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Moule & géteau

Pan takes 2-layer cake mix.
Easy-to-follow instructions included.

&

Pour un mélange & gateau a deux étages.
Instructions faciles incluses.



Baking and Decorating
Instructions for Witzy™ Cake
We recommend hand washing pan in hot
soapy water.
To Bake Cake; Preheat oven to 350°F or
temperature per recipe directions. Your cake will
unmoid easily, without sticking, when you prepare the
pan properly. Grease the inside of the pan comipletely
using a pasiry brush and solid vegetabla shortening (don’t
use butter, margarine or liquld vegstahle ail}. Spread the
shortening so that all indentations are covered. Sprinkle about
2 Tablespoans flour inside pan and shake so that flaur covers all
greased surfaces. Turn pan upside down and tap lightty to remove
excess flour. if any shiny spots remain, tovch up with more
shortening and flour to prevent cake from sticking. {You can usa
vegetable oil pan spray, of vegetable ofl pan spray with flour in place
of solid shartening and flour).
Make one 2-layer cake according to package or recipe directions:
pour into pan. Bake cake on middie rack of 350°F oven 30-40 minutes
or until cake tests done according to recipe directions, Remove cake
from oven-and €ool on cake rack for 10 minutes. So cake sits lavel and to
prevent eracking, while stil in pan, carefully slice off raised center portian,
To unmold from pan, place cooling rack against cake and turm both caka rack
and pan over. Lift pan off carefully, Cool cake at least ane hour. Brush loose
crumbs off cake, To transfer caks to serving plate, hold a cake board against
cake and turn both cake and rack aver. Be surs to hold cake, rack and boards
close together while tuming to prevent cake from eracking.
Making Buttercream leing: The thick but creamy texture of this flavoriul icing
makas it {deal for decorating. For best rasults, keep icing bowl in refrigerator when
not in use, It can be refrigerated in an airfight container for up to 2 weeks. Rewhip
befora using. YIELD: 3 cups.
/2 cup solid vegetable shartening
'/ cup butter or margarine
1 teaspoon Wilton Clear Vanilla Extract
4 cups (1 Ib,) sifted confectioners’ sugar
2 Tablespoons milk
Cream butter and shortening with electric mixer. Add vanilla. Gradually add sugar, one cup
at a time, beating well on medium speed. Scrape sides and bottom of bowl often. When all
sugar has been mixed in, icing will appear dry. Add milk and beat at medium speed until
light and fiuffy.
Decorating With Wilton Icings: Wilton Frosting Mix: You will need 2-3 packages of our
Creamy White Icing Mix. To prepare, follow package directions. Each package makes
about 2 cups icing. If yourre using another type of frosting mix, you will need three 15.4 oz.
packages of the creamy vanilla type that will frost two 8 in. or 9 in. layers. For each
package of frosting mix, use four less teaspoons water than package directs. Each package
makes about 1%/4 cups icing. Do not refrigerate icing before decorating. Cake may be
refrigerated after it is iced.
Wilton Ready-To-Use Decorator Icing: You will need approximately 2-3 cans of our delicious
white icing. Each 16.5 oz. can holds about 2 cups. It's ideal for all your decorating needs —
frosting, decorating and flower making.
Coloring Your Icing: Wilton Icing Colors are best for decorating because they are concentrated
and give the deepest colors. Use a toothpick to swirl color into icing, then mix well, Add color
gradually until you get the icing color you desire.

DECORATING TECHNIQUES

To Ice Smooth: With spatula, place icing on cake. Spread icing over area to be covered, running spatula

lightly over the icing in the same direction.
To Make Outlines: Use tip 3. Hold bag at a 45° angle and touch tip to surface. Squeeze at starting point so

too thick.
To Outline and Pipe-In: After outlining, using the same tip, squeeze out rows of lines to fill area. Pat icing down
with fingertip dipped in cornstarch or smooth with dampened art brush.
To Make Stars and Pull-Out Stars: Use tip 16. Hold bag straight up and down, with tip /8 in. above surface.
Squeeze until a star is formed, then stop pressure and pull tip away. Your stars will be neatly formed only if you
stop squeezing before you pull tip away. To make pull-out stars, lift tip as you squeeze, stop pressure, pull tip

away.

