
Prepara tu layer cake con un día de anticipación 

esto ayudara a que el bizcocho este frío y

perfectamente listo para ser decorado.

Decide que tipo de fondant necesitaras y las

herramientas que ocuparas para tu pastel.

Hidrata tu fondant con manteca vegetal y pinta con

colorantes en gel. Esto ayuda a que no pierda su

consistencia ya que no se le agrega humedad. 

Si tienes que hacer figuras hazlas un día antes para
que estas puedan secar. (Por cada 250gr de fondant

agrega una cucharadita de CMC)

Ocupa un relleno que resista el peso pero que no sea
demasiado pesado. 

Extiente tu fondant con ayuda de maizcena para que
no se pegue, agregar poca ya que se puede resecar.

Puedes ocupar un tapete de silicón. 

Cuando forres tu pastel asegurate que todos los

borde esten lisos para tener un acabado mas

perfecto. 

Todos los ingredientes deben estar a temperatura
ambiente.

Acrema matequilla hasta que tenga una consitencia
cremosa y tersa. 

Agrega huevos 1 por 1, agrega el siguiente solo si se
ha mezclado el a anterior perfectamente. Esto

ayudara a que no se corte la mezcla y quede mucho

mas homogénea. 

Incorpora una porción de secos cernidos y una
porción de leche y bate a velocidad baja esto ayuda a
que no se forme el gluten y sea un bizcocho esponjoso

y jugoso. 

Hornea a 180°C, revisa con un termometro tu horno si
es necesario, el tiempo dependera de el molde,

siempre verifica con un palillos tus layer cake. 

Esto ayudara a que no pierda humedad y tengas un

bizchoco perfecto.  
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¿QUE CANTIDAD DE FONDANT
NECESITAS ? 

1 

15 cm

20 cm

25cm

30 cm

35 cm

40 cm

600 gr

800 gr

1.1 kg

1.5 kg

2 kg

2.5  kg

15 cm

20 cm

25cm

30 cm

35 cm

40 cm

850 gr

1 kg

1.4 kg

1.8 kg

2.3 kg

3.3 kg

HAZ TU PROPIO PEGAMENTO  
Incorpora 1/4 de
cucharadita de CMC con

50 ml de agua caliente
mezcla rapido para
evitar grumos,  puedes

agregar mas o menos

agua dependiendo la
consitencia que desees. 

2 Guarda en un recipiente
tapado y en un lugar

seco. 

Listo ya tienes tu

pegamento !!! 

¡AHORA MANOS A LA OBRA! 
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