Baka & dekorera julens

CUPCAKES!

Med marsipan, sockerpasta

och frosting skapar
du sjalv underbart
smarriga och
proffsigt dekorerade
cupcakes till jul!

Av Gunilla Wall Foto Oyvind Lund
Képstéllen pa sid 128

Rustika
jarneksblad

Du behover:

X Cupcakes (se vart recept).

X Vit sockerpasta, réd och grén
marsipan, majsstarkelse, svart pas-
tafarg.

X Liten kavel, stor rund utstickare,
ejectorutstickare jarneksblad,
hobbypensel.

GOr sa hdr:

1. Kavla ut sockerpasta till ett 3-4
mm tjockt técke. Ta ut en rundel med
en stor utstickare eller skér efter en
rund form. Mat mot din cupcake. Téack-
et ska vara ca 5-10 mm stérre &n top-
pen pa din cupcake. Ldgg pa rundeln
pa kakan, jamna forsiktigt ut kanterna
sa att det técker hela kakan &nda ner till
kanten pa muffinsformen. Forsok jamna
till kanten sa den blir rak och inget av
kakan syns.

2. Kavla ut ett tunt lager grén marsi-
pan. Eftersom marsipan &r klistrigt
behoéver man ha pa lite majsstarkelse
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Du behover:

X4 agg.

X 220 g strésocker (2,5 dl).
X100 g smér.

X 100 g kesella latt (1%).

X 210 g vetemjal (3,5 dI).

X 2 tsk bakpulver.

X 2 tsk vaniljsocker.

X 0,5 dl mjslk.

GoOr sa hdr:

1. Smalt smoret och stall det att svalna.

2. Vispa agg och socker poréost. Tillsatt
det avsvalnade smoret samt kesellan.

3. Blanda vetemjél, bakpulver och vanilj-
socker. Sikta ner det i smeten och ror eller

for att utstickaren inte ska fastna. Men
borsta bort dverflédet innan du sticker
ut. Det racker att ytan &r torr.

Stick ner utstickarens stora del i pastafarg.
marsipanen. Tryck sedan pa den lilla

knappen sa att praglingsdelen trycks

ner i marsipanen. Ta bort utstickaren

och du har ett fardigt blad. Utstick-

3. Gor flera blad och lagg dem att are

torka en stund. B&j och vinkla dem fran

gérna lite, sa att de ser naturliga ut. http://

4. Nar de torkat lite, sa faster du dem butik. Z
mot toppen pa en cupcake med en gunilla- ~
liten gnutta vatten. wall.se.

5. Rulla tre kulor av réd marsipan

och fast i mitten. Satt dit en liten
svart prick med hjalp av en tandpetare
doppad i svart

vispa forsiktigt. Tillsatt mjolken pa slutet
och rér ner den.

4. Fyll dina formar till %. Gradda i
175 grader i ca 20 min. ‘

|
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Du behdéver:

X150 g
rumstempererat smor.
X 150 g florsocker.

X 300 g philadelphiaost.
X 1-2 msk vaniljsocker.

kao.

Gor sd hdr:
R&r samman ingredienserna fér en
krémig och mjuk frosting.



Baktid + ca

1-2 timmar fér dekoration.
3/5.
Baka.

~
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Gunilla Wall ar expert
pa tartdekorering.

[d
Tips!

Sma pepparkaks'-
formar fungerar fint
att trycka ut
dekorationer med.

Gnistrande snoéflingor |

Du behover:

X Cupcakes (se vart recept).

X Frosting (se vart recept).

¥ Vit sockerpasta, ljusbla marsipan,
blomsterpasta, dtbart glitter och
majsstarkelse.

X Liten kavel, stor rund

utstickare, sprits, ejectorutstickare
snoéflingor, hobbypensel.

Gor sa hdr:

1. Knada ihop de bada pastorna,
men lat dem inte blandas for vél. Kavla
och tryck ut en rundel ca 3-4 mm tjock.
2. Spritsa med en rund sprits ett litet
lager frosting pa din kaka innan du
lédgger pa rundeln. Ténk pa att inte
spritsa krédmen fér nara kanten.

3. Forsok att trycka in kanten pa sock-
erpastan utan att lagga fér mycket
tryck uppe pa toppen av kakan. An-
nars ar det latt att smorkrémen trycks
ut. Jdmna och slata ut toppen med
hjélp av ett latt tryck med

handen.
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SNOFLINGORNA

1. Till snéflingorna anvénder vi
blomsterpasta, fér att de ska torka och
halla formen. Knada blomsterpastan
vél sa att den blir elastisk och tuggum-
miliknande. Om den &r mycket klistrig
sa kan man ta majsstarkelse pa han-
derna for att géra den lite torrare.
Kavla ut pastan tunt.

2. Stick ut en snéflinga med en av
utstickarna. Skrubba utstickaren latt
mot underlaget for att vara séker pa
att den stuckit igenom ordentligt.

3. Vand den och gnid forsiktigt mot
kanterna med ett finger for att vara
séker pa att det blir ett rent utstick.

4. Sedan vénder du tillbaka utsticka-
ren och trycker ut snéflingan med den
lilla knappen. Lat ligga plant ca en tim-
me eller langre sa att flingorna torkar.
5. Nar de ar torra och harda tar du
forsiktigt upp dom och penslar med lite
vatten och doppar i glittret. Ytan ska
bara bli fuktig, sa att glittret kan fastna.
6. Fukta ytan pa din cupcake med
lite vatten och fast snéflingorna.

