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Instructionsfor
Baking E Decorating

Bunny in a Basket
Instructions poar la caisson et h ddcoration des

Lapins dans un Panier
PLEASEREAD THROUGHINSTRUCTIONS BEFORE YOU BEGIN.
IN ADD to decoratecakes vou will need:

: y, J:t ?3:?Tlt'?."iffi 1?1 3;il$i:!:i'du:lill!ii{it{.iiuse 1,  5,  10,  12,  18,
ie. Leaf Green. Lemc

.  T ips 3,  16,21

. Wilton lcino ( 3f,i:'##:"J,'% I'H i#.'1.i'i;1 1%-,' s*u'' *. Wifton lcino Colors in Violet, Rose, Leat Green, Ler
(alternate disigns also use Kelly Green, Royal9!1el

. biiliu:irilt-tiv uGi tiii Wirton [t. cocoi candv Meltsd brand confectionery coatins
and iellv beans

. Catrj goaro, Fanci-Foil Wrap 0r serving tray.

. 0ne 2laver cake mix 0r ingredients to make favorite layer cake reclpe

. Buttercrdam lcing (recipe included).

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT DE COMMENCER. POUR
oEcoRER LES GATEAUX, vous aurez besoin de:

avec'adaotateur ou de cornets de papier parchemin
irnrcc dpinrnrlpnr arrssi les douilles 1.5. 10. 12. 18

. De sacs a patisserie Wilton avec adaptateur 0u 0e cotnels oE paprEr p'rrurrElrxr

. Douil les 3. 16 et 21 (les variantes demandent aussl les ooull les l '  f,, ru' rz' ro

cacao Dale et des bonbons haricot.
. D'une planche i giteau, de Papier

d'aluminum ou d'un plateau de service
. D'un mdlange Pour gateau d deux

etages ou des ingr6dients-Pour ..
votre recette favorite de oateau elage

. De glace au beurre (recetle incluse)

32. 47 et233\
. biioiants a giacag. wilton en violot, rose, vert feuilles, iaune citron, brun et bleu ciel

(les variantei n6c-essitent aussi les vert Kelly et bleu royal)
. i;;;i; Ldi'i;;crroiorii utitise aussi tds pastilles'i conliserie candv Meltso au



- 
fo Decorate Colaring Eprls

lJse tips 1,3,5, 12, 16, 18,47 and Wi[on lcing Cotorsin Hdyal Btue, Rose, Violet and
Lemon Yellow, Brown.
Make 51/4 cups buttercream icing
. Tint 1 1/2 cups blue (thin with 1 tabtespoon . Tint 1/4 cup ye ow

and I teaspoon light corn syrup) . Tint 1/4 cup brown
. Tint 3/4 cup rose . Reserve 1 '1l2 cups white. Tint 1/2 cup violet
. Tint'l/2 cup lt. yellow

Pour ddcorer lcs cocos de pdaues
LJtilisez les douilles l, 3, 5, 12, 16, 18 et 47 ainsi que tes coloiants a gtagage Witton en bleu
royal, rose, vi0let, jaune citron et brun.
Prdparer 5 1/4 tasses de glace cremeuse au beurre:
. Colorer 1 1/2 tasses bleu (oclaircir avec . Colorer 1/4 tasse iaune

1 c.a soupe.et 1 c. d the de sirop de mais l6ger) . Colorer 1/4 tasse'brun'Uolorer J/4 tasse r0S€ . RdSOrVer 1 1/2 taSSeS Dlanc. Colorer 1/2 tasse violet
. Colorer 1/2 tasse jaune pale

Tip 3 ros€
Tip 1 2 wh ite till' n, smooth outlines
with linger dipped in Douille 3 - roso,
cornstarch contours

