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Baking and Decorafing

Instructions for Veggiefales® (ake
\We recommend hand washing pan i ol soapy water.
To Bake Cake: Preheat oven fo 350°F o lemperalure per recpe directions. Your ke
ill urold easily, without sticking, when you prepare he pan progerly. Gremse the inside of
the pan complefely minia pastry brush and solid vegelable shortening {dan't use botter,
marqarine ot liquid vegetable oil). Spread the shortening 50 that ail inganations e covered.
Sprinkla about 2 tablespoors Hout inside pan and shake so that flour cavers all greased sui faces.
Turn pan upside down and tap Tightly to remove excess fous. 11 any shiny spols remair, fouch up vith
more shortening and flour fo prevent cake Trom sticking. (You can use vegetalie oif pan spray of Wilton
Cake Release in place of salid shortening and flour).
Prepare one 2-layer cae arcording 1o package of recipe directions; pour hatter ino pan. Bake cake on middle
1atk of 350°F oven 30-40 minutes of until eake fests done according to recipe directions. Remove cake from
aven and cool on cake tark for 10 minutes. S cake sits {evel and fo prevent cracking wiile:still in pan, casefully
e off raised tenter parfion. To ol o pan, place coaling rack agairs! coke ani furn both cake ratk an
pan over. Lifl pan off carchully. Cool cake at least one our. Brush logse cumbs off cabe. To transler cake to serving
plate, hold a cake hoard against take and vurm hoth ezke and ratk over. Be suse fo hold cake, rack and boards tlose
together whiliz turming fo prevent tabe from racking.
Making Buttercream leing: The hick but cmamy texture of this havarful icing makes it deal for decoraling for
hest resuls, keep icing bowl in refrigerator when ol in use. I ¢an be relrigerated in an airfight confainet forupto
9 viesks, Rewhip before using, YIELD: 3 wps.
1/2 wp solid vegetable shorfening
1/2 cup huttes or margarine
1 teaspoon Wilion Clear Yanilla Extract
4 cups (1 Ih.) sifted confectioners' sugar
7 tablesgoans mitk
Cream botier and shortening with glectric mixae, Add vanilia Gradually add sugar, one cup at a lime, heating veell on
metium speed. Serape sides and bottom af bowl often, Whea all sugar a5 been miked in, icing will appear dry. Mid
milk and beat at medim speed until Tight and fluffy.
Decorating With Wilton Tcings: Wilion frosting Mix: You will need 2.3 packages of our Creamy White Iing Mix. To
prepai, ollow package divections, Eath patkage makes abou! 7 qups |ti"%, 1 you're using another fype of frasting mix,
rsu will nead theee 15.4 oz, patkages of the creamy vanilla type fhal wil frost fwa & in. ot 9 in. layers. for each package of
asting mis, use Four les feaspoons vatel than patkage directs. Each package makes abou! 1-3/4 cups iting. Do no!
relrigerate icing before decoraling. Cake may be selrigerated alter i is iced.
Wilton Ready-To-Use Decarator Icing: You il need approximately 2-3 cans of our deficious white cing. Each 16.5 02
can holds abost 2 cups. s ideal for all yout docorating needs— frosfing, decarating and flover making.
Coloring Your Icing: Wilton king Colors are best for decorating betause they are concentrated and give the deapest wlors.
Use a toothpitk 1o switl color info icing, then mix well. Add color gradually until yuu get the idiog mﬁm you desire.

DECORATING TECHNIQUES

To lce Smooth: With spatula, place icing on cake. Sproad icing over area 1o be tovered, running spatuta lightly over the

jcing in the same direclion.

