


B Instructions \
de cuisson et de décoration de Tigger \
- Tigger

. _._.__-z.;aq_n..__nnﬁ3?%:13;Efﬁeme_
n.n_rw mnrsm .n:.n_ illa _ms“.maha indiquée dans yolre retette. Une home préporafion du moule
Decorating Instructions faciitera le démoulage. Entuire 'intérieur du moule de shortening véqetale
To Bake Cake: Prehaot oven 1o 350'F or empetature per fecipe directions. Your  solide & I'side d'un pinceaw 6 pétissere (n'utlsez pos de T_.__J de
ke will unmold easily, without sticking, when you arease the inside of the pan completely using o postry brush and soid vegetuble shortening or margarine ni d'huile végataly iquide}. Etendre [e shortening de focon &
vegatuble il pan spray (don't use butter, margarine or ligid vegetabls o). Spread the shortening so that allindentations are covered. Sprinkle ohout 2 COUVH foutes|es pories an rerait. Saupaurdrez envifon 2 cllres de /
tablespaons flour insds pon ond shake sa that flour covers oll grensed surfuces, Turn pan upside down and fop lightly 16 remove excass flaur. m“_ﬁ” ﬁnﬁ.h”” qﬂ.__.__aaw__”_””___wuﬂw” e.ﬂ“ﬁwwuﬂhﬁ”qﬁm_“ﬂ_hﬁry
Make ane 2-layer caks according to package or racipe direclions; pour info pan. Bake coke on middle rack of 350°F ven 30-40 minutes or until cake fasts &l fopoter.doucement pour 3_224_:“&_5_ de Farina;
done gcording to recipe directons. Remove cake from oven ond toal o cake rack for 10 minutes. So coke sis level and to prevent crocking, while sillin  * Prinorer un gdlédd & 2 d Kolvont 68 Idriclats & \
pon, carefuly slice off raised center portion. To unmold from pan, place cooling rack agoinst cake ond turn both cake rack and pan over, Lift pon off _ﬂ__h? _u.“ _._wu _ws____m. _,hmnhu_”h._ e o ._zca___ua e aa.”_m J
cacefully. Cool coke of leasf one hour, Brush looss crumbs off cake, To transfer cake 1o serving plate, hold a coke board ogainst bottom of ke : b A

. A - 4 [
und furm coke over. Be sure o hold ke, tack, and boards dlose tagether whila turning fo prevent coke from cratking. Fitecie o goou s o gl du cnire 80! C pancont

301 40 minutes 0w jusqu’a culsson complite d'upres las
an!ﬂ..quﬁaos_. Icing: indications de o recefte. Sortr e gateou du four ef luisser
The thick but creomy texture of this flavorful iting mokes it fdeal for decorating. For best resuls, keap icing how! in refrigerator when nof i refroidi sur une grile pendant 10 minutes, Pendun que le
use. Icing ton be refrigerated in on airtight contalner for up fo 2 wetks, Rewehip before using.  YIELD 3 CUPS, _%_E_._ est loujours _ﬁ.m. le mable, francher v precaution
1/2 cup solid vegetable shortening 4 cups (1 Ib.) siffed canfectioners' sugar L w,_is surélevée o illu du gateou. Cela egalisa o giteoy
: ! 1 Vempiche da fondiller. Pour démauler le géleay, placer lo
1/2 cup btter or murgarine 2 tablespoons milk o tiatra e i kg shle ool /
| teospaon Wilton Clear Vanilla Extroct ol conte s giteau et relourner o grl 1 b R
méme temps. Soulaver & moule ovec pracoufion. Lajsser refraidis
Cream butter and shortenig with elecric mixer, Add vanilo, Grodually odd sugor, one cup al o fime, beating well on medium speed. Ie gdteou pendont au moins 1 heure, Enlever les miates qul s2 seront
Serape sides and botiom of bowl offen. When all sugar hos been mixed in, icing will oppear dry. Add mill and beat o medium speed datachées. Tramsférer le giteau sur une ossiette te service en fengn!
until light and fluffy, une plonche 6 gteau confre Je gataau puis en retournant lo grille et la
Decorating with Wilton Icings: gdleau en méme femps. §'assurer de molntens ensemble lo goteay, lo grill