Tip 16 yeliow
slars
Douil le 16-
jaone, dtoiles

Tip 5 rose fiil-in
Douille 5- rose,
remplFsaoe

Douille 12 - blanc remp|ssage
pour los ruls, les se?ux,
ldcriteau

lip 3 violet printing
Douille 3 - violet, 6criture

Tip 3 rosel i l l - in
oouil le 3- ose,
remplissage

lip 3 yollow curvino
lrnes
Douille 3- jauno, li0nos
courbes

Tip 3 violel curving lifles
0ouille 3 -violel, ll0nes
c0urbes

Tip 47 ribbed side up white sti
Douille4T c6td denletd - btanc,

lip.lSwhite rosettes with tip 3 violet

Douille 18 - blanc, rcsettes avec
douilb3, violet el rcse, points

Tip 3 brown fill-in
oouille3- brun, remplissage

Tip 3 yellow oullines
Douili€ 3 jaune,
contours

Tip 1 brown slipes
Dooille 1 - brun,
rayutes

lce cake smoolh in
thinnod blue icing
Glace bleu 6claircie lisse

Tip 5 rose dots
Douille 5- rcse,
pomts

Tip 5 violet dols
Douille 5 - violet, points

Tip 5 rose outlines and fill-in
Douille 5- rcse, contolrs et
rempIssage

Tip 5violel outlines and lill-in
Douille 5 - violet, conlours et
rempl6sage



To Decorate Chocolate Bunn1,
You will need Wilton lcino ColoB in Violet, Lemon Yellow, Kelly crben, Rose;tips 1, 3,'10, 16,32,
47, 233; Lt Cocoa Candy Melts brand confectionery coating (1 pk. needed);ielly beans.
lMake candy plaque using Lt Cocoa Candy Melts.
lvlake 4 cups buttercream icing:
. Tint ' l l4 cup violet
. Tint'1/4 cup lt. violet
. Tint 3/4 cup yellow
. Tint 1 cup green

. Colorer 1/4 tasse violet

. Colorer 1/4 tasse violet pale

. Colorer 3/4 tasse jaune

. Colorer 1 tasse vert

. Tint 1/4 cups rose

. Reserve 1 1/2 cups white (thin with 1
tablespoon andl teaspoon light corn syrup)

. Colorer 1/4 tasse rose

. Rdserver'1 '112 tasses blanc (dclaircir'1 1/4
tasses avec 1 c.a soupe et 1 c. A thd de
sirop de mais l6ger)

' Pour ddcorer le gdteau laDin en chocolat
Vous aurez besoin des colorants d glagade Wilton efr violet, jaune citron, vert Kelly et rose;
des douilles 1,3, 10, 16,32,47 et 233, de 1 paquet de pastilles i conliserie Candy Melts de
Wilton a! cacao pale. ainsi oue de bonbons haricot.
Faire la plaque en bonbon avec les pastilles a confiserie au cacao pale.
Prdparer 4 tasses de glace crdmeuse au beurre:

Tip 16 lt vio et starc
Doui l le 16-v io let  pale.  dto i les

Tip 3ll. violel lill'in, smooth
with linoer dipped in \

Tip 3 violet outlines
Douile 3- v olel, contours Tip 1 white outlines

D o u l l e l - b a n c ,

Douille 3 - violel pale.
rempllssage (liss€ d! boui du
do ol enrobd de l€cule de0 0 0 r
mals)

Tip 3 v ioetcun/ ing l ines
Doui le 3 -  v io et , l iqnes

cornstarcll

Tip 32 yelow rope

Tip 3 roselill'in
Douille 3 - rose,
rcmplrssaoe

Tip 3 yellow doh
Do!i l le 3-jaune,
p0rn$

Doui l le 32 jarne,  corde

Tip 3 rcse zi0zags
oouille 3 - rose,
zqzaos

Tip 233 green p!ll-out grass
Douille 233 -verl, brins
d herbe

Tip l0yel low baod, pat  down
with l lnqerdipped n
cornstarch
Douille 1G- jaune, bande (lisse
du boul du doigl efrcb6 de
ffcule de mal's)

Tip 47 r ibbed s ide up

Doui l le 47 c6td denlel6-
Jaune p0rnls panier

Jelly beans
Bonbons haicot

lce cake smooth in th nned
white icing, position candy
plaque
Glace blanche 6claircie lisse,
plaque en boibon

Tip 3 white lill-in
D o u l l e 3 - b l a n c .
remplhsage
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