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Rollen Sie den Fondant aut einer leicht mit Puderzucker bestaubten, sowie antihaft-
beschichfeten Oberflache aus. Tunken Sie den Einhorn-Ausstecher in den Puder-
zucker und platzieren ihn auf dem Fondant

Drucken Sie den Ausstecher an allen Aulkenkanten und an den Innenkannten der
Beine fest in den Fondant.




Y .

Ziehen Sie den Ausstecher wieder vorsichtig heraus und entteren Sie den Uber-
schissigen Fondant aukernalb der Auléenkanten des Einhoms



Enffernen Sie mit einem Holzspielschen den Gberflissigen Fondant zwischen den
Vorder- und Hinterbeinen des frisch ausgestochenen Einhoms.



Stechen Sie mit dem Einhom-Ausstecher noch einmal zusatzlich die Vorder- und
Hinferbeine aus dem Fondant heraus. Befeuchten Sie diese mit ein wenig VWasser
und legen Sie die Beine entsprechend aut das bereits herausgestochene Einhom.



Schieben Sie einen dunnen Karfon
unter das Fondant-Finhom und legen
Sie es aut ein dunn mit Puderzucker

bestaubtes Papier




Bestauben Sie das Einhom mit Lebenmittelfarbpulver. Hier wurde der Korper

mit weillem Clanzpulver und der Schwetif sowie die Mahne mit lila Farbpulver be-
strichen. Mischen S|e sibemes Faropulver mit ein wenig Akohol, um aas Hom, die
Nstern und die Augen zu bemalen. Oder nutzen Sie dozu 465
einen silbernen Lebensmitelfarbstift Legen Sie das Einhom
zum Ausharten aut eine Schaumstoftunterloge.




Fur den Regenbogen rollen Sie einen dinnen, Stechen Sie die Wolken mit dem
etwa 14 cm langen, roten Fondant-Streifen aus ,Countryside Silhoutte Set* aus

und biegen ihn in Form \Wiederholen Sie dies dem Fondant aus. Lassen Sie
mit dem orangenen Fondant. Befeuchten diesen etwas aushdrten bevor

Sie diesen mit etwas VWasser und driicken Sie die \Wolken mit dem weilken
Sie thn an den roten Fondant-Streifen. So Glanzpulver bestreichen
verfahren Sie auch mit den Streffen o O und an der Torte an-
in Gelb, Grin, Blou und Ll bringen.
Schneiden Sie den Regenbogen /

an den Enden zurecht. Stecken

(

Sie in den orangefarbenen

Fondant zwei Holzspielichen, bis Bringen Sie dass Ein-
diese noch zur Halfte heraus- horn mit einer kleinen
schauen. Lassen Sie den angefeuchteten
Regenbogen Uber Nacht Kugel aus
ausharten, ehe Sie ihn in N - Fondant an der
den Kuchen sfecken o S ~———— Tt

Streuen Sie um die VWolken und dass Einhomn silberne Streudekor-Sterne
aut das mit Zuckerguss bedeckie Board



Fr eine stehende Figur aut der Torte,
lassen Sie diese ausharten und sfechen
Sie dann nochmals ein zweites Einhomn
aus dem Fondant aus. Legen Sie die
Figur exakt mit den hervorgehobenen
Details nach unten auf das erste
Finhorn.




Stecken Sie ein kleines Holzspielichen zwischen beide Fondant-
Schichten der Hinterbeine, bis es etwa noch zur Halfte hervorschaut
und lassen Sie es tlber Nacht ausharten, ehe Sie die Figur am ncchsfen
Tag in die Torte stecken. Die Ruckseite der Figur konnen Sie entweder
weil lassen oder ebenfalls anmalen, damit sie zur Front-Seife passt

(Holzspielchen sind Gbrigens lebensmittelecht und kénnen direkt in die Torte
gesteckt werden)



Stecken Sie die ausgehartete Einhorn-
Figur aut die Torte Fugen Sie die auf einer speziell fur
Blumen vorgesehenen Schaumstoft-
4 unterlage ausgeharteten Bluten hinzu.
R, Y Das Muster der Blumen aus
dem ,Fantasy Flower Set*

2 wurde pink, das Innere mit Gold
Figen Sie ein poar | 4 ES bemalt. Legen Sie zuerst die
weilde essbare Perlen Vv Bliten zum Ausharten auf eine
zu den einzelnen Blifen AN Schaumsfoffunterlage, ehe sie

S
hinzu. __ ‘%:' S — anderTore befestigt werden:

Bringen Sie die gleichen Bliten auch ouf dem Bocrd an, solange sie noch wesich sind.
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