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PER 8 BISCOTTI

8 biscotti alla vaniglia (vedi pag.10) a 

forma di cubo, bavaglino, 

carrozzina, biberon, body, 

babbucce e sonaglino

300 g di ghiaccia reale (vedi pag. 24)

coloranti alimentari (rosa, azzurro, 

giallo) 

ATTREZZATURA

k ciotole

k spatola piccola

k tasche da pasticciere di carta 

(vedi pag. 25)

Preparate i colori e le tasche da

pasticciere. Vi serviranno 1 tasca

di ghiaccia morbida per ciascun

colore, 2 tasche di ghiaccia fluida

bianca, 1 di ghiaccia fluida azzurra

e 1 piccola di ghiaccia fluida gialla.

PER IL CUBO: 

1 Tracciate un contorno bianco con

la ghiaccia morbida bianca. 

2 Riempite il centro con la

ghiaccia fluida bianca e lasciate

asciugare. 

3 Con la ghiaccia morbida

azzurra, ripassate il contorno e

tracciate i lati del cubo e i contorni

delle lettere dell’alfabeto. 

4 Riempite l’interno delle lettere

con la ghiaccia fluida azzurra e

lasciate asciugare. 

PER IL BAVAGLINO: 

1 Tracciate il contorno del fiocco

con la ghiaccia morbida azzurra.

2 Tracciate il contorno del

bavaglino con la ghiaccia morbida

bianca.

3 Riempite il fiocco con la

ghiaccia fluida azzurra e lasciate

asciugare. 

4 Riempite il bavaglino con la

ghiaccia fluida bianca e lasciate

asciugare. 

5 Tracciate le linee del fiocco con

la ghiaccia morbida azzurra. 

6 Ripassate il contorno del

bavaglino con la ghiaccia morbida

bianca e lasciate asciugare.

bebè in arrivo
Che regalo perfetto (e personalissimo) per la vostra migliore amica che vi ha annunciato l’arrivo

di un bebè! Riponete i vostri simpatici biscotti a tema “neonato” in una bella scatola di latta o di

cartone rivestita di carta velina e chiudetela con un bellissimo nastro di seta di un colore

abbinato. Se sapete già il nome del bebè, perché non scriverlo su uno dei biscotti? Se invece

non si sa ancora il sesso del nascituro, preparate un mix di biscotti glassati rosa, azzurri e gialli. 

eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee



62 eeeeeee CUPCAKES

PER 12 CUPCAKES:

(PREPARATE LE MARGHERITE DI

ZUCCHERO ALMENO 1 GIORNO

PRIMA)

200 g di pasta per fiori (flower paste) 

bianca (ottima la Squires Kitchen)

un po’ di grasso vegetale bianco 

(vedi pag. 142)

zucchero a velo, per spolverare

colorante alimentare giallo

zucchero, per intingere

un po’ di ghiaccia reale (vedi pag. 24)

12 cupcakes alla vaniglia, glassate 

con glassa fondente (vedi pag. 19–23) 

di colori pastello

ATTREZZATURA

k piccolo tagliere di plastica 

k stampo a espulsione a forma

di margherita

k spatola piccola

k tappetino antiscivolo

k cel stick (vedi pag. 142)

o stuzzicadenti

k tavolozza

k mattarello piccolo 

k pennellino

k tasca da pasticciere (vedi pag. 25)

1 Impastate la pasta per fiori con

un po’ di grasso vegetale, finché è

liscia e malleabile. 

2 Stendetene un pezzo grande

come una nocciola su un tagliere di

plastica finché è sottilissimo. Se si

attaccasse, ungetela leggermente. 

3 Premete bene lo stampo sulla

pasta e ricavate la margherita (foto

1). Sollevatela con una spatola e

stendetela sul tappetino antiscivolo. 

4 Passate delicatamente il cel

stick su ogni petalo, avanti e

indietro, per dargli la forma 

(foto 2).

5 Spolverate la tavolozza con lo

zucchero a velo e mettete il fiore in

uno degli incavi. Spingete in giù

delicatamente il centro con la

punta del mattarello (foto 3).

6 Mescolate un pezzettino di pasta

per fiori (grande come una perlina)

con una punta di colorante giallo e

formate una pallina. Spennellatela

con un po’ d’acqua e intingetela

nello zucchero, poi attaccatela al

centro della margherita con un 

po’ d’acqua. Preparate così 12

margherite. Lasciate asciugare 

una notte.