To Make Shells: Use tip 21. Hold bag at 45° angie with tip slightly above surface and end of bag pointing to the
right. Squeeze until icing builds up and fans out into a base as you lift tip up slightly. Relax pressure and pull

tip away without lifting tip off surface to draw shell to a point. To make a row of shells, rest head of one on tail

of preceding shell.
To Make Dots: Use tip 3. Hold bag at 90° angle with tip almost touching surface. Steadily squeeze out
a dot of icing, lifting the bag slightly and keeping tip in icing as it builds up into a small mound. Then
stop pressure and pull tip away. Vary size of dots by lengthening the amount of time you apply
pressure to the bag.
To Decorate Witzy Cake You'll Need: 1. 2,
* Wilton Decorating Bags and Couplers or Parchment
Triangles (instructions included with all bags)
* Decorating tips 3, 16, 21
« Little Suzy's Zoo™ Icing Color Kit (includes Yellow,
Orange, Green, Red) and Wilion Icing Color in
lack

* Wilton Cake Board, Fanci-Foil Wrap
* Cornstarch
' Make 6 cups of Buttercream fcing.
. Trint /2 cup gray (use a small amount of
lack)

« Tint '/4 cup black
*Tint 11/4 cups yellow
«Tint /2 cup orange
« Tint !/4 cuplight orange
«Tint "/a cup green
* Tint Y/ cup red
* Reserve 2% cups white (thin 11/« cups with
1 Tablespoon and %/s teaspoon of light corn syrup)
Decorate in Numerical Order: 7.
1. Ice cake sides and background areas smooth with thinned
white icing.
2. Outline Witzy, facial features and feather wisps with tip 3 in gray.
3. Pipe tip 3 dot eyes and outline mouth in black. Add tip 3 dot highlights in white
4. Cover beak and feet with tip 16 stars in orange.
5. Cover cheeks with tip 16 stars in light orange.
6. Cover face and body with tip 16 stars in yellow.
7. Outline flower stem with tip 3 in gray; pipe in flower stem with tip 16 in green (pat smooth with
finger dipped in cornstarch).
8. Pipe tip 16 pull-out star petals on flower in white; repeat process to build up flower.
9. Outline ladybug with tip 3 in black. Pipe in with ip 3 in red (pat smooth with finger dipped in
cornstarch). Add tip 3 dot head and outline legs
and antennae in black. Add tip 3 black dots ,
on body. / TRy,
10. Add tip 21 shell bottom border in
white.
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Cake Pan

Moule & gateau
Instructions de préparation et de décoration du gateau
Witzy*®

Nous recommandons de laver le moule & Ja main dans de I'eau chaude
savonneuse.
Pour taire cuire Ie gateau: Préchauffer e four & 350°F (180°C) ol & 1y
température indiqude dans volre reeette. Uns o preparation du moile Bciitera
Iz démoulage. Endubre lntérieur du mouls de shoriening vigdilale solide 3 'side o un
pincesy & patissenn (n'ufiisez pas de boums, de marganne ni d'huile végatals fiquide)
Etandra o shortsning de fagon 4 couvrir loutes les parties en relrait. Ssupoudrez
anviron 2 cullléres de soupe de fatine dans le maule 8t secouar Bgsrement paur gua la
larine recouvre touies les surlaces oralssées. Fatourner le moile et tapoter doucemeant
pour sniever Mexcadent de fanne.
Préparar un melsnge de gateaua 2 stagls an sulvant l=s insiructions sur la bolte ou one
recetie varser la-péte & gateall dars I maule. Falre cuire ke ghteay sur |5 grille dicontra
350°F (180°C) pendant 30 2 40 minutes oy JusGU'a cuisson compiste CApTes les indications
dela recelia
Sortir le gateau du four et laisser refroidir sur une grille pendant 10 minutes. Pendant que le
géateau est toujours dans moule, trancher avec précaution la partie surélevée au milieu du
géateau. Cela égalise le géteau etTempéche de fendiller. Pour démouler le gateau, placer la grille
contre le gateau et retourner la grille et le moule en méme temps. Soulever le moule avec
précaution.
Laisser refroidir le gateau pendant au moins 1 heure. Enlever les miettes qui se seront détachées.
Transférer le gateau sur une assiette de service en tenant une planche a gateau puis en retournant la
grille et le gateau en méme temps. S'assurer de maintenir ensemble le gateau, la grille et la planche en les
retournant afin que le gateau ne fendilie pas.
Glagage crémeux au beurre: D'une texture crémeuse et consistante tout & la fois, ce glagage est parfait pour
la decoration. Pour de meilleurs résultats, le conserver au réfrigerateur quand vous ne vous en servez pas. Le
glacage se conservera jusqu'a 2 semaines dans un contenant hermétique. Fouetter de nouveau avant
l'utilisation. DONNE: 3 tasses.

