arte com as maos

pcake

FUTEBOL, GIRAFA, MENINA, FLOR,
CACHORRINHO, OVELHA, LACO...

\

[turas com creme,
illy e pasta americana




Editorial

O cupcake que nasceu ha séculos, quando se faziam os
bolinhos em xicaras, teve, em 2011, o seu ano de gléria
aqui no Brasil. E, segundo as doceiras e cake designers,
eles continuarao em alta por muito tempo.

Afinal, além de gostosos, sdo decorativos e tém sido
usados como lembrangas de festas e eventos.

Nesta edigdo, convidamos as cake designers Adria-
na Maeda e Laura Storai, que ensinam, passo a passo,
como decora-los para diversas ocasides.

Confira as excelentes sugestoes para a festa de cha de
bebé, batizado, aniversario infantil ou de adulto, noiva-
do, casamento e festa de 15 anos.

Com certeza, nas préximas paginas, vocé vai encontrar
sugestoes decoradas com cremes, chantilly ou pasta
americana que vao surpreender seus convidados ou
agradar ainda mais seus clientes. Todos os cupcakes
apresentados foram feitos com produtos Mix, portanto, é
muito importante ler as instrugdes de preparo das pastas,
na pagina 33.

No final desta revista, delicie-se com as receitas de mas-
sas e recheios, passadas por nossas convidadas. Méos a
massa e prepare-se para os elogios de seus convidados!
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Flor da minha vida

Surpreenda seus convidados com esta linda
lembranca de aniversario

Criagao e execugao: Adriana Maeda
edagao: Ivete Garcia

Fotos: Bruno Thomaz

Produgao: Regina Cavenaghi
Diagramacao: Artur Cardeira
Colaboradores: Carmem Azevedo,
Craft & Scrap e Mix

Material necessario

® 40 g de pasta americana na
cor branca

® 20 g de pasta de goma

* Chocogotas

» Corante comestivel Softgel nas
cores azul-anis, marrom, pele,
rosa-cereja e verde-limao

® P6 brilhante para revestimento
na cor vermelha

 Gel de confeiteiro

 Rolo liso

o Ejetor de sépala

 Cortador de flor de cinco
pétalas grandes

* Conjunto de estecas

* Palito de dente ou espaguete
e Pincel chato para o gel

¢ Pincel redondo macio

« Pincel de filete

* Tapete de silicone

¢ Embalagem para cupcake

* Agucar impalpavel (para
polvilhar a bancada)
 Boleador

* Tesoura

4 | Arte com as Maos - Cupcake




Passo a passo

1 Use o corante rosa-cereja para tingir a pasta
de goma e, com os outros, tinja uma porcao de
pasta americana.

3 Com a mesma pasta, faga um rolo e cole-o
ao redor do circulo.

5 Faca uma pera grande com pasta americana
pele. Com o dedo indicador, faga um movimento
de vai e volta, para dar o formato de rosto.

¢

7 Preencha as cavidades dos olhos com
uma bolinha de pasta branca. Pressione-as
com o boleador.
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2 Sobre o tapete de silicone, abra uma porgao
de pasta americana, corte um circulo e cole-o
sobre o cupcake com gel de confeiteiro.

4 Faca um cilindro grosso de 3 cm de pasta de
goma verde-limao, achate as pontas, cole-o no
centro e espete um palito.

6 Com o boleador, marque os olhos.

8 No canto superior direito, coloque uma
bolinha menor azul-anis e outra ainda menor
preta. Aperte-as com o boleador pequeno.

Arte com as Maos - Cupcake | 5
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9 Dé brilho aos olhos, com 10 Com a esteca de boca, faga 11 Utilize a esteca faca para
um pontinho feito com pincel a marcagao. Entre os olhose  abrir um pouco a boca.

de filete e, com o corante a boca, cole um microcilindro

marrom, pinte as sobrance- para o nariz.

lhas e cilios.

12 Misture um pouco de agucar impalpavel 13 Use o pincel macio para dar cor suave as
com pé brilhante vermelho. bochechas e ao fundo da boca.

y

14 Abra a pasta de goma rosa-cereja, deixan- 15 Sobre a palma da mé&o, com a esteca
do-a bem fina. Com o cortador, corte uma flor ~ boleadora, boleie a borda das pétalas.
de cinco pétalas.

16 Passe gel de confeiteiro no palito e espete 17 Com o mesmo gel, cole a flor sobre a cabega.
a cabeca.

6 | Arte com as Maos - Cupcake
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18 Com o ejetor, corte uma sépala na pasta 19 Para o cabinho, faga um cilindro de pasta
verde-limao e cole-a no centro da flor. verde-limdo, dobre-o ao meio e cole-o sobre
a sépala.

