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Halloweenlagkage med bryllupstema

S&dan ger du:

Fordel fyld mellem 2 lagkagebunde.

Dcoek dem med hvid fondant, brug
evt. vores métte og marmorkage-
rulle.

Mal fondant'en med sort pulver-
farve for at give det en rustik effekt.

Form dedningehoveder og knogler
af hvid fondant i en silikoneform
eller i hénden. £lt CMC-pulver ind

i fondant'en for du géri gang, s&
torrer figurerne hurtigere og holder
bedre. Pensl| skygger p& dedninge-
hovederne og knoglerne med sort
pulverfarve.

Lim delene fast p& kagen med
levnedsmiddellim. Lcengst oppe
pd& lagkagen stér to hoender

af chokolade. Dem stgber du i
alginatpulver. N&r alginatmassen
kommer i kontakt med den varme
chokolade, vil den smelte lidt, og
overfladen bliver ikke helt glat. Det
passer godt til halloweentemaet.

Lav ringe til hcenderne af fondant,
som du pensler med guldpulver. Lim
ringene fast med levnedsmiddellim.

Dryp lidt red geléfarve pd&, og lad
det lgbe ned langs fingrene.

Grenene rundt om chokoladehoen-
derne laver du ved at dyppe kviste
fra vindrueklaser i merk chokolade
og indfarve dem med sort pulver-
farve.

Lav en smarcreme og indfarv den
med rod geléfarve.

Scet hcender og grene fast i cre-
men pd& kagen.

Lav smé roser med vores udstik-
kere og placér dem rundt om
chokoladehoenderne.