Y t, (125 ml) de baurre ot de margsring
£ {125 mi) de shartening vegetal sobde
1 ¢ tha (5 mi) d'exirait g8 vaniile
4 1. 11000 m|) de sucre & gracer famisa (sppro. 1450 g)
2 ¢, & =oups (30 ml) de ialf
Metire-an crame = beume ot e shorlaning avec Lin malaxeur Slsctiiqua Ajouter |a vanille. Incorporer gradusiement |e
1 glacar, Une 15556 A |a lois, on hattant & ragsme moyan. Raclar scuvent ee pardis al le fond dubol. Une fale teut
l& Sics ajoute, |e glacage paraitrs sac Ajouter o 15 et balte a TEgime moyen jusqu'a consistance lpere et
moissouse. Pour dcairci e glsgage desting & glscer un oalEaEL, ajouter Une petite guantitd de Sirop da majs leger.
La décoration avec |es gincages Wilton: Melange 2 glacage Wilton: Vious aurez bescin de 2 & 3 bolips ds notre
miélange 4 glacage blanc crémes Préparer tel qu'indmus sur |& balte Chague bolls donne environ 2 tasees dun
giacage idéal pour toides es eolorations. S vous ulllisez un autre type da felange, vous aurez besain de tois
bafies do 430 g de métange crémek & 1z vanille sulfisant POUr IScer deux Stages de 20 cm de dameine enyiron.
Pour chadue bolis de métangs & glacane, utiisar quatre cullléres de calé d'eay de moins qUe dans da recefts,
Chague bofte donne anviran 19/ tasses de ulagage: Ne pas retnoder ie glagage avant de décorer Le gateau peut
Alfe rEfrigard apres avoir £t place.
Glagage de décoration préparé Wilton: Vious surez bescin o enviran 2-3 bai
blanc. Chague boite de 450 g conhont environ 2 tasses. Ga Qiagage camient paris
etapes d= la décoration des gateaux: glagage, dscomtion el creation de fleyrs.
Colorer la glagage: Les colorants & glisgage Wilton sont les meillews pour la décaration des gateauy,
cat 1|5 20nt concentrés et procurent de ballas coulatrs intenses Pour colorar, trempaz un comsdant
dans la eolddant en lnurbillonnez-ie dans e glegags. puis mélangaz bien, Ajouitez i colorant
gradusliement jusqu'a Tobtenilon de la coulsur voulug
TECHNIQUES DE DECORATION
G[afagc uniforme: Daposer le plagage st iz DAtEdl aver Une spatule. Etaler i glagags
sur fa surfnce & co) Pour oiiiedir une surface uniforme, stendre delicatement an
maniat 15 spatule touours dans l& méme sans. Pour wn efet ‘Nuags” stendre la
glagage avec le spatile ansute Tepaz el aoulover ta spatule sur fa glagage
Confection de dessins et llanes: Ulifsari= doullle 3. Tenir le 80 8 Un
angle da 45" et poser ls boul r la surlsce; Sarrer su point de deépart
de s0rta qus |e glagage colle & fa surface, Relevar iegsremeant |s bout
&t cantinues S-appuver, Le giagags cor wiir de la douifle
tantis que vous diriperez. celle-ci e Iong de ia surtace, Pour trminar
un dessin poser Una nouvells fois ls bout de |5 douille sur la siirface;
cessar de sermef 8 el Félolgner de la surtace 5 e gagane onduls,
cela signifie qu'on ssne frop & pochi. Si is ligne de glapane s brise
el signlfie qu'on déplace la poche frap rapidement gu qus e glacage
et rop Spais
Bordures et remplissage: Apiés suolr race 1a bovdure, utlleer la méma
douiite pour laire sortir dis glagage et en ramplir & surface avec tos lignas.
Appivar suf e glagage avec volre doigh que vous aurez trempd dans de ia ldcule
g8 mais ou etaler 3 Faide dun pinceat humide:
Etolles =t Slollps &tirés: Uliliser 5 doulls 16, Tanir = 500 ban droil, douills & T po
(4 mm| au-dessue de {7 surtaca (voir lllustrstion). Presser ja sac usgU'a ce qu'ung
Stoila soit formée, puls cesser loute pression ef relover s doullle. Pour que les étolles
el nellement fofmees, reldchar prestemsant ls prassion-avant de relever 1a douills.

