
Decoración de tortas

FICHA COLECCIONABLE!

PASCUA
MULTICOLOR



Materiales

- Espátula flexible MilArtes
- Stencil de pascuas MilArtes
- Cortante ovalado Cortantes 
Cairo
- Colorantes en polvo Fleibor
- Pasta americana Decor color 
blanco
- Azúcar molida
- Manteca vegetal
- Palito de amasar
- Cucharita
- Espátula pequeña
- Glasé real negro a punto 
medio
- Glasé real blanco o crema de 
manteca

Realizar las galletitas de 5mm de 
espesor con el cortante ovalado. 
Hornearlas y dejarlas enfriar.

Teñir el azúcar molida con colo-
rante en polvo Fleibor.

Mezclar bien hasta que el color 
sea uniforme.

Realizar todos los colores de-
seados y conservarlo en bolsitas 
bien cerradas.

Cubrir las galletitas con glasé 
real blanco o crema de manteca.

Pasar las galletitas por el azúcar. 

Laminar pasta americana color 
blanco de 2mm de espesor. Pin-
celar con manteca vegetal.

Colocar el stencil con motivos de 
pascua MilArtes.
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Pasar un palito de amasar para 
terminar de adherirlo.

Colocar glasé real negro a punto 
medio.

Esparcirlo con una espátula flexi-
ble.

Retirar el stencil. Con el mismo cortante ovalado, 
cortar la pasta.

Retirar el excedente.

Pegar con gel de brillo neutro 
sobre las galletitas.
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