20 Faga uma coxinha com pasta pele. Achate 21 Com a tesoura, corte um tridngulo,
a parte mais grossa. formando um “L", para marcar o polegar.

22 Com a esteca, marque os outros dedos. Faga 23 Cole as maozinhas na frente do corpo, de
mais uma mao, com o polegar do outro lado. modo que figuem apoiadas sobre o cilindro.

24 Passe gel de confeiteiro sobre o circulo e W

espalhe chocogotas. 25 Cupcake finalizado.
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Dona Girafa

Com pouco material, faca este cupcake que vai
decorar e alegrar sua festa

Criagao e execugao: Paula Montenegro
Redagdo: Ivete Garcia

Fotos: Flavio Lamenha

Produgao: Regina Cavenaghi

Diagramagao: Artur Cardeira
Colaboradores: Convites Papeluz, D'alzira
Chapeds, Craft & Scrap, Karina Basilio, Mix,
Recanto Jandira e Tillamo

Material necessario

® 40 g de pasta americana na cor
branca

40 g de pasta de pastilhagem

* Corante comestivel softgel
nas cores amarelo-damasco,
marrom-chocolate e vermelho-
morango

o Gel de confeiteiro

 Rolo liso

* Cortador de circulo de 7 cm de
diametro

* Conjunto de estecas

* Boleador

o Pincel chato para o gel

* Caneta com tinta comestivel,
ponta fina, na cor preta

* Agucar impalpavel (para
polvilhar a bancada)

* Forma decorada para cupcake

*
<\

®

=
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Passo a passo

1 Tonalize uma porgao de
pasta de americana com
corante amarelo-damasco e
abra-a. Corte um circulo de

7 cm e, com gel de confeiteiro,
cole-o sobre o cupcake.

4 Use o boleador para marcar
as narinas, boca e olhos.

7 Passe gel de confeiteiro na
base. Cole as bolinhas marrons
e achate-as com a ponta do
dedo, para fazer as manchas.

10 Entre as orelhas, cole duas
coxinhas feitas com pasta de
pastilhagem tingida com mar-
rom-chocolate, para os chifres.

2 Tinja uma porgao de pasta

de pastilhagem, com corante
amarelo-damasco, e produza
uma bolinha. Achate-a, com os
dedos, passe gel de confeiteiro e
cole-a na posigao do focinho.

5 Faga bolinhas de diversos
tamanhos, com pasta de pas-
tilhagem tingida com corante
marrom-chocolate, e uma com
pasta vermelho-morango.

(P

8 Com a pasta de pastilhagem
amarela, modele duas coxinhas,
achate-as e pressione o centro
com o boleador.

11 Use a caneta com tinta
comestivel para pintar as
sobrancelhas.
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3 Com a esteca de faca, faga
um corte vertical no centro do
focinho.

6 Preencha os furos dos olhos,
com bolinhas marrons e, com
a vermelha, preencha a boca.

Encaixe e pressione-as com o

boleador.

9 Cole-as, com gel, no alto da
cabega.

12 Cupcake finalizado.

Arte com as Maos - Cupcake | 9
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Tons pastel

Que tal receber suas visitas na maternidade com estes lindos
cupcakes? Todos vao adorar!

Criagao e execugdo: Adriana Maeda
Redagao: Ivete Garcia

Fotos: Bruno Thomaz

Produgao: Regina Cavenaghi
Diagramagao: Artur Cardeira
Colaboradores: Carmem Azevedo,
Craft & Scrap e Mix

Material necesséario

* 40 g de pasta americana na

cor branca

 Corante comestivel Softgel nas

cores azul-anis, amarelo-damas-

Co e Tosa-cereja para os botdes

* P6 brilhante para decoragao §=
nas cores: amarelo-damasco, \
azul-celeste e rosa-cereja

* Gel de confeiteiro

* Rolo liso -4

* Cortadores de circulos de 1 cm, =
2cm, 7 cm e 9 cm de didmetro
 Conjunto de estecas

* Embalagem para cupcake
 Saquinho plastico vazio

* Agucar impalpavel (para
polvilhar a bancada)

 Tapete de silicone

10 | Arte com as Maos - Cupcake
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Passo a passo

1 Tinja uma porcao de 2 Sobre o tapete de silicone, 3 Passe gel de confeiteiro
pasta americana com 0s abra a pasta americana bran-  no cupcake e cole o circulo
corantes Softgel nas cores ca. Com o cortador, corte um  sobre ele.

azul-anis, amarelo-damasco circulo de 7 cm.
e rosa-cereja.