o fas stoiies dlirgs; Relever la dodille en relachant graduefi=ment k1 pression,

cesser Huils pression et rslevar ia daville.
Pour Faire Coquilies: Ullizer ia doullis 21 Tenir iasac 4 un 2ngle 0a 45° vers saj, dowlle
Ib?cremem au-dessus de la surface ot boot du £ac iourneé vers so) Presseris sac an
releant isgerement |2 douille pour laissar s'accumuler une baze o glacage. Rellicher s
prEssion en descondant ta douills jusgd's e au'efle touche la surfcs, Cessar toute prEgsion at
ralever & douille sans toute-tois quitter fa surface afin de former ia pointe. S'exarcar lusqu'a
l'obtention d'une soguiils netismant formee. Pour fiss des rangs da coguilles, commencar
chiague nouvelle coquille § ja pointe de ka coquills précedents. Pour des coquilles plus gmsses,
accroftre 1= pression sur fe.sact pour des cogulles peliles, rédulra 1a pression.
Points: Utilisar Iz doulliz 2, Tenin e 530 4 80°, doullle iegerement au-dessus de bs surface, Pressar
le 820 pour lormear un polnt, raliver 1 douille IScEramant e, en maintznant la pression, gardar a
douilie dans le glagapa qui 2'5ccumule Hisgu's Nobtantion o'un paint ds ossaur voulue Cessar
Inite pressian et relevor la doullle. Poar varnar s grosselur des paints, vareria durée de la prassian
£urlz sae
Pour décorer le gateau Witzy, vous aurez besoin:
« de sacs a patisserie Wilton avec adaptateurs, ou de cornets en papier parchemin (instructions

comprises avec tous les sacs)
* des douilles 3, 16 et 21
* de l'assortiment de colorants & glacage Little Suzy's Zoo™ de Wilton (jaune, orange, vert et

rouge) et du colorant & glacage Wilton noir
+ d'une planche & géteau et de papier d'aluminium Fanci-Foit de Wilton
« de fécule de mais
Préparer 6 t. de glagage crémeux au beurre:
« Colorer /2 t. gris (utiliser une petite quantité de noir)
« Colorer 1/ t. noir
* Colorer 14 t. jaune
* Colorer /2 . orange
* Colorer /4 t. orange pale
* Colorer Y/a t. vert
* Colorer /2 1, rouge
* Ribsarver 250 L blanp (Sclaingr 1 L avee 10 2 s0upe el Yac, & the de siop de mais léger)
Decorer en ordre numérique:

1, Lisser du gisgage blanc eclairc], sur i=s cotés et l'armidra-plan du gateay,
2. Avoc [a doullle 3, en iz, fracer fe obnfour do Whtzy, des traits du visage st des fines plumes.
3. Avec |2 douille 2. an nolr. appliguer um Fomt pour chague oeil 81 racer i contour de la foliche. Avec la daultle 3, en blane,

djowsr un dtincslis dans jos yeux.

4, Avec la douille 16, en orange remplic d'éfolies |s bec of los paties

a miplir les jouss d'dtniles.

lagoullle 16, en orangs péle,
ouille 16, en jaune, remplir d'&tailes s jcs ot s COIpS.

de notie deficieux glagage
itemant & inutes les

5. Ave
& dvec |z d

7. Avec |a douille 3, en g'rns im:er le contour de-ls tige de La feur ol avec Ia doullle 16, en vert, ramHir la fige de la fleur (llsser du

bout-do goigh anduit de feouls de mais)
8. Avec Iz coullle 18, en blanc, taie des stolles stirtes pour les patakes de faur répater pour donner du velume & I fisr,

8, Avac |a doudlle 3. en nalr, tracsr by contour e is coccinalie, puis remplic = forme =n rouge (lssr dubout du dolgt enduit de féeuls
oe Inais). Avec la douitle 3, annolr-faire un POt pousr w14t =1 tracer e contour des patfes Avec ks doullls 3, on noir, appliguer des

Poinis sur e corps.
10 Avec la doudlie 21, 20 blane, appliguer une bordurs inferaurs de-coquiliss,
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Made in China

Fabriqué en Chine Wilton Method Cake Decorating Classes! |

Call: 800-942-8381



