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Pegarlos ados los costados
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Referencla para las cabezas y los picos

O =

Cortar hojas de pastiliaje tefiido de amarilo su:
dejarlas secar y luego pintar sus centros
can colorante verde. Dejar secar nuevamente

F_ﬂﬂ-ﬂtl'l grupo

égﬁ@;

Cortantes para flores y hojas

Pasar un alambre por ¢l centro
| de cada roliite;

presionar las bases y las puntas

para formar las totoras.
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Cuerpo de los patos Referencla para la cabeza de la rana
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Definir detalles




Proyecto 78 - Numara 20 Cortar la Pﬁ_ﬂi con Hfl.l:h“h Marc
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Molde para Ia hoja Realiz
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Dibujar los ojos ¥ las pecas




Modelar un rollito para el cuerpo

e

Realizar un esplral sobre el alfajor

Pinchar los estambres
para simular los cuernitos




Referencia cuerpo y pechera

OC

Referencia patas

Azucarillo

Ingradiantes
Asicar molida: 1 kg
Glmed e 1 clara
Colorantes vegetales: beige v marnon clare
Caja de carten

Papel manteca

1, Cubrir ¢l imbericr de wna cafa de cartdn con papel manteca.
Freparar glacd real y bakisks hasta que quede espumese.

2. Divigir ¢l glacé en 2 partes iguales: tefir una porddn de beige y fa ofra de mandn clar
Tapar y reservar. Colocar el azGcar en otro redplente, verter el agua y menchar.

3. Caleritar |a preparacién. Humedster un pincel con agua y pasarlo por el barde del recipiente.

4. Continuar calentands |3 mezcla hasts que se forme wun shmibar dana,
Introducir o termémetre y controlar que la temperatura sea de 135",

5. Fetirar ¢l almibar del fuego & incorporarie 2 0 3 cucharadas de Iu-':;g:l-.m!-:

o le saasele sac coaa gusslhacs Ja caadoc oo e bn e P cese o eiodie
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Mermelada reducida

o e anand

T e e
Cernidor

e P

Paton
Codacar 4 cuchardas de renmelada en un
recipiente

Pasar |3 mencla pod un cermidon
para retlvar los restos de pulpa die fruta,

Faso 5
Pasar la preparscidn o ofro reciplente e

inrmamaras on mneasthn e rolneandaamesk gl awol

Pasa g
Colocarla
preparaciin en

un jarvito y cabentaria a fuego dinscto hasta que
s haya evaporado ef agua (la superficle debe
Henarse de grandes burbujas). Retirar ded fuego.

Paso b
Bierciar bien y emplear calienie
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£ volcar ka pre parackin en L caja (sin rvezclarka) y dejarla reposar para que aumente de volumen.
Uina wez firia, dividirla en trozos y utilizarla.

Pasta americana

Gelating sin sabor: 7 g (1 cucharada)

Apus: b cucharadas =T=
Glicering: 101 nll:ha.l_a_g_g_

Gl i cucharsds
Vegetalina:1cucharads
Azicar impalpable cermida 1iakg
Esencia de menta, chocolate u olsa 2 cletcion
Cedoeante vegetal

1 ¥olcar ed agua en un recipiente, incorporar [y gelating como luvia y mezclar bien. Calentar a bafio de Maiia,
Pasar la preparacion a otro contenedar y agregar la glucosa, la vegetaling y la ghicenina. Disolver tedo a baho
de Maria.

2 Retirar by mezcha del fuego y perfumara con unas golas de esencla. incorporar ¢l azdcar impalpable
lemiammente, revabdendo con la cuchara hasta ablener und preparadan bHen oremosa.

3Volcar un poco de azibkoar mpalpable cernida sobre (3 mesada, scomodara formando una conona y ublear la

crema en ol centra Camenzar 4 amasas; incorparar el azicar lentamente y continuar amasando, La masa podrl
ser utilizada cuando esté bien eldstica y no 5e pegue en los dedons,

& Tedido. Majar Is purts de un palilia con colarante vegetal y desplazara por una pequeda porcidn de pasta
Unlr el resto de [a pasta con [ poecidn coloreada ¥ amasar bien

Pastillaje de gelatina

Agua: 14 taza =
Gelating sin sabodn 12 cucharada

Atiicar impaipable taito: 400 g (aprox]

1 Colocar el agua en un reciplente, espobvarear | gelating y mezclar con una cuchars. Disobes L preparacsin o
bafio de Maria Verter la gelating disucita an un Bol ¢ incorporar lentamente e azicar impalpable cernida
Mezelar teda hasts formar una crema.

7 Codocar ¢l andcar impalpable sobre & mesada y formar una coronag ubicar la preparacidn en el cenfro,
nooeporadle ef ardcar de los coftados y merclar bien

3 Amasar ¢l pastillaje durante uncs minutos (Rasta que ne e pegue mds en los dédos) y colocatlo en una bolsa
de nailon Cedrar la balta pars que po oe llene de xne

Conseoi Despuds de estirar ol pastillaje, cortelo inmediatamente para gue no se seque. Bt pasta s putde
almacenar én un reciplente cublerto con un nallon. 5 el ambiente donde guards el pastiifaje os demasiado
sece, colegue un trape himedo sobne el nadlon.
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Cansejo
Coloque la mermelada callente en un cartuche de papel, realice un pequefio corte y ulilicelo.

Pasta de goma

Aztcar impalpabie {fina como tako): 100 g
Aguai g cutharalat
Glutosa: § cuchaisds
CMC: 1 cucharada al ras

1 Cernir e azticar impalpable &n un bol, incarparar el CME y mezclar, Ciluwir la glucosa con &l agua en ot
recipiente

2 Incorporar la gliscosa af bed y mezckar hasta obiener una preparacicn homagenea,

3 Amadar hasth que kB pasta &3 elistica ¥ No S8 pEgue 20 Lag mares. Ernvobver |3 mass con un nason ¥
eobacaria am un fraso de vidio hasta o momento de usara.

Glacé real

Huewo:- 1 clafa

Azdcar impalpabie cemida- 250 B
Iuga dd# 172 lamiten Colato 0 1 cucharadita
de calié de dcido acético o vindgre blamia

1 Mezclar la clara de hiewe con un pooo de apicar iImpalpable.

x Verter el jugo de limdn o o dcido acético y menckar con 13 batidora ebclnica (entre 5y 10 minutos) hasta que
la preparacidn adguiera consdistencia cremosa.

Consistencia
Slempre depende def trabajo que se va a realifar Una pasta mwy lhelana puede edpetdrte (oM UN PO0D de
azlicar impalpable taleo cernida; una demasiado expesa, puede aligerarie con 3gun o jugo de Bmon.

Puntos del glacé

Livimns .
Es el mdis brillodo de todos.

Mediang
Es un poco mmidrd edpeia v thene pooo brillo,

PEtaka
Tiene bastante cuerpa. Es ol quee 5e usa para preparar lores pongue &5 el dnlco que implde que &itad <o
S aiTTeED