4 Use o cortador de 9 cm para 5 Frise a borda do circulo com 6 Passe o pd brilhante amare-
cortar um circulo na pasta a esteca. lo-damasco sobre o babado.
amarelo-damasco.

7 Com gel de confeiteiro, cole 8 Para os botdes, abra uma 9 Cubra a pasta com 0 saco
o babado sobre o circulo. porcao de pasta de cada cor, pléstico e, com o cortador
de modo que fiquem com 7 mm. de 2 cm, corte um circulo
de cada cor (o saquinho da
acabamento ao corte, deixando
o botdo abaloado).

10 Vinque o centro dos botées 11 Marque os quatro furos dos

com o cortador de 1 cm. botdes com a esteca de ponta.
Com gel de confeiteiro, cole trés
botdes em cada cupcake. 12 Cupcake finalizado.

Arte com as Maos - Cupcake | 11



Para os amantes da sinuca

Faca uma surpresa para o homem que vocé ama

Producéo
t & Scrap

Criagao e execugdo: Adriana May na Cavenaghi

Garcia | Fotos: Bruno Tho
Diagramagao: Art ol

-adores: Carmem Azevei

Cardeira | Colab

Material necessario

® 200 g de pasta americana na cor branca  Gel de confeiteiro

» Corante comestivel Softgel nas cores amarelo- * Rolo liso

damasco, azul-anis, azul-jeans, laranja, marrom- o Cortadores de circulos de 2 cm e 5 cm de didmetro
chocolate, preta, verde-horteld, vermelho-morango, e Boleador

vinho-bordé e violeta ¢ Embalagem para cupcake

¢ Caneta para fins alimenticios na cor preta ¢ Acucar impalpavel (para polvilhar a bancada)

12 | Arte com as Maos - Cupcake




Passo a passo

1Tinja uma porgao de pasta
americana com os corantes
Softgel nas cores pedidas
no material.

——,

-

4 Com o pincel chato, passe
gel de confeiteiro no cupcake
e cole o circulo branco. Sobre
o circulo, cole o retangulo na
horizontal.

7 Faga um cilindro com a pasta marrom-chocola-
te de 7 cm e afine a ponta, para fazer o taco. Faca
[V detalhe da ponta com pasta verde-hortela.

2 Com o cortador, corte um
circulo de 2 cm e outro de
5 cm na pasta branca.

5 Cole o circulo branco de

2 cm sobre o retangulo e,
com a caneta preta, escreva
o numero 11 sobre ele.

&
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3 Na pasta vermelho-morango,
corte um retdngulo de 2 x 5 cm.

6 Para a bola vermelha, cubra o
cupcake com o circulo verme-
Iho-morango e cole o niimero 3.

8Produza o giz, fazendo um quadradinho de
pasta azul-jeans com o boleador, marcando o
centro.

9 Para fazer todas as bolas do jogo, obedega
a tabela.

10 Cupcake finalizado. 'r\ A
(

Al ‘ [l
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Alegria em dobro

Esses cupcakes perolados s@o uma excelente opcao para casamentos

Criagao e execugao: Adriana Maeda | Redagao: Ivete Garcia | Fotos: Bruno Thomaz | Produgao: Regma Cavenaghi
Diagramacao: Artur Cardeira | Colaboradores: Carmem Azevedo, Craft $ Scrap e Mix

Material necessario

1 cupcake de 12 cm de diametro

® 2 cupcakes de 5 cm de didmetro

* 40 g de pasta americana na cor branca
* 40 g de pasta de goma

* Corante comestivel Softgel

nas cores pele-claro e preta

* P6 perolado

* Gel de confeiteiro

 Rolo liso

 Cortadores de circulo de 9 cm e 12 cm de diametro
 Cortador aro ondulado com

20 cm de diametro

 Ejetor de minimargarida

 Cortador de sépala

 Conjunto de estecas

« Pincel de cerdas macias

 Pincel chato para o gel

* Cortadores de fita liso e frisado

* Embalagem para cupcake

 Agticar impalpavel (para polvilhar a bancada)
* Gordura hidrogenada

 Suporte de espelho com 25 cm de didmetro

14 | Arte com as Maos - Cupcake
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1 Passe gel de confeiteiro nos trés cupcakes. 2 Use o cortador para cortar dois circulos
de 9 cm, na pasta americana tingida com o
corante pele-claro. Na pasta branca, corte
um circulo de 12 cm.

