circunstancias de la pasteler a.

La pasta de goma no es comestible debido a su textura dura y quebradiza, pero es segura para el contacto con los alimentos. No comer.
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