To Make Stars: Use fip 16, Hold bag straight up and Ao, with fip 1/8 In, above <urlace. Squeeze until & slar is formed,
then stop pressure and gl fip aviay. Your stars il be neatly formed anly if you stop squoezing hefote you pull tip 2wy,
To Make Shells: Use tip 21. Hald bag 15° mi:s:% fip lighly above surface o e of bag pointing to-the right.
'.wiuma anti ing builds up and fans out into 2 base 3 you lilt ip up clightly. Relax pressure and pull tip awaﬁ without

litting tip off surface lo draw shell o  point. To make a row o shells, rest head of one on tail of pregeding shefl,
To Make Outlines: Use fip 3. Hold bay at a 45" angle and touch fip fo sutface. Squeeze al starling poin! o tha icing
sticks 1o sutface. Now raise the fip slightly znd continue to squeeze. The icing vill floer out of the fip wihile you direct it
along surface. To end an autine, tauch fip back 1o surfate, slop squeezing and poll avay. It idng ipples, you a2
squeezing hag foo ard, 1 ting outline bieaks, you a5 moving hag foo quickly or idng Is too thitk,
To Outline and Pipe-In: Altes autlining, using fhe same fip, squeete gt vows of ines o fil atea. Pat icing dovm vith
fingertip dipped in otnsatch or smooth with dampened art brish.
To Decorate Veggielales Cake You Will Need:
» Willon decorating bags and cougler of paschmant triangles (insiructions included with all bags)
« Decoraling fips 3, 16, yil T
+ Yilton Vegaietates® \cing Colors Kil. 1f the Veggistales ling Colis it is nat available, yoo vill need
\Wilion ling Colors in o Taste R, Red-Red, Golden Yellog, Kelly Green and Black.
o Wilton Cake Board, Fanci-Fofl Wiap
Make 5 cups of Butercream Icing:
o Tint 2 /2 cops yellow {ihin 11 /4 cups with | tablespoon and 3/1 teaspoans light corn sytup)
o Tint 1 cop green {or Larry The Cucumber Green in kit)
o Tint 3/ cup no-tste red/ red-ted combination {or Bob The Tomato Red in kit)
o Tint /4 cwp black
o Reserve '/2 cup white
Decorate in Numerical Order:
1. Tce sides ant badkground areas smooth with thinned yellow idng.
7. lJsa fip 3 and black iting fo autline Larry {wweumber], Bob (tomato) and facial features.
3. LUse fip 3 and white king to pipe i whites of eyes and festh {smooth with finges Hipped in cormstarch).
4. Use fip 3.and black king 1o pipa in pupils an ingide of Larry's mouth (smooth with limger dipped
in twmstarch),
5, Use tip 3 and black iting 1o pibe diiion Tine in Bob's toeth.
b, Lisa tip 16 and Emen icing fo cover Larry's body and Bob's stem with stars.
7, Use tip 16 and red icing fo covet Bobis body with stars.
8. Use tip 21 and yellow iding o 234 shell battom biorder.
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Tnstructions de cuisson et de décoration
pour le gateau VeggieTales®.

Nous recommandans de laver le ‘moule dans de V'eay chaude

SEHONNRE.

Trour airo cuire fe gitean: Puchoaftor b four 3350°F (180°Q)ov dla
ature imitoée dans votre mietie, {ine horne prépatation do moule facilitera te

démioulage. Endoire {intériedr  maul da shortening végétale solide 3 Vaide d'un pinceas 3 “

pitissarie (o'viliser ps e heurre, de i i  huile végéale liquide). ftendre le shortening

e lacon i couvrir utes Jes pastins &9 Al Saspoudrez environ

7 cuilkeres de saupe d farine s le moule g secover [égérement pour Que 1 farine recouvre foutes fes

surbans gransées. Retourmed e ol ) tapater doucerment pour enlever Texcédent de farine. (On peut, si

o la prlire, remplacer e <hortening £ 1a fative, par un ennduit non collant en vaporisateur 00 Wilton Cake

Release, avec ol sans barine). -

Préparnr i mekinge de pateau & 7 etages o givant les instructions sur la boite ou une ecette; verser

1o pite & gt dans o moula. Faire e I giteau sur la grille da centre & 350°F (180°C) pendant 30440

inres ou jusgqu'h puks0n comphite d apris Ios indications de la recette.

