Fruhlindhafte GanseblimchefTorte mit BlumenElfe
von Valentina Terzieva
www.valentinas-sugarland.de
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Man bendétigt:

Einemit grinem Fondant eingedeckte Toif20 cm) auf eine runde 30cm breite Tortenplatte
Ca.70g weiRe und 10g gelbe BlitenpastSatin Ice, Squires Kitchen)
90g Marzipanmodelliermasse oder hautfarbenden Modellierfondant
120g weilReModellierfondant

Squires Kitcher{SKPuderfarbeng Pastel Pink und Berberis

Squires Kitchen Pastenfarberieaf GreenJet Black, Teddbear Brown undsunflower
Squires Kitchen Magic Fairy Sparkle @usbsinth

Squires Kitchehebensmittel Farbstift braun, dunkelgriin und schwarz
Blattgelatine

IcingPulver

Zuckerkleber

Auspollstab 22cm

Blossom Sugar Art Ganseblimchen AusstecheMmad

PME Plunger 3e8et Mini Kreise

PME Mini Tropfen Ausstecher

PME RosenblitenausstecharTropfenform

Monogramm und Schmetterlin§chablonen von Designer Stencil
Sugarcraft Gun

Messer und Skalpelmesser

PME Veining Tool

Ball Tool

Cel Pad

Kichenpapier

3 Malpinseln

Schere

Tortendummy oder ein Styropsttick

Lollipopstiel

Zahnstocher

Einen kleinen Stiick Haushaltsschwamm

Pragematte mit Blumenmuster

Griner Satinband

Leere Pralinenschachtel (z.B. von Toffiffee)

Alle Werkzeuge und Materiallien sind debrten-art.de zu finden!
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1.Tag

50g weilRe Blutenpaste guturchkneten und dinn ausrollen. Mit den Blossom Sugar Art
Ganseblimchen Ausstecher eine Blumestehen und sie auf den Mid legen. Gelbe IBtenpaste
durchkneten dinn ausrollen und einen kleinen Kreigit den PME Plunger Kreisausstecher
ausstechen. Den gelben Kreis in der Mitte der weiRen Blesteen

Die zwei Teile der Blossom Sugar Art Mould zusammenfihren, leicht andriicken und wieder 6ffnen.
Mit einem Pinseldie Blume vorsichtig vonMould I6sen und zum Trocknen in eine leere
Pralinenschachtel legerAuf diese Weise noch 21 Bliten herstellen.

Mit einen Pinsel und SK Puderfarbe Berberis die Mitte der Bléipudern, die Rander der Blume

mit Pastel Pink bestreichen.

Blatt Gelatine im kalten Wasser 5min einweichen, das Ubrige Wasser abschitteln und in der
Mikrowelle kurz aufloserEtwas SK Pastarbe LeafGreen und SWagic Fairy Sparkle Du&bsinth
unterrtihren.

Mit einem breiten Malpinsel die gefarbte Gelatine dinn auf eine Pragematie Blumenmuster
auftragen.Einige Stunden oder am bestehear Nacht trocknen lassen.
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2.Tag

6. Die Gelatinplatte worsichtig von der Matte l6sen. Mit einer Schmetterlingsschablone und
Lebensmittel Farbstift die Umrisse der Fligel auf die Gelatineplatte zeichnen, mit Sthere
ausschneiden.

7. Die Modelliermasse gut durchkneten. Gf@g zu einen Kugel und daan einem ca. 13cm langen
Strang formen, in der Mitte abschneiden.

8. Fur den Knierejweils die Mitte der zwei Strédnge ausdiinnen und leicht beugen.

9. Fur die FuRdeweils die diinneren Ende der Strénge platt driicken, beugemiendehermit einen
Messer andeuten.

10. 30g Modelliermasse zeinemca.5 cm langerstumpfenKegel formenFur die Taille i@ dinnere
Seiteleicht mit dem Fingeandrticken

11. Mit leichtem Finderdrucklie Dekolleté andeuten.

12. Mit den Finger die Oberkdrper und denlsiiner definieren.

13. Die Beine auf eineBtyroporWirfel mit leicht gekreuzten Kndchelgetzen und die Fiif3e mit einem
Schwamm abstitzenDen Oberkorper mit etwaZuckerkeber an die Beine kleben. Durch den
ganzen Oberkdrperund durch die Halfteder Styppor-Wiirfel einen Lollipopstiemit drehenden
Bewegungen einstechen. Durch den Stiel bleibt der Korper in der gewlnschte Position bis die Figur
trocknet und spater kann mamit den Lollipopstietlie Figurgut auf dieTorte befestigen

14. WeilRe Blutenpaste din ausrollen,mit den Tropfenaustecher einen Blatt ausstechen, dieser
nochmals in der Mitte ausschneiden is diinnes, langeBlltenblatt entsteht.
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15. Die Réander de8lutenblattsauf den Cel Pad milem Balltool leicht wellig ausdinnen. Mit dem
Messer eine Einkerburig der Mitte machen.

16. Die obere Rickseite des Blattes dinn mit Kleber bestreichen und unter der Oberweite der Fee
kleben. Auf diese Weise insgesamt 15 Blatter machen und die Fee damit ankleiden.

17. Kleine Kugelchen gelbe Blutenpaste nehmen und sie in der Mitte des Blossom Sugar Art Mould
geben.

18. Zusammendricken und die so entstandenen Blumenmitte auf die Oberweite der Fee ankleben.
Widerholen sie dieser Schritt bis die ganze Oberweite bedeckt ist.

