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~ Poinsettig
.

The Christmas Slower is 4 beautiful addition to Jour holiday /
lable. Use it Jor molded Salads, gelatin, cake ang more! i
Recipe on back,

Eioile de Nogy

Cetle fleur de Nogy constitue une décoratioy magnifique poyr
| volre table de Jéte. Utiliser-Iy Dour des salades moulées, de
la gélatine et biey d'autres alimentss Recette au dps,
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pasic and ghaped pans,

package

Decorate your holiday
of Poinsettias! Our

Poinsettia

table with a bloom
Holiday Cranberr)

Salad (recipe pelow) is an elegant

alternative to P
Crafted

volume of 10

2-layer cake mix

lain cranberry SAUCe:
in aluminum, pan pas a total

takes any
or recipe.

1/2 cups;

Decorating is €asy and fun with \Wilton! Choose from the complete selection of

decorating supplies and publications. For

quality products, 5e€ the current Wilton

more decoraling ideas and
yearbook of Cake Decorating.
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. Holiday cranber”y Salad
W oh cranperries y
o L\gf;;tz;es _ qrind oneé with peel oM three without
|4 (teon) can crushed pineapple
v W 21/2cups sugar :
" B 3envelopes Ut javored getatn
I \wilon Golden ellow 13 g Color
0 cream cheese, softene | r
t in metal plade, process cranberries and oranges:
B o pro[cess —fruit shou\d pe coarse textured‘, d crushed %Q?:?;E e
| R ; ut of fruit 4 sugar fruit, Dissolve 06
| et o o i jui d gelatin mixture, an
?P of cold | g. Heal remainder of the juice. et o
; ne & i i When €0 o fruit Rinse pa 3
| ' i wermght,'fn ynmold,
ﬁ"?"-' water and po rure into Refrige A i o
% un small flexible SP pla ar ge qi e 2 2 e
| for 3 nvert gerving P i 2 o 1'.\1[! 2
at:;{ Gmou ned cf pse U gn_\’e \?& e
ﬁl for thein‘-\aw‘mgz pipe e\\q : d strind - pipe
% star pordar. \akes 18-20 servings: =
s TS B e
To Bake Cake:

= '|

Preheat oven
without sticking,

when you greas com

tp 3507 F or temnperature per recipe directions. Your cake will unmold easily,

letely using & pasiry prush and
r. margaring, o liquid

A solid vegetable ghortening or yegetable oil pan spray

i gil yegetable uit}‘\Spread the shortening SO that all indentations are covered. Sprinkle about2
| tablespoons #lbur inside pan and shake s0 that flour COVers all greased surfages. UM pan
= upside down and tap lightly 10 [RIOVE BXCESS flour. Make ore 9-Jayer Cake agoording o
of recipe directions; pour into pan. Ba cake on middle rack of 3507 Foven 30-40 minutes or until cake
tests done according 10 recipe directions. Remove cake frorn OVen and cool o cake rack for 10 minutes

S cake sits \evel and 10 prevent cracking, white still in pan. caretully stice off ral
—— —. Toun i

o
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against

only
pull the tip away.
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a
and furn cake OVer.

rds close together while turning
1o prevent cake from gracking.

YES

NO

Made in China
Fabrigue en Chine
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Décorez voire table de féte avec des
houquets d'Btoiles de Noél! Notre salade
ala marmelade de canneberges (recette
ci-dessous) est un plat élégant pouvant
remplacer toute marmelade de
canneberges pour les fétes.
Le motile aluminium peut contenir
un volume total des 10 1/2 fasses;
et peut contenir toute recette ol prépumn'on pour gateatt él
Décorez avet Wilton. C'est facile et amusant! Choisissez a partir d'une farge
des produits et des livres de décoration. Pour des idees superbes de dacord
de qualité, consultez 1 livre e décoration pour gateaux \Wittan de cette ani

'.III . 2 e ;.
" Salade de fote d la marmelade Je carneber8®
il
R ¢ canneberdes _ . I
! 14 Hfa“rﬁxéﬁa- \;1%\:)3&: une orange sans 1a peler, puis {gs 1rois granges
| s;g;gpﬁure o ou 450 grammes) de pulpeé d’ananas (ou ananas B
{2 1as Sucte »
|3 sachets de & \atine non aromatisee
Gouleur de Glagage Jaune OF
age frab . .
‘?[Jm;ezg‘.es anneber ot les Oranges dans un mn_mhtét-: i\::!&t\s} r dé
u ﬁa \ métalligues cillez 2 e pas trov 1es 'nan1l e dans'-m
§ ?rse g’une jexture o iare; AjoUteZ { ananas. Placegz e‘?Laissez e
i ; uis retirez e jus des fruits. ‘AjouteZ déths,ﬁ?ggza;: ;;:te e S
'f}‘ gelating dans une iasce de us froid. Crautier i cudre e .
. nglan de gelating pt mElange jusqu 3 tout 0V S, e
| ajoutezad melange dans de fruits. RINCE lem o e
| ygrsezle melange dans le foule 5587 ? OIET e e
| gemoulet. passet une petite spatule fiexibie o e i
1e moule dans Veal chaude 3 2 A secondes o e p'|
depasse pas 18 rehord du aule. fenversez i
sur e plat. Garnir de 1a fal subvante u'mm s
| frais en uil ant fe Jaune y, Utilise O;n ‘1 e
| acorezal ornel {'gtoile BN i asd ! e s
|| pordure yétoile en DAl ptiendre g
| e === =,

Pour préparer le gateat:
180°Coudla température indiquée dans yotrt
ration du moule facilitera \e demoulage. Enduire |/ intérl
splide a ! aide d'un pingeau patisserie (il
i i i ahorter

gst tovjours dd
Cela égalise 18 gateal !
placer 13 grille contre |a gateau ot refourner 1a grille et |g moute €
meme temps. goulever e moule avec précaution. ' i
gatead pendant au moins | heure. Enlever
datachées. ranssarer le gateau
lanche @ gateau contre le gateal puis en
Ateall en MEMe temps. g'assurer de
{a gritle et la planche en les retournant
Pour Faire Ftoiles
On peut recouvrir un gateau complet
glacage d'étoiles st rapproohées qu'e
Utitiser 1a douillg 16. T ir le sac bien
douille 1 cm si-dessus
se forme, puis.reléoher la pression ot retiver. Pour des étoiles
formé a

afin que

ou une partie de gateau
fles en cachent 1 surface
droit (voir '\\\gstraﬂon) ;
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