DECORARE LE CUPCAKES:

7 Spremete un puntino di

ghiaccia reale su ogni cupcake e

attaccateci sopra una margherita.

8 Finite disegnando i puntini di

ghiaccia bianca sulle cupcakes.

cupcakes a pois con margherita
Le margherite, dall’aspetto così candido e innocente, sono una decorazione perfetta per un

battesimo  o il compleanno di una bambina, ma sono anche ghiottonerie adorabili per persone 

di qualsiasi età, uomini e donne, soprattutto per chi è appassionato di giardinaggio.
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PER 130 PORZIONI CIRCA

5 kg di pasta di zucchero rosa pastello

due pan di spagna tondi di 15 cm di 

diametro, ciascuno preparato con 
1⁄2 dose del pan di spagna classico, 

aromatizzati a piacere (vedi pag. 12)

due pan di spagna tondi di 20 cm di 

diametro, ciascuno preparato con 2⁄3

di dose del pan di spagna classico,

aromatizzati a piacere (vedi pag. 12)

due pan di spagna tondi di 25 cm di 

diametro, ciascuno preparato con 3⁄4

di dose del pan di spagna classico, 

aromatizzati a piacere (vedi pag. 12)

due pan di spagna tondi di 30 cm di 

diametro, ciascuno preparato con 

1 dose del pan di spagna classico, 

aromatizzati a piacere (vedi pag. 12)

700 ml di sciroppo di zucchero (vedi 

pag. 15), aromatizzato a piacere

2 kg di crema al burro (vedi pag. 14)

o di un’altra farcitura a scelta

5 kg di marzapane 

zucchero a velo per spolverare 

1 kg di ghiaccia reale (vedi pag. 24) per

i fiori

colorante alimentare rosa

ATTREZZATURA

k sottotorta rotondo di 40 cm 

di diametro 

k coltello seghettato grande

k pennello per dolci

k spatola grande 

k 4 m circa di nastro di seta bianco, 

largo 15 mm

k 4 sottotorta rotondi sottili da 15 cm,

20 cm, 25 cm e 30 cm di diametro

k mattarello grande

k distanziatori da 5 mm

k 2 smoother

k tasche da pasticciere di carta (pag. 25)

k bocchette (Wilton 103, PME ecc.)

k spillo per fiori

k carta oleata

k giratorta

k 12 pioli di plastica

1 Rivestite un sottotorta tondo da 40

cm con 350 g di pasta di zucchero

rosa (vedi pag. 18). Coprite il bordo

con il nastro bianco.

2 Vi serviranno 4 piani di torta,

ciascuno formato da 2 strati di pan

di spagna farciti. Rifilate, bagnate

e farcite ogni piano come a pag. 16,

poi appoggiatelo sul sottotorta

sottile della misura corrispondente.

Mettete in frigo.

3 Ricoprite ogni piano con il

marzapane come a pag. 17.

Lasciate solidificare una notte.

4 Realizzate boccioli di ortensia di

dimensioni diverse con la ghiaccia

reale densa. Seguite il

procedimento dei fiori a 5 petali

(vedi pag. 26), ma fate soltanto 4

petali. Mescolate un po’ di ghiaccia

con il colorante alimentare rosa 

e realizzate gli stami al centro.

Lasciate asciugare per una notte.

5 Il giorno dopo, coprite ogni torta

con la pasta di zucchero rosa come

a pag. 17. Lasciatele solidificare

per un’altra notte.

6 Quando sono solide, componete

i piani e i sottotorta uno sopra

all’altro, come descritto a pag. 19.

7 Sistemate un nastro intorno

alla base di ogni piano. Attaccate 

i fiori sui lati di ogni piano con 

la ghiaccia reale densa.

torta nuziale rosa
Questa sontuosa creazione di glassa rosa pastello e boccioli bianchi di ortensie di zucchero,

che piacerà alle ragazze, darà a qualsiasi matrimonio la giusta atmosfera da “favola che

diventa realtà”. Preparate la torta almeno 3 giorni prima. Per un effetto ancora più magico,

potete spargere un po’ di glitter commestibile bianco sui boccioli mentre sono ancora bagnati. 
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