3 Cubra os cupcakes menores com 0s circu- 4 Passe gordura hidrogenada sobre a mesa e
los de cor pele-claro e o maior com o circulo abra uma porgao de pasta de goma branca em

branco. Reserve-os. uma camada bem fina.

5 Vire a camada para que o lado com gordura 6 Corte um circulo de 20 cm com o cortador
fique virado para cima. Sobre ele, passe o p6 ondulado.
perolado com o pincel macio.

7 Passe gel de confeiteiro sobre o cupcake 8 Cole o circulo bem na borda para que sobre
maior e cubra-o com o circulo ondulado, para  pasta, do lado oposto, para fazer a calda.
fazer o vestido.

Arte com as Maos - Cupcake | 15
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9 Coloque-o sobre o suporte 10 Repita os passos 4 e 5 e 11 Passe gel de confeiteiro na
de espelho. corte um circulo de 9 cm. metade do cupcake e cubra-a
com o circulo.

12 Corte o0 excesso de pasta com o cortador 13 Posicione os dois cupcakes acima do corpo,
de 12 cm. Repita o procedimento com o outro  para fazer os seios. Observe que os circulos

cupcake pequeno. formam o decote.

14 Abra uma porgao de pasta de goma preta 15 Passe gel de confeiteiro ao redor do decote
e, com o cortador de fita frisada, corte tiras de e cole as tiras.
1 cm de largura.

16 | Arte com as Maos - Cupcake
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16 Com a esteca, corte a 17 Produza um lago chato 18 Pressione o centro para dar
ponta de duas tiras em “V” com tiras, cortadas com o movimento e cole-o no centro
invertido e cole-as a partirdo  cortador de fitas liso. Leve do decote.

centro do decote. as duas extremidades até o

centro da tira.

= A
19 Com o ejetor, corte minimargaridas de 20 Com gel de confeiteiro, cole uma flor no
pasta de goma branca e, com o cortador, faga  centro do lago para dar acabamento.
sépalas na pasta de goma preta.

21 Cole as flores sobre as sépalas, cuidando N =
para inverter as cores, e cole-as no espelho ‘/
com gel de confeiteiro. 22 Cupcake finalizado.

Arte com as Maos - Cupcake | 17
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Cosmo

Divertido e muito facil de ser feito

Criagao e execugao: Adriana Maeda
Redagao: Ivete Garcia

Fotos: Bruno Thomaz

Produgao: Regina Cavenaghi
Diagramacao: Artur Cardeira
Colaboradores: Carmem Azevedo,
Craft & Scrap e Mix

Material necessario

e Chantilly (preparar conforme
embalagem)

* 10 g de pasta americana na
cor branca

 Corante comestivel Softgel
nas cores azul-anis e preta

e Cartucho de confeiteiro

* Bico chuveirinho

 Bico perlé n° 2

* Gel de confeiteiro

o Palito de dente ou espaguete
* Pincel chato para o gel

* Embalagem para cupcake

Passo a passo

1 Prepare o chantilly e tinja-o 2 Mude de bico. Com o bico 3 Faca um rolo de pasta ameri-
com corante azul-anis. Colo- chuveirinho, preencha o cup-  cana branca. Divida-o ao meio,
que-o no cartucho e, com o cake acima da boca. para obter duas partes iguais.
bico perlé, faga uma demarca- Enrole-as para os olhos. Repita
¢ao da grande boca do Cosmo. o procedimento para as boli-

nhas pretas. Achate-as.

4 Com gel de confeiteiro, cole a bolinha preta
sobre a branca. Cole-as no canto, para que o

Cosmo fique vesgo. Espete um palito em cada
olho e coloque-os sobre o cupcake. 5 Cupcake finalizado.
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Delicia de
morango

Criagao e execugao: Adriana Maeda
Redagao: Ivete Garcia

Fotos: Bruno Thomaz

Produgao: Regina Cavenaghi
Diagramagéo: Artur Cardeira
Colaboradores: Carmem Azevedo,
Craft & Scrap e Mix

Material necessario

e Chantilly (preparar conforme
embalagem)

¢ 10 g de pasta americana na cor
branca

¢ Corante comestivel Softgel nas
cores rosa-cereja, verde-hortela e

3 vermelho-morango
Em }'I’llnutOS, ¢ Caneta de tinta comestivel na
VOCE prepara cor preta
B e Ejetor de sépala
esta delicia que ¢ Cartucho de confeiteiro
pode ser servida * Bico perlé n°2