Soifs o g3tean do Joun e tasser i s ume grifle pendant 10 minutes. Pendant que le giteau est foujours

s moute, tranches avec précaution |a partie surélevée av miliew du gateau. Cela égalise le gateau ef Tempéche de

Tendilfor. Pour démeuter le gateat, placar |3 grille contre e gatead of relourmer la grille et e moule en méme teaps. Soulever

Je ol aves peécadion-

Laissat 1ehroidis e gitean pendan] 30 i | heure. Enlever les mieties qui se seront détachées. Transférer le giteau sur

(o stistte B sarvitg 0 fonant une planthe & giteau puis en wetournant la grille ef le gteau en méme temps. S'assurer de

aaintenin ensemble e giteas, la giifle ol 1z planche en \es refournant afin que le gateau ne fendille pas.

Glagage crémeux au besrre: 0 une toxfurs crémeuse et consistante foot 3 a fois, ce glagage est parfait pour la décoration

P dereilestes résultats, I canserves 34 réfrigerateur quand vous ne vous ex server pas. Le glagage se conseivera josqu'a

7 wwinainiss dans un corienant hermétique. Fovetter de nouvea avant Pufilisation. DONNE: 3 tasses.

1/2 tasse o shartening vigétele sofide

1,/7 tassn te beure ou e margasing

1 fassas dn s & ghacer tamisé

2 cuillares de soupe de lait

1 ihien de cabo denteait de vanille cait Wilan

Risdiire Yo bearen ot b shotening en i 3 P ' om kst ilécirique. Ajooter 12 anile. Ajouter gradueflement e sucre, 1 tasse

1a s en battant  vitesse mayeane. Gistter souvent les eotes et e o bat. Une fas de sucre bien incorporé, le glacage semblera sec
Aijnatet fa Tl e Tuative & vilisse myEDI fosqu'a e que e mékange it leger ot duveteun.

La décoration avee les glagages Wilkon: Mélange § glatzge Wilao: Vous aaret besoin de 23 3 bl de motre mélange 3 ghatage Kt
ki Préparee el qu'indigué su1 la boite. Chagoe botte danne nvirme ¥ fasses §um ghacage idial pour loutes e colaratians, 56 vaus utifsez
in autre typo de melange, vous SUED hasain de trot hoites de 304 de mélnge rémogn  fa vamille sl st pous kaget diyx dtages de 30 tm
o izt enyiron. Paor dhaque haile de melange & glicge, uiilises quate wilies de eaté 'eay de moins quedam ln recattn Chaque baite
danne environ |-3/4 tasses de qhaags: lle pas refrigéeet Te gatage avant de décaur. L reas paut itee rifigere agits avols #E glacd-
Glagage de décoration priparé Wilton: Yo avet besain d'emviton 7-3 bokes do notre diliceur. lacae blane: Chagoe baite de 4509
contient environ 2 tases. (2 lacage comvieat partaite-ment & oules s dtapes o la dicotation les gateain: glatage, décoration gt crdatian
de fleurs.

Colorer fe ghagage: Les olorants 3 glacage Wilton sont Tes meilleuss pour la détoration des gateaux, car ils sont concentrés et procureat de
befles couleurs intenses. Pour colorer, frempez un cure-dent dans le colorant en tourbillonnez-te dans le glacage, puis mélangez bien. Ajoutez le
colorant gradveflement jusqu'a [ obtention e 1a couleur voulue.

