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Creer des marshmallow

Matériel : encre reuge lou peinture acrvligue rougel | péte Fimo

air light
Prenez un morceau de Fima air light ou de pate & papier japo-
naise. (1)

Farmer 3 [zide