Blomsterpasta &r ett bra material fér dekoratio-
ner eftersom den torkar och héller formen.



Cupcakes

(

Glesm inte

LJUSEN Sockerpasta (Sugarpaste) -
Mjuk, formbar sockerpasta som gar att
kavla ut. Anvands till att tacka tartor
och till enklare dekorationer. Torkar
langsamt, sa den &r |att att skara ige-
nom néar den ligger pa en tarta. Férva-
ras lufttatt i rumstemperatur, kan frysas.

Blomsterpasta (Flowerpaste) -
En sorts sockerpasta som anvands till i
férsta hand sockerblommor. Till skill-
nad mot den vanliga sockerpastan
Ljuvliga cupcakes med torkar blomsterpastan och blir hard.
frosting och julrosor som Det behdvs ca en halvtimme fér mindre
‘dekoration! _ dekorationer att torka, upp till ett dygn

\ for storre saker. Blomsterpastan kan
férvaras i rumstemperatur i sluten for-
packning, skyddad fran fukt.

Kavlingsmarsipan

En kavlingsmarsipan har av en hégre
halt socker an den vanliga marsipanen.
Det gor den lite fastare och mer elas-
tisk och den lampar sig mycket bra att
kavla ut och att modellera figurer av.
En kavlingsmarsipan innehaller 75%
socker och 25% mandel.

Alla tre ska knéddas val innan de an-
vands och kan blandas med varandra.

Pastafdrger - Knadas in i socker-
pasta, marsipan etc. Kan ocksa anvén-
das till vispgradde, kristyr, smorkram.

Pulverfdrger — Anvinds p3 ytan av
en fardig dekoration. Borstas pa med
torr pensel eller blandas ut i lite vatten
eller klar alkohol for att malas pa med
pensel.

Allt kan kdpas pa webben!

Romantiska : Vinn tart-dudmn! :

julrosor

Du behdver:

X Cupcakes (se vart recept).

X Frosting (se vart recept).

X Vit blomsterpasta, gul socker-
pasta, réd och ljusgrén pulverfarg.
X Liten kavel, blomutstickare,
silikonblomform, tesil, kniv, tand-
petare, sprits, hobbypensel.

Gunilla Wall, som gjort reportaget,
instruerar dven i konsten att dekorera

bakverk. I dvd-kursen Lir dig
“Lar dig tartdekorering ~ Tartdekorering

med Gunilta Wall

- en baskurs fér dig som
ar nyborjare” (88 min,
inkl recepthéfte), finns
grundldaggande instruk-
tioner om hur man kom-
mer igang med tart-
dekorering.

Vi har 3 dvd:er, varda
499 kr/st, att lotta ut! Skicka ett mejl
med ditt namn och adress till 10lideer@
aih.bonnier.se och mérk det "Tarta".
Mer info pa: http://butik.gunillawall.se.

LAS HUR MAN GOR DE
ROMANTISKA JULROSORNA
PA NASTA SIDA!

S~—
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GOr sa hdr:
1. Férbered silikonformen ge-
nom att pudra den rejalt med
majsstarkelse. Skaka av 6verflodet
sa att formen blir helt tackt med
ett tunt lager stérkelse. Kavla ut vit
blomsterpasta tunt.

2. Stick ut en blomma med den
lilla utstickaren och ldgg den pa
den ena delen av silikonformen.

3. Ladgg den andra delen ovanpa
och se till att passmérkena pa de
bada halvorna stdmmer dverens.
Tryck till. Ta isér formen och din
lilla blomma &r fardig.

4. Lagg den att torka i tex en
dggkartong.

5. Nar blommorna torkat lite
farglaggs de med pulverfarg.

Anvénd en torr pensel och borsta
forsiktigt lite rétt pulver langst ut pa
blombladen, men lat storre delen av
blomman vara vit.

6. Avsluta med ljusgront i mitten.

7. Tryck lite gul sockerpasta ge-
nom en tesil eller liknande.

8. Skrapa av en liten bit med ud-
den av en kniv och fast i mitten av
blomman med hjilp av en tandpe-
tare. Det kan vara svart att fasta
med hjélp av vatten da det latt
|6ser upp pulverfargen. Knack
istallet ett 4gg och doppa penseln
i dggvita och anvand som lim.

9. Spritsa cream cheese-frosting
eller smorkrém pa en cupcake
med en stor stjdrnformad sprits
och fast en eller flera blommor.

Fér att enkelt och smidigt fa jamn spridning pa majsstarkelsen
kan man géra en liten "duttpase”. Det gar att gora av en tunn
skumgummiduk, silduk eller liknande. Vi har anvént tvattlappar
lagda i tva lager, fyllda med majsstérkelse och stingda med en

paskldamma.
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X http://butik.gunillawall.se.
X www.klarafardiga.com.

M www.tartdecor.se. och sitt igang
X www.kakburken.se. \ att dekorera! »

Lite pilligt, men visst blir
resultatet en riktig kakdrém?



" . ? @cakes

Sats med spritsar, 12 st p
fér olika fina kristyr-
ménster, 2 kopplingar,

1 blomstersticka och

2 spritspasar, 179 kr, 2

Panduro. _

Lycka
CUpCaKes-bakigs:

Det finns trick att ta till for att fa ett riktigt proffsigt
resultat med dina bakverk — har ar nagra!

Av Moa Suominen Képstallen pa sid 128

© Kavlingsmarsipan i olika ) o o0 *
7:3.? farger, 45 kr/500 g, http:// _ X '; 3 tl ps for flnare
X9 butik.gunillawall.se. o0 4 cu pca keS!
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