E_z____nie__q_...i_nEa_s_x"mxa___._aa_.z_._g__gﬁ_z__mi%&.ma.__ Enrnuman_a;_a___ ?.._.u_m of Icing; you et lo planche en les relournant afin que fe giteau no fendile pos.
will need 2-3 packages. To prepare, follow packuge ditactions. Wilton Ready-To-Use Decorator's Iding: [dsal for ofl your Glacage crémeux au beurre;
decoraing needs. Euch 16.5 oz. can contoins about 2 cups; you will need approximately 2-3 cans. 0'une texture:crameuse et consistant fut @ In fols, ce locage est parfait pour la décoration. Pour de meilsurs résuliats, le conserver o

Coloring Your _."_.__ﬂwi refrigérateur quand vous ne vous on serve pos. Le alagage se conserverg jusqu'a 2 semainas dans un contenant herméfigue. Fouster do
Wilton feing Colors are best for decorating because they ore concentrated and give the deepest colors. Use o toathpick fo swirl nouveou avant [‘ulilisation, DONNE: 3 1asses,

color into cing, then mix well. Add color graduolly unil you get the iting color you desire. 1/2 tusse-de shortening végatole safte 4 usses dé sucre 0 glaces fomise \
\
DECORATING TECHNIQUES “\m “W.sﬁ_& Jeh___ ou de ua_mn_._nﬂ_n 2 aillies de soupe de loit \
g i ; i I culllare: da cafe d'exirail de vonille \
“ﬂuﬂ-____ﬁ u_“___s“rhaﬁwaaz_p Flceing n ke Srsd g vt re 1o b covr, rting spal gy over Réduire le beurre et fe shortening en créme & |'oida d'un malaxsur dectrigue. Ajouter s vanile. Ajouier geoduellement le sucre; ,ﬂ
To Outline & .3_8..___" _._.s fip 3. Hald bog ot 45" angle. Touch tp 1o coke. Rolse tp slihtly and us you squseze quide fip 1 fasce @ lo fois e battant d vitesse moyenne. Grattor souven les cotés et s fond du bol, Une fols e sure bien incorpore, le glacoge \

olong surface.  To nd outlne, stop squeezing, fouch fip o cake and pul ip away. To pipe-in, squeeze out rows of fines fo il semilar se. futer ol e bue s oyenne Vst e que lemalonge s lger o dvetou. /

- : e _ Le décoration avec les glacages Wiltan:
b - ?_ eing down it inger doped in gzan.&_ or smouh %_ﬂsa D_maa.a_ $hrush ’ Méionge a glacage séiﬁ_sz crémeux: Excellent pour toutes les colorations exigées. Chaque baite dorine a peu prés 2 tusses-de glocage;
o Make Stors: Uso i 16 o 21 Hld bog .__s_a___ op oo down withfp 1/8 . abave surface, Squseze unil o str s formed, vous aurez besoln de 2 ou 3 baites. Pour la préparer, suire las instruclions sir |2 poquel. Glace de décorotion préparé Wilton: Convien! parfoite- |