 Gel de confeiteiro

2 canudos de biscoito
 Cortador de circulo de 7 cm de
Passo a passo diametro

Tinja a pasta americana de rosa-cereja. Corte um circulo, com o cortador, e cole-o sobre o cupcake
com gel de confeiteiro. Tinja uma porgao de pasta com verde-hortela e outra com vermelho-morango.

em qualquer ocasiao

1 Prepare o chantilly e coloque-o 2 Modele um morango com 3 Use a caneta para pintas as
no cartucho com o bico perlé.  a pasta vermelho-morango e, sementinhas do morango.
Pressione o cartucho e dé voltas  com o ejetor, produza -
até chegar ao topo. uma sépala. X
[
/
4\
5yl \ |
- v\
Y 5 Cupcake finalizado.

4 Coloque-o sobre o cupcake e decore com
dois biscoitos.
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Festa no pais do futebol

Os homens de qualquer idade vao adorar esta ideia!

Criagdo e execugao: Laura Storai
Redagao: Ivete Garcia

Fotos: Bruno Thomaz

Produgao: Regina Cavenaghi
Diagramacao: Artur Cardeira
Colaboradores: Carmem Azevedo,
Craft & Scrap, Lucas Piubelli e Mix

Material necessario

® 40 g de pasta americana na cor
branca

® 40 g de pasta de goma

* Corante comestivel Softgel nas
cores laranja e preta

* P6 perolado

* Gel de confeiteiro

® Glacé real

* Rolo liso

 Cartucho de confeiteiro
 Cortador de circulo de 7 cm de
diametro ondulado

 Cortador de minimargarida

* Conjunto de cortadores de futebol
(calcao, bola e chuteira)

* Boleador

o Palito de dente

e Pincel chato para o gel

e Pincel redondo macio

* Pincel de filete

* Cola de CMC

* Embalagem para cupcake
 Placa de espuma

* Agucar impalpavel (para
polvilhar a bancada)

 Saco plastico

Passo a passo

1 Tinja uma porcao de pasta 2 Com o pincel chato, passe 3 Abra a pasta de goma branca, ¥
americana com o corante gel de confeiteiro no cupcake  cubra-a com o saco plastico e

laranja. Com o cortador, corte e cole o circulo sobre ele. corte o calgao, a bola e a chu-

um circulo de 7 cm. teira (o saco plastico da acaba-

mento arredondado no corte).
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4 Use o circulo sextavado do 5 Passe cola de CMC nos pa- 6 Com o pincel macio, passe
conjunto de cortadores de fu- litos de dente e introduza-os ~ pé perolado nas trés pegas.
tebol, para marcar toda bola.  embaixo de cada pega.

7 Molhe o pincel de filete 8 Abra a pasta laranja e corte 9 Coloque-as sobre a placa
no corante preto e pinte os as minimargaridas. de espuma e, com o boleador,
detalhes das trés pegas. pressione o centro.

—
11 Prepare o glacé conforme a embalagem e
tinja-o com corante preto. Coloque-o no cartu-
cho e faga um arabesco ao redor do circulo.

RS
12 Cole as margaridas na forma e faga o miolo. 13 Cupcake finalizado. ‘ ‘ (
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Superfofo

Aniversario, nascimento ou maternidade: Qualquer que seja a festa
infantil, este cupcake fara um sucesso!

Criagao e execugao: Laura Storai
Redacao: Ivete Garcia

Fotos: Bruno Thomaz

Producao: Regina Cavenaghi
Diagramacao: Artur Cardeira
Colaboradores: Carmem Azevedo,
Craft & Scrap, Lucas Piubelli e Mix

Material necessario

40 g de pasta americana na cor
branca

40 g de pasta de pastilhagem

¢ Corante comestivel Softgel nas
cores branco-leite, preto-ameixa
e vermelho-morango

* Boleador

e Gel de confeiteiro

* Rolo liso

e Cortador de circulo de 9 cm de
didmetro ondulado

* Molde de silicone de lacinho

¢ Conjunto de estecas

e Pincel chato para o gel

e Pincel de filete

¢ Embalagem para cupcake

e Agucar impalpavel (para
polvilhar a bancada)

Passo a passo
) 4

4 e

=]

”

A

1 Com uma porgao de pasta 2 Com a esteca de faca, 3 Com a mesma pasta, faga
de pastilhagem branca, faca marque dois vincos nas uma coxinha. Use a esteca
um cilindro grande. Dobre-o pontas achatadas. para fazer a abertura da boca.

ao meio e achate as pontas.