19. Fir den Kopi5g Modelliermasse zeiner Kugelund danach zu einem Ei formen

20. Mit den PMEVeining Tool die Nase und Augenbereich formen.

~

21. Mund formen.Fir die Augen s Blitenpaste zwei Mini Tropfen ausstechen, ein Tropfen langlich
durchschneiden undbeide mit ganz wenig Zuckerkleber im Augenbereich positionieren. \When
Figur beide Agen offen haben soll, beide Tropfen gdazsen

22. Mit SK Lebensmittel Farbstifte ein grines Auge malen, mit Schwarz fur die Pupille ein Pinktchen in
der Mitte der Auge setzen und die Augen der Figutr Schwarz umrandenFir die Augenbrauen
brauner Lebemmittel Farbstift benutzen.

23. Auf die Augenlider mit einer Pinsel us&KPuderfarbe Sunflower Lidschatten und auf der Wanden
mit SKPastel Pink Rouge auftragen. Durch die rosa Wangen wirkt die Fee viel lebendiger.

Seite5von8



24. Fur die Armeaus10g Modelliermasse wian Schritte 7 bis 8 erklart zwei Strange formen. Um die
Hande zu formen, einen Dreieck abschneiden undesdaumen vordenrestlichen Finger trennen.
Die Finger andeuten und die Hande zu halb gedffnete Fauste formen.

25. Zwei Mini Kegel flr die Ohren formeind diese seitlich am Kopf lugenhéhe anbringen.

26. Kopf auf den Lollipagtiel setzen, Gelatineflugel mit etwas Zuckerkleber an der Ricken kidbere
mit Zuckerkleber und kleine Stiickchen Zahnstocher an den Seiten der Oberkorper befestigen,
anwinkeln und auf einen Stick Haushaltsschwamm stitzen. Eine Blume in den halbgetffneten
Fausten ankleben.

- R

27. Je 10 g weilRer Modellierfondamit SK Pasten Farben Jet Blackl Teddpear Brownschwarz und
braun féarben, beide Farben unregelméRig zusammenkneten unsroden. Mit den Mini
Kreisausstecher viele Kreise ausstechen, diese zu Kiigelchen und dann zu diinnen Strdhnen formen.
Die Strahnen leicht um die eigene Achse wickeln und kurz antrocknen lassen.

28. Einen groReren brauschwarzer Kreis ausstechen und diesef dem Kopf der Fee kleben. Den
Kreis dinn mit Kleber bemalen und die einzelnen Haarstréhne reihenweise von unteren Hinterkopf
beginnend positionieren100g weilRer Modellierfondant mit SK Leaf Green grun farben. Mit dem
Sugarkraft Gun sehr dinne Strangenien, diese ca. 5 cm lang abschneiden und sie um einige der
Haarstrdhne umwickeln. Einen langeren grinen Strang um den Bein der Fee wickeln und mit einer
gelben Blumenmitte beenden.

29. Mit den Blossom SugarArt Ausstecher und Mould einen frischen Gansdigiiraasstechen und auf
den Kopf der Fee als Hut setzddie Figur zumindest einen Tag vor ihrem Transfer auf der Torte
modellieren und trocknen lassen. Figuren und Zuckerblumen kann man auch viele Wochen im
Voraus machen und staubfrei und trocken aufbeveahr
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3.Tag

30. Mit dem Sugarkraft Gun einen dinnen langen Strang machen und dieser locker und in mehreren
sich durchkreuzendelLagen um die Torte und auf die Tortenplatte legen. Es soll an einen locker
gebundenen Gansenblimchenkranz erinnddie Riickseite der Géanseblimchen mit Zuckerkleber
bestreichen und einzeln und in Gruppen von zwei oder @uéden grinen Kranzinordnen.Royal
Icing Pulver nach Packungsasisungzubereiten. Mit Stencilaund Icingeine Monogrammbuchstabe
und einen Schnetterling auf die Vorderseite der Torte schablonier®ie Fee an der Tortenkante
setzen, einige Ganseblimchen um Berum positionieren und einen Satinband um die Tortenplatte
herumlegen.

-
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Valentina Terzieva
Torten Design und Kurse

Als Ausgleich zum Prifungsstresso hat alles im Februar 2011 angefangen und gleich nach der ersten Torte
war ich fur immer verlorew in diesem wunderbaren Zuckerland, in meinem Sugarland

So viele Moglichkeiten, so viel Zaulggch war begeistert, was alles aus Zucker mdglicH war

Ich wollte alles ausprobieren und wenn moglich alles jetzt, sofort! Mein Umfeld hat davon prafisiket
bekamen leckere, personlich fir sie gestaltete Togeschenke von mir zu allen mdglichen Feierlichkeiten
Das Modellieren mit Fondant fand von Anfang an einen besonderen Platz in meinen Herzen! Ich finde es
faszinierend, wie aus einem kleinen Stiick Zuckermasse eirPdisdnchen entstehen kann. Ich mdaske

Y tAS0ada0Sy aSyaOKSyFTAIdz2NBYy dzyR SSNERAZOKS AKYySy SA)
und elegante Torten gehéren zu meinen Werken. Und es macht so viel Spal3

Noch mehr Spal? macht es, mein Wissen mit anderen zu teilen. Die Kursengiels® viel zurlick! Ich treffe
wunderbare, begeisterte Menschen, die mit Freude und Stolz entdecken, dass sie auch in der Zuckerwelt
willkommen sind. Es ist erstaunlich, wie begliickend es ist, am Ende eines Kurstages in den Raum zu schauen
und die gliickthen Menschen und die gelungenen Werke zu begutadhten

Und aus diesem Grund gebe ich seit Anfang 2013 Kurse in Modellieren und Tortendesign-yei tin
Viernheim

ZuckersiuRRe GrilRe
Valentina Terzieva

Aktuelle Kurstermine untewww.valentinas-sugarland.de
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