hin stop pressure and pull fip away. Your stors vl be neatly formed only if you stop squeezing before you pull the fip away. ment pour fous yos besains en matigre da décoration. Chaque boite de 487 g canfient enviran 2 fissess; vous surez basoin de 2.6 3 boites, |
Note: fight-handed dacorators work fram lefi fo right; fefi-handers decorote right fo lef, except when printing or wtiling. Coloration du u—_.mnua"
To Decorate Ti You'll Need: Parce qu'ls sont concentrs, _s. ina____m a gloage Wiltoa conviennent porfultement i la décorafion. des goteoux et permetfont ' obtenir s teinfes
o Wilton a__a_ﬁ____m._a.mmm@mfina o Porchment Triongls (nsirucions inced with ol bags) Hﬁﬁ. a___ummﬂ Trucer - I'oide d'un cure-dent des spirales de colorant pisls bien mélonger, Ajouter le colorant groduellement jusqui ['abtantion
© Ducorating Tips 3, 16, 21 { : D
* Witon Iing Colors i Lemon Yoo Rose, Decorate in numerical order: TECHNIQUES DE DECORATION ¢ ,
Burgundy, Black, Red-Red, Orangs 1. I bckground oreas and sids smoolh n i ._o___ﬂ.__.un “amai__ a lu spatule: Dépaser lo glocoge sur le gateau aver une spotula. Eréndre ditendre délicatement en maniant taujours la spatule
[mix orange and small omount of rad 9 . (s 18 Meme ens. -
_h__ w&s_nﬂha o_g.._mdz = 3 ﬁ__m____a_._ _“ Un___”wﬁ__u_._.._a anﬂﬂ_w____,eﬂaﬂ, P i syes Bordures ef -a__fz___a“ Utilser I douille 3. Tenir le-sac & un angleude 450 Appuyer fo douile sur le giteau. Relever lsgérement la douille ef
» Willon Coke Boord, Fanci-Foll Wrop n w_q _“. Ak B ﬁrs_._ e g fout &n pressant, deplacer 1o doille dalicotemant au-dossus do o surface, Pour ferminet o bordure, cesser de pressor, appuyar lo douille sur le gateay
o4 34 cups buttsrcreom king £ mﬂ : ,ﬂ“ 4 qnn__m__ _“_os AT I o ﬂ _nm_._e*__mﬁﬂ “_“.ma,a_"__ fire __s__m”_.___._ glaage en lignes. Appuyer sur s glosoge over voire doig que yous aurez trempé dans la fecule de mais ou /
: ' ) | i ey : elaler a un pinceou humide, |
ﬂﬂ _ﬁ “_,__._n_ ﬂn___w“_ 6. _”MHH“M and tummy with fip 16 yellow stars, Fipe in fip 3 yellow m___m..n_ﬁ&g__de o dotifle 16 0u 21. Tenir la sac bien draif avec fo douille 1 cm ou‘dessus de | surfice. Sarrer Jusqu'a ce qu'une loile se forme, /
b | il ; puls relacher lo pression ef refirer. |
M__a_ ”_.,\\\um._uﬂ Hﬁ.g% . M M““M Hﬂwﬁﬁ_‘sn%ﬂm_uﬁﬁﬂ__fas_r fip 16 aronge stars. Note: Les droiies devvaient trovuillr de gouche i drole; les gauchers de drite & gauche sauf lorsque vous écrivez o impiniez, |
Tint 1 3/4 cups orange 9. Add fip 21 orange shell bottom barder ! Pour __13_.«_. Tigger, vous avec besoin de: : ) 5 } \
Reservi 1 1/4 cups White . _ ™, = Sars  dacaration ef monchons Witon ou friangles de papier parchomin (Instructions comprises aves fous les sats),
{Thinned with 2 taospoons corn syrup) Décorez en suivant I'ordre numerique: = Douilles 3, 16, 21,
1. Glacez les zoes du décor de fond ef ls cotés en blanc. * Colorants & glacage Wilion en joune d'ciron, ross, bordsauy, naif, rauge-rouge, orangé (Pour otargé de Tigger, melonge pronge
2. Glacer uniformement en orange la partie inferieurs de Iy pate, el un petife quantité de rouge ).
8. A 'oicke de fo dotille 3, dessiner le pourtour du tigre ains! que les #4.3/4 tasses de glocnge crémeoux oy beurre.
yaux en filets noirs: Colorer 1/2 tosse e joune
4. Dessinez et dicorez ln bouche en bordeoux o I'aide de lo docille 3. (olorer 1/4 tosse en rose
5. Dessinez fe nea o rose 6 I'aide do ln douille 3. Faites en sorfe qu'll Colorer 14 tusse en bordeauy
soit bien lisse en oppliguont da la farine de mois ave le daigt. Colorer 3/4 fasse gn noir
6. Décorez le visage ef le ventre d'&tollos jounes grice a lo doville 16. (olorer | 3/4 tosse en orangé
Remplir les areilles en jaune & Faide de lo douille 3. Metire de cite 1 1/4 fasses de blane (aclaircr avec 2 cuillires de cali desirop de muis,)
7. uwsa_« lo téta, les oreills et le corps d'etailes oranges  |'ide do
In douille 16,

8. Couvrez les rayures avec des étolles noirs gréice  lu douille 16

9. Décorez le bord grace en
ek 2 E\ 6. i