22 | Arte com as Maos - Cupcake



Brasil Revistas

4 Com o boleador pequeno, 5 Com pequenas porgoes de 6 Pressione os olhos com o
marque os olhos. Faga um pasta de pastilhagem preto- dedo ou boleador. Dé lumino-
movimento, para que o furo ameixa e vermelho-morango  sidade com duas pintinhas de
fique oval. faga o focinho, a lingua e os corante branco-leite.

olhos. Cole-os com gel de

confeiteiro.

\! -

7 Para as orelhas, faga duas co- 8 Use o pincel de filete e 9 Com o pincel chato, passe
xiinhas de pasta preto-ameixa  corante preto-ameixa para gel de confeiteiro no cupcake
e achate-as. Coma pontados  pintar as sobrancelhas e as e cole o cachorro sobre ele,
dedos, afine as bordas. Cole-as  pintinhas. de forma que ele fique virado
nas laterais da cabeca. para a borda.

10 Tinja uma porgao de pasta americana 11 Use o molde de silicone para fazer um laci-

com o corante vermelho-morango. Com o nho e cole-o no centro da cabega.

cortador, corte um circulo de 9 cm. Cubra o
@ cachorro com o circulo.

*

Y4
) \‘,‘.. 4/
v“" v

12 Com a esteca de ponta e corante branco-
leite, pinte as bolinhas da manta. 13 Cupcake finalizado.

‘F\ '\ f

| |
.'J\HH!
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Estrela da festa

A festa de 15 anos é o momento mais esperado pelas garotas.
Deixe que ela se sinta a pessoa mais importante neste dia!

Criagdo e execugdo: Laura Storai
Redagao: Ivete Garcia

Fotos: Bruno Thomaz

Produgao: Regina Cavenaghi
Diagramagao: Artur Cardeira
Colaboradores: Carmem Azevedo,
Craft & Scrap, Lucas Piubelli e Mix

Material necessario

® 40 g de pasta americana na cor
branca

40 g de pasta de pastilhagem

* Corante comestivel Softgel na
cor rosa-cereja

 P6 perolado dourado

 Gel de confeiteiro

* Rolo liso

* Rolo texturizado floral
 Cortador de circulo de 7 cm de
diametro ondulado

* Conjunto de cortador de estrelas ’
(pequena, média e grande)

 Cortador de tiras finas

* Esteca ‘
* Palito de dente ou espaguete
o Palito de churrasco

* Pincel chato para o gel

* Pincel redondo macio ®
* Embalagem para cupcake
® Agucar impalpavel (para
polvilhar a bancada)

 Saco de plastico

* Cola de CMC
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Passo a passo

1 Tinja uma porcao de pasta
americana com o corante
rosa-cereja. Abra-a, texturize-
a e, com o cortador ondulado,
corte um circulo de 7 cm.

4 Use o cortador de estrela
pequena, para cortar o centro
da estrela maior.

2 Com o pincel chato, passe
gel de confeiteiro no cupcake
e cole o circulo sobre ele.

5 Volte com o cortador pe-
queno e vinque estrelas nas

laterais da estrela grande.

Brasil Revistas

3 Abra a pasta de goma tingi-
da com o corante rosa-cereja,
cubra-a com o saco plastico e
corte uma estrela grande.

6 Passe cola de CMC nos pa-
litos de dente e introduza-os
embaixo de cada peca. Espere
secar. Com o pincel macio,
passe p6 perolado na estrela.

7Abra uma camada fina de
pasta de pastilhagem. Use o
cortador de tiras finas.

*

10 Corte trés estrelas mé-
dias na pasta de pastilhagem
branca.

8 Enrole a tirinha no palito
de churrasco. Espere secar e
passe pé perolado dourado.

11 No centro do cupcake, in-
troduza a estrela, o cilindro e

a tirinha enrolada e, na lateral,

cole as trés estrelas.

9 Produza um cilindro de

15 cm de pasta de pastilha-
gem branca e enrole a ponta
para dentro. Introduza um
palito com CMC. Espere secar
e passe po perolado.

. Y

2
\‘-lv/
Tl
i

U “,
12 Cupcake finalizado. }‘, I
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Misture técnicas de confeitar com pasta e glacé e obtenha
o efeito de 14 desta ovelha fofinha!

