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Rol een stukje ruby fondant uit en steek de plaque cutter hier in.
Met een beetje alcohol en de goudpoeder kan je het randje verven.
Plak deze op de middelste taart.

Maak een beetje fondant geel, rol een stukje uit, en de steek het vogeltje uit.

Met een beet je alcohol en de goudpoeder kan je het vogeltje verven.

‘\,

Zet de FMM Straight frill cutters no. 3 precies tegen het randje aan en steek deze uit.

Plak deze met eetbare lijm tegen je taart.



Rol een stukje witte fondant uit, en steek kleine rondjes uit.

Plak deze ook weer met eetbare lijm op je taart.
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Gebruik van de siliconen mal

Wij raden u aan om een mengsel van 50:50 suikerpasta (rolfondant) en bloemenpasta te
gebruiken. De pasta moet goed worden doorgekneed tot het soepel is en geen
scheurtjes meer vertoont.

Wellicht nuttig om bij de hand te hebben is een fijn paletmesje (met een dun blad) en
een dusting pouch gevuld met maizena voor het licht inpoederen van de mal.
Neem een bolletje pasta net genoeg om de mal te vullen, druk dit stevig in de mal met
uw vingers en duimen. Verwijder eventueel de te veel aangebrachte pasta met een fijn
paletmesje vanuit het midden van de vorm. Probeer het mesje niet door de pasta heen
te duwen, maar voorzichtig met zagende bewegingen. U kunt met de vingers van uw
andere hand de pasta vasthouden.

Met een klein beet je oefening krijgt u deze techniek zo onder de knie.
U kunt nu de vorm uit de mal halen door de mal voorzichtig te verwijderen.
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