Nu laddar vi for 2009

Innehall:

Marang Kyssar

Enkelt vintrigt brudpar

Nya kursdatum VT-09
Tartutstallning 2009

Kurs med Carol Haycox
Minikurser med Agneta Olsson
Tavlingstema samt anmalning

Annettes rader
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Marang Kyssar

4. Lagg genast ned mandlarna
och vand forsiktigt in dem.
Lagg sma hogar pa

En underbar sak med julen &r att vi far gora
nya roliga tartor och efterrétter att dela
med andra. Detta recept kan serveras som

sma petit fours till bada jul och nyar, de kan bakplatspappret.
fargas for en sot effekt. 5. NOTERAhalften kan fargas
rosa.

6. Gradda i 20 minuter eller
Du behover tva platar med bakplatspapper tills de &r fasta och torra i
samt sma petit four formar att servera dem mitten. De slapper latt fran
i. pappret.

7. Nar de svalnat forvaras de
INGRIDIENSER: kallt i en lufttat behallare.
2 aggvitor
125gram florsocker
75gram skallade mandlar
Rosa farg (om dnskvart)

Ugnar varierar mycket i varme, sa
vakta dem nér ni gréaddar.

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen pa 170grader

2. Hacka mandeln

3. | vattenbad (inte
stormkokande)lagger du ned
florsockret och &ggvitorna. Vispa
tills tjockt och det bildas taggar.
Dra fran plattan och stéall at sidan.

Enkelt Vintrigt Brudpar

Ska ni ha ett enkelt brudpar pa bréllopet sa
gor ett par sndgubbar.

Rulla tre bollar med Modelling Paste och
fast ihop med vatten. En hdg svart hatt,
morotsnasa, vit sloja. Mala 6gon och mun
med svart farg. En enkel vit sléja samt lite
glitter som frost och detalj.

Du kommer sakert pé fler roliga detaljer nar
du val borjat.

Kenny | Beth Ann



Kursdatum

D4 har vi antligen funnit tid att satta upp
datum for kurserna under varen 2009. Har
kommer de.

Modellering TuffTjej (bild kommer till
hemsidan i januari)

7 februari k1.10.30 -17.00

Pris:795:-

Startkurs spritsning
7 mars ki10.30-15.00
Pris: 1395:-

Tittagg
21 mars kI.10.30-14.00
Pris: 595:-

Minikurs Hundvalp med Agneta Olsson
28 mars kl. 11-13
Pris: 495:-

Minikurs Paskhare/ kyckling Agneta
Olsson

28 mars kl.15-17

Pris: 495:-

Sugarflowers med Carol Haycox

Tea Rose
29 mars kl.9.30-ca 16.00
Pris: 1495:-

Brollopstartskurs
18 april k1.10.30 -17.00
Pris: 995:-

Fortsattning 1 spritsning
25 april k1.10.30 -15.30
Pris: 995:-

Sugarflowers Orkidee med fjaril
9 maj kl. 10.30 -16.30
Pris: 695:-

Avancerad spritsning
(spritsningserfarenhet kravs)
Lor 16 maj kl.10 -14 samt
So6n 17 maj kl. 11-ca 13.30
Pris: 895:-

D4 kursdatum ar fullbokade gar det
fortfarande att anmala sig, da satts man
upp pa reservplats.

Som vanligt s& erhaller
kursdeltagare alltid 10%
pa vart sortiment vid
kurstillfallet.




Tartutstallning

LORDAG 28 MARS
2009

KI.10.0018.00
Fritt intrade

Agneta Ohlsson p& Tartdecor

Var Arliga tartutstalining  Valkommeiillbaka
CAROL!

Lordag den 28 mars dppnar vi redan klockan
tio for tartutstaliningen. Det kommer finnas
méangder av fantastiska tartor att beskada
fran oss och fran Tartdecor i Goteborg.

Vi har nojet att aterigen fa ha selebert
besok av Carol Haycox fran FMM i England
som under dagen kommer hon sitta och
demonstrera olika utstickare och tekniker.

Givetvis kommer det att aven denna gang
vara en tarttavling for amatorer, mer
information kring detta langre ned i brevet.

Missa inte méjligheten att delta och vinna Carol Haycox
eller bara komma och titt och rosta pa
bidragen. Rostar du pa ratt bidrag som

vinner flest roster av folket och blir dragen Carol stannar och héller kurs den 29
efterat har du chansen att vinna fint pris! mars!!

NYTT fér denna utstalining &r att vi kommer ~ Med reservation for eventuella

ha majligheten att erbjuda 2 minikurser andringar s& kommer Carol lara er
med Agneta Olsson fran Tartdecor under att skulptera en TeaRose med knopp
dagen. Agneta som ar helt fantastisk med och gront.

modellering, missa inte detta.

Missa inte att anmala er i tid da
Carol &r oerhért populér och

. . ) platserna bokas upp valdigt fort.
Agneta kommer halla 1 kurs for modellering

av hundvalp samt 1 med paskhare och
kyckling.