26 | Arte com as Maos - Cupcake

Criagdo e execugdo: Laura Storai
Redagao: Ivete Garcia

Fotos: Bruno Thomaz

Produgao: Regina Cavenaghi
Diagramagao: Artur Cardeira
Colaboradores: Carmem Azevedo,
Craft & Scrap, Lucas Piubelli e Mix

40 g de pasta americana na cor
branca

® 40 g de pasta de pastilhagem
 Corante comestivel Softgel nas
cores amarelo-damasco, branco-
leite, pele-claro, preta, verde-hor-
tela e vermelho-morango

 Gel de confeiteiro

 Glacé real

 Rolo liso

 Cartucho de confeiteiro

* Bico chuveirinho

 Cortador de circulo de 7 cm de
diametro

 Cortador de minimargaridas

* Molde de silicone de lacinho

¢ Conjunto de estecas

 Cola de CMC

* Boleador

* Pincel filete

* Palito de dente ou espaguete

e Pincel chato para o gel

* Placa pequena de espuma

¢ Embalagem para cupcake

* Agucar impalpavel (para
polvilhar a bancada)
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1 Tinja uma porgao de pasta 2 Com o pincel chato, passe 3 Junte varios palitos de
americana com o corante verde- ~ gel de confeiteiro no cupcake. dente e espete o circulo para
horteld. Abra-a e, com o corta- Cole o circulo nele. texturiza-lo.

dor, corte um circulo de 7 cm.

4 Com uma porgao de pasta 5 Com a pasta de 6 Para as patas dianteiras,

de pastilhagem branca, faga pastilhagem pele-clara, produza duas bolinhas maio-

uma coxinha grande. faga duas coxinhas pequenas, res. Enrole as bolinhas para
para as patas traseiras. transforma-las em cilindros.

7 Aperte uma ponta de cada cilindro para 8Passe cola de CMC em uma lateral do circulo
achaté-las e dobre-as para cima. verde e cole as duas coxinhas pequenas.

4

9 Sobre elas, cole a coxinha grande branca, 10 Em seguida, cole os cilindros nas laterais
para fazer o corpo da ovelha. traseiras.
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11 Para a cabega, fagca uma 12 Com a ponta dos dedos, dé 13 Use a esteca faca para
coxinha grande de pasta de um leve “beliscao” na parte abrir a boca.
pastilhagem pele-clara. superior, para marcar o focinho.

14 Faga as narinas, com dois 15 Com o boleador pequeno, 16 Molhe o palito no CMC e
furinhos feitos com o palito marque os olhos. Faga um introduza-o entre as patinhas
de dente. movimento, para que o furo dianteiras.

fique oval.

17 Introduza a cabeca no palito. 18 Preencha os furos dos olhinhos com duas
bolinhas de pasta de pastilhagem preta.

19 Para as orelhas, faga duas coxiinhas de 20 Prepare o glacé real, conforme a embala-
pasta pele-clara e achate-as. Cole-as nas late-  gem, e, com o cartucho, preencha o espago da
rais da cabeca. cabega, corpo e pescogo.
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21 Dé luminosidade com duas 22 Use o pincel de filete e 23 Com o molde de silicone,
pintinhas de corante branco-  corante preto para pintar as faga um lacinho de pasta de
leite. sobrancelhas. pastilhagem vermelho-moran-

go. Cole-o no alto da cabega.

24 Depois de pronto o glacé, tinja-o com 25 Em um dos lados da ovelha, faga graminha
corante verde-hortela. com glacé e bico chuveirinho.

26 Abra a pasta de pastilhagem amarelo- 27 Coloque-as sobre a placa de espuma e, com
damasco e corte as minimargaridas. o boleador, pressione o centro.

28 Utilize o glacé para colar as margaridas e,
com glacé vermelho-morango, faga os miolos. 29 Cupcake finalizado.
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Romantismo e elegancia

Para a noiva, a beleza das rosas vermelhas e, para o noivo,
a elegancia da gravata borboleta

Regina Cav
g ao: Artur Cardeira
Colaboradores: Cal

t & Scrap e Mix

Material necesséario

® 40 g de pasta americana na cor

branca

40 g de pasta de goma

» Corante comestivel Softgel na

cor preta

e Corante para aerografo na cor

vinho

* Aerégrafo

* P6 perolado dourado

¢ Gel de confeiteiro

® Glacé real

e Rolo liso

 Cartucho de confeiteiro 3

e Cortador de flor de cinco

pétalas grande \'y
* Conjunto de estecas \/\
 Palito de dente ‘ / d
e Pincel chato para o gel \

* Pincel redondo macio \

¢ Gordura vegetal hidrogenada vy
¢ Embalagem para cupcake \
e Cortador de fita

* Acucar impalpavel (para
polvilhar a bancada)

e Cola de CMC

e Cortador de fita

* Boleador
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Passo a passo

1 Abra uma porgao de pasta 2 Com o pincel chato, passe 3 Use o pincel macio para pas-

americana, texturize-a e, com  gel de confeiteiro no cupcake  sar o pd perolado no circulo.
o cortador ondulado, corte e cole o circulo sobre ele.

um circulo de 7 cm.