TECHNIOUES DE DECORATION 3
Glagoge uniforme: Deénoses e glagage sur bn gitea e IE spatule. Erales 2 glagage sur fa surtace & couvrir. Pour obtenir une surface

wnifrme, atendse déticaternent en Tt ba spatule nujours dans le méme 521 Pour un effet “nuage” efendre le glacage avec fa spatule ensuife fepez et
coueven 1 spatule som |2 glatage.
{onfection de dessins &1 lianes: Uiflisar Ta doville 3. Yot {e sac & on angle de 45° et poser e bout sur la surface. Serrer au point de dépant de sorte
e lo latage colle & 1a sutfare Relevar IEgarement {e ha &4 Tontinger 3 appuyer. e glagage confinuesa & sortic de la douille tandis que vous dirigerez cefle-c
ﬁz | syrtace. Pour termines un dessin posor UTE pouyelle fois fe bout de ba il sur Ya surface, cesser de serrer et Téloigner de la surfece.
il glacage onduls, e2ta signilie qu'on et Nap I poche. 5 la figne o glagage se brise, cela sigoifie qu'on déplace la poche trop rapidement ou QUe le glaga
gt
Bordures et remplissage: Apies v et 1 bondure, tllsor 1 mérme doulle pour faie sorit du glacage et en remplic ta surface ave des lignes. Appuyer
aga aver vole doij! que o aumt frempd dans 8 ks el da s o dtaler 8 Vaide dun pinceau humide. :
Pour Taire Etoiles: Uiiliser a dauille 16, Tenir Josa¢ Bien drait avee Ia doullle 1 cm si-dessus de fa surface. Server jusqu'a ce quune atole se forme, pus relac
pumssian e retimr. Pout s el bien formess, relicher 1a pression dvan! d retirer 1a doville.
Paor Faire coquilles: Utlser ta douile 21, Teoit i sac & wn angle 4 457 s soi, douille légérement au-dessus de fa surface ef bout du sa¢ 1oTné vers soi.
olevant lagéroment la doaille pout Taigser s accumler i hase de glagage Relacher la pression en descendant {a douile jusqu'a ce qu'elle touche fa surface.
pression e TeiEves I doaille sans favte-Jols quitter \a-yurface afin o former fa pointe. Sexercer jusqu'a loblention f'une coquille nettement {ormée. Pour fa
tmllﬁus, coimmencer thaque norelle wouile 3 T pointe de la coquile qrécédente. Pour des coquiles plus grosses, accraitre 1a pression su le sac; pour dest
réduine la prossian.
Pour décorer |e giteat VegaieTales, vous aurez besoin:
i sacs & patisserie Wilton avet adaghatuars, ou de comets en pigler parchemin (instructions comprises avet 10U fes sats)
o des douilles 3,160t 2
o de Passortiment de colorans & glagage Veggielales® i lassortiment de colorants Veggielales
ofect nas disponible, il vous faudra aussi les colorants & glagage Wilton rouge sans arome,
rouge-touge, e of, vert rlandis 2 now.
o 'une planche & gitea Wiltgn =t de papier d'aleminiun Fanci-Foll @
Pripater 5 1. de glagage wrémeux a0 beurre
o Colorat /21, Joume (ke 1141, avee e dsoupe et
31, 7 cate de sinup de s Eger)
o Lolorer 11, vnrt fou verl dans Massarfimant)
o Colpges /4 1. rourye sa avime el (page- (008 rombings
[ou lumr s, | s it
w (glarer '/4 1, ot
o Biserver |21 blane
Dcorer en ordre numérigue: @
1 L Jo glacage onine felaied sut 1a Jond of Jes 1t
2 fver la douilln 3, on nair, et o contour e Lainy [concombre)
o e Siob (tomate] et les fraits du visane
7. huet Indoville 3, en blant, ey b blanc des yeur ol les dents
{frser du bout du deigt enabé do T6tule de mais).
4. pwec la doaifle 3, en nair, remplie Innmpilhs o intarieut de b bouche
e Larry [rser da baut  doigh envabié de el de mais)
5. Avec la doville 3, en noir, irates Ja ligu qui separe fos donts Bk,
6. Avec la doulle 16, en vert, remplit d'étoles le corps de Larry et la tige de Bob.
7. vec la doville 16, en rouge, vemplir d'étoies te corps de Bob.
8. hvet la douille 21, en jaune, faire une bordure inférievre de toquiles.
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