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Att enkelt gora 3-D tarta
Vara fyllningar
Oblatbilder
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Har ar vi!

Annette & Thomas

Premidr for vdrat nyhetsbrev frin CakeclDesign

Ja, har ar det forsta nyhetsbrevet fran oss.
Dessa brev kommer inte vara ett utskick
som dimper ner hos er varje manad, utan de
kommer att skickas ut da vi har nya saker pa
G eller uppdateringar i webshop etc. De
kommer dven innehalla lite av varje som tex
bra tips, hur ni lyckas med diverse verktyg
pa ett bra satt och kursinformation mm.

Kursutbud till viren 2007

Vet att det ar valdigt manga av er darute
som vantar pa besked om vilka datum som
kommer galla under kommande termin!

Varterminen ar dessvarre en kort termin da
vi har en lang sasong av brollop som borjar
tidigt, detta gor att vi inte kommer kunna
satta in nagra extrakurser.

Ni som prenumererar pa vart nyhetsbrev har
formanen att fa kursdatumen ca 2 veckor
fore de slapps ut pa hemsidan, sa forst till
kvarn galler.

Nagot som manga missar att lasa pa var
hemsida ar att under kurs sa erhaller ni
alltid 10% pa allt i butiken, dock ej produkt
eller tartbestallningar.

Da vi haft stor efterfragan pa fler
kurstillfallen av BadBaby kursen samt
Tittagg sa kommer det att finnas tva
tillfallen denna var.

Dessa brev gar inte att svara pa utan
har ni nagot ni vill fa mer information
om maste ni maila till oss den vanliga
vagen via hemsidan.

Hoppas ni far en trevlig lasstund!

Kurserna lagda i datumordning.
Startkurs Son 21/1

BadBaby modellering Lor 27/1
Pastillage Lor+Son 10-11/2

Tittagg Lor 17/3

Tittagg Lor 31/3

Fortsattningskurs 1 Son 1/4
Fortsattningskurs 2 Lor+Son 21-22/4
BadBaby modellering Lor 28/4
Startkurs Lor 5/5

Maila din anmalan via hemsidan!



Att enkelt gora 3-D tdrtor

Det &r inte alls svart att gora en rolig 3-D
tarta utan speciella bakformar.

Utga fran en vanlig rund tarta, vilken du
redan fyllt med den fyllning du onskar,
varfor inte chokladfromage med en
blodapelsin mousse, riktigt smaskigt! Viktigt
ar dock att din tarta far sta i kylen med
fyllning minst 1 timme innan du fortsatter.

Forma tartan med gradde for att fa
rundningen och kupol formen, sedan tacker
du den med sockerpasta (Ballina) som du
fargar in i onskad farg, t ex rod for en
nyckelpiga.

Farga in lite sockerpasta men svart farg,
kavla ut och anvand t ex ett glas for att ta
ut de runda prickarna.

Vira fyllningar

Vi har borjat ta in i sortiment fyllningar till
tartor da detta ar en fraga som standigt
dyker upp hos vara kunder, vad ska man
fylla med?

An sa lange har vi tagit in tva smaker. Dessa
moussepulver skiljer sig valdigt mycket i
kvalitet fran manga méarken pa marknaden
da smakamnena i dem ar akta och inte
articifiella. Detta ger en valdigt smakrik och
fyllig smak.

For er som gillar vit choklad sa ar den vita
chokladmoussen helt underbar. Den vispas
tillsammans med 3 dl gradde och racker till
en normalstor, ca 20cm i diameter, tarta
som fyllning.

Oblatbilder med vinter motiv

Det finns manga som fyller ar under
vintertid, da passar dessa underbara Puh
vintermotiv perfekt. Bilderna ar gjorda av
oblat, denna blir fuktig och mjuknar nar den
laggs pa en helt vanlig graddtarta = Snabbt
och Enkelt

De ar 21cm i diameter.

Skulle ni 6nska ett eget motiv sa maila oss,

Rulla en lang smal stav att dela
nyckelpigan pa mitten. Rulla sex
stycken lite tjockare stavar att satta
dit som ben. En storre bit formar du
till dess huvud och lagger framfor.

Pa samma satt som med de svarta
prickarna sa stansa ut de runda vita
till 6gon. De mindre rullar du tva
stycken sma bollar i din hand och
plattar till innan du faster langst
fram. Skulle det behdvas sa fuktar du
ytan med lite vatten for att de ska
fasta ordentligt.

Sist sa satter du tva tunna stavar som
antenner. Svarare var det inte.

Samma form kan du anvanda till
manga olika motiv som t ex spindel,
elefant, gris, runda frukter,
skoldpadda etc.

Lampliga kombinationer med denna ar
farska hallon, mork chokladfromage
eller mousse.

Den nya vi nyligen fatt hem ar
blodapelsinmousse. Den ar aven
frystalig. Perfekt att kombiner med
choklad.

Har ni inte mojlighet att komma forbi
butiken sa finner ni produkterna i var
webshop under ravaror.

Pris for
Vit chokladmousse: 38:-

Blodapelsinmousse: 42:-

vi skriver aven ut foton, teckningar,
idolbilder etc pa tunna sockerark,
alltsa inte pa oblat, dessa ark smalter
i munnen. Man kan dock inte lagga
dem pa gradde, da de kommer smalta.

Kontakta oss garna for prisuppgifter
om du dnskar eget motiv sa ordnar vi
detta at er, gar bra att fa skickat via
post.



Cake & Design
Allévéagen 12

186 39 Vallentuna
Telefon:

08-511 720 02
Fax:

08-511 720 02
E-post:

info@cakedesign.se

Vill du inte ha fler nyhetsbrev
klicka pa E-post adressen ovan
och ange i meddelandefaltet att du
inte vill ha fler brev

Cake & Design
Cakes for all Occasions

Vi finns pa webben!

Besok oss pa:

www.cakedesign.se

I ndsta nyhetsbrev

Vi har en del projekt och evenemang under
arbete just nu och infor nasta brev sa
hoppas vi ha mdjlighet att fa tala om vad
komma skall.

Bland annat jobbar vi just nu med att
forbereda vart 5-ars jubileum i butiken i
februari, detta ska firas med pompa och
stat med b la erbjudanden, tavlingar, mini
utstallning och mera.

Missa inte ndsta brev!

Vi tar jul och Nydrs ledigt!

Butiken kommer sténga under var ledighet,
detsamma for ordrar som laggs i web
shopen, dessa kommer hanteras i turordning
nar vi kommer tillbaka.

Vi kommer ha stangt fran
Sondag 17 december
Och oppnar igen

Onsdag 10 januari

Frdn oss till er

God Jul & Gott Nytt Ar

Barnens basta julskamt:

"Ar du klar med julgodiset?"

"Ja, men det tog nastan knacken pa mig!"
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