%

~

4 Passe gordura vegetal sobre 5 Com a esteca faca, corte 6 Passe po perolado no

a mesa e abra uma camada o retangulo na diagonal. lado em que a pasta ficou

bem fina de pasta de goma em contato com a gordura

branca. Corte um retdngulo vegetal, nos dois tridngulos.

de 10 x 13 cm.

7 Franza os dois cantos, 8 Espete o palito de dente 9 Para a rosa, abra uma

levando-os para o centro no centro e deixe secar. Repita camada bem fina de pasta

da lateral maior. o procedimento com o outro  de goma branca, corte duas
triangulo. flores de cinco pétalas e faga

uma coxinha. k
10 Coloque uma flor na palma 11 Com a ponta dos dedos, 12 Passe cola de CMC na pétala
da mao e boleie as pétalas. feche quatro pétalas, unindo  aberta e coloque a coxinha

as laterais. Deixe apenas uma  no centro.
pétala aberta.
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13 Envolva a coxinha com a 14 Grude trés pétalas ao redor 15 Repita dos passo 10 e 11
pétala aberta. do miolo e deixe a quarta com a outra flor, entretanto,
separada. feche todas as pétalas.

16 Passe cola de CMC no cen- 18 Para a gravata borboleta,

tro e cole a primeira camada.  flor de vinho. com o cortador de fita, corte
uma tira de 2 x 8 cm na pasta
de goma preta.

19 Passe gel de confeiteiro 20 Pressione o centro com os 21 Espete o palito no centro
no centro e cole as duas dedos, para dar movimento do cupcake.
extremidades. ao lago. Dé acabamento,

colando uma tirinha,
envolvendo o centro.

-~
vl | |
22 Com glacé real, cole a rosa e o lago no

centro dos cupcakes. 23 Cupcakes finalizados.
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1 Massageie a pasta, 2 Tire-a da embalagem 3 Trabalhe bem 4 Faca isso até que ela

sem tird-la da embala-  plastica e polvilhe 47 g  a pasta. apresente uma textura

gem plastica. de agtcar impalpavel homogénea e o agticar
(aproximadamente, tenha sido totalmente
um punhado). incorporado.

Pasta de pastilhagem (para modelagem)

1 Prepare a pasta americana 2 Polvilhe uma pitada de pd 3 Guarde-a na embalagem ‘
como foi explicado. Retire a de CMC e massageie nova- plastica, para que ela nao [
quantidade desejada para a mente a pasta. endurega.
modelagem. l
|
|
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Cupcakes de Coco

Execugao: Laura Storai
Tempo de preparo: 30 minutos
Rendimento: 15 unidades

Ingredientes

e 2 xicaras (chd) farinha de trigo

® 2 ovos

¢ 1 pitada de sal

¢ 100 g de manteiga

e 1 xicara (chd) de agticar

o 1 xicara (ch4) de leite de coco

* 100 g de coco ralado

¢ 1 colher (sopa) de fermento em pé

Modo de preparo

Na batedeira, bata a manteiga com o agucar até
ficar um creme claro. Acrescente os ovos, um a
um, e misture muito bem. Na velocidade baixa,
acrescente a farinha trigo, o sal e o coco ralado,
aos poucos, alternando com leite de coco. Desli-
gue a batedeira, acrescente o fermento e misture
delicadamente. Coloque em forminha de papel e
leve ao forno preaquecido a 180 °C.

Baba-de-moga com Maracuja

Execugao: Laura Storal

Ingredientes

e 1 xicara (chd) de agua

e 2 xicaras (cha) de aglcar

e 1 xicara (cha) de suco de maracuja

200 ml de leite de coco

8 gemas passadas na peneira

¢ 3 colheres (sopa) de amido de milho

e 1 xicara (cha) de 4dgua

e 1 colher (sopa) de sementes de maracuja

Modo de preparo

Em uma panela, faga uma calda em ponto de
fio, com uma xicara de cha de agua e o agucar.
Adicione o suco de maracuja, o leite de coco e
as gemas. Mexa bem. Dissolva o amido de
milho em % xicara (cha) de 4gua e acrescente
os outros ingredientes. Mexa em fogo baixo
até engrossar. Retire do fogo, acrescente as
sementes do maracuja e deixe esfriar.
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