Agneta Olsson har dekorerat sen 1985
da hon forsta gdngen bodde i
Argentina. 1993 bdrjarde hon sin forsta
utbildning pa Casa Tania i Posadas
Argentina, en utbildning enligt Marta
Ballina metoden. Hon har senare gatt
ytterligare en Tartdekoratorsutbildning,
da for Cecilia Morana som har sitt
institut i Buenos Aires, Argentina.
Genom aren har hon gatt ett antal olika
sorters kort kurser inom

tartdekoration, de flesta hos Squires
Kitchen, England. Agneta undervisar
naturligtvis mest p4 hemmaplan hos
Tartdecor, men reser runt bade i
Sverige och utomlands och haller
kurser. Hon har bl a varit i Norge,
Danmark och Argentina och undervisat.



20009 ars tarttavling Temat vi valt for tavlingen

2009 ar
AMUSIKO

Detta ger dig en stor bredd att leka med,
tips kan vara noter, instrument, mus ik inom
olika omraden som opera, rock etc. Det kan
vara figur, motiv, modellerat . Det viktiga &r
att budskapet om MUSIK direkt kan
forknippas med din tarta.

REGLER:

Vi har egentlige n inga strikta bestammelser
mer &n att materiale t du anvander skall
vara atbart med undantag av staltrdd och
eller

floristtejp  till ev. sugarflowers

liknande.

Storleken pé& din tarta far vara max 40cm i
diameter, ingen 16s dekor utanfér denna yta
medges vid utstallning. Hojd ar valfritt,

taket ar grans.

Vi forordar att du anvander en sk dummie

tartatrapp (ej atbar tarta) eftersom  tartan

ska std i tva dagar nastan.

Vénligen skicka in ditt namn och telefon
nummer samt e-mail till oss om du ar
intresserad av att anmala dig redan nu.
Skicka till info@cakedesign.se

Det vinnande bidraget kommer att utses av
Agneta Olhsson, Annette Hornfeldt samt
Carol Haycox.

Vinnaren meddelas via telefon veckan efter
utstallningen foér att komma och hémta sitt
diplom med motivering och presentkort pa
500:- samt givetvis fotograferas med sitt
objekt for utlaggning i kommande
nyhetsbrev samt pa hemsida.

Vi har begréansat med utrymme for
tavlingbidrag, sa fundera inte for lange med
din anmalan.

Tartan lamnas in till oss pa

Cake&Design pé fredag den 27 mars

under vara oppet tider kl.11 -18.

Du far ta hem ditt objekt efter
utstallningens dppettid avslutas
kl.18.00 eller under veckan efter
under butikens dppettider.

Né&gra bilder fran forra arets
ng

utsta2al | ni
Varl do

som

Prinsessan pa arten

Astrid Lindgren portratt

Lilla sjéjungfruns systrar

h
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Jul & Nyar Stangt

Tro det eller ej, men vi kommer
att ha stangt for att fa vara med
vara nara och kara.

Butiken kommer vara stangd fran
20 december till den 7 januari
da vi éppnar som vanligt.

Det gar fortfarande bra att
bestalla i webshopen under
denna tid, ordrarna kommer
expedieras i turordning de
inkommit n &r vi dppnar igen

Cake & Design
Tellusvagen 15
186 3 6 Vallentuna
Telefon:

08-511 720 02
Fax:

08-511 720 02
E-post:

info@cakedesign.se

Vill du inte ha fler nyhetsbrev klicka
pa E -post adressen ovan och ange i
meddelandefaltet att du inte vill ha
fler brev

Cake & Design
Cakes for all Occasions

Vi finns p& webben!

Besok oss pa:

www.cakedesign.se

Annettes rader

Hej & ha, vilket &r det har varit! Vi trivs helt
makalost bra i vara lokaler och har fatt ha
riktigt roliga, utmanande och nervésa
bestallningar under aret som passerat.
Fantastiskt roligt under alla kurser, mott
manga nya ansikten och for att inte tala om
mojligheten att fA se och delta under
Scandinavien Cake Show Goéteborg.

Var storsta utmaning i ar i tartvag, som aven
var den mest nervosa, var bréllopstartan till
Michael Treschow och hans blivande brud
Vivianne Thoren pa Svartsjo Slott.

Modellen var relativt enkel med ros or, men
med tanke p& konstruktionen och storleken
blev det valdigt manga rosor att modellera,

narmare bestamt 450st.

Det tog ca 2 timmar att montera upp tartan
med alla blommor och jag var valdigt

nervos. Men i arlighetens namn sa maste jag

sdga att jag var enormt njd nar jag antligen
var fardig.

Bordet var sa enormt stort sa jag var
tvungen att sitta pa det for att kunna
montera rosorna pa framsidan av den.

Thomas instruerar hur tartan ar konstruerad
samt hur de ska gora for att skara upp
denna enorma pjas bast.

Utstallningslokalen i Géteborg

Agneta Olssons supersotatarta med
lammen och den lilla flickan fran
utstallningen, missa inte
minikurserna under utstallningen
med henne for att ta del av hennes
modelleringskunskap.

Stegstol tillhor val det vanligaste
man har med sig vid
tartuppstalining???......

Det slutliga resultatet har ni kanske
redan sett, men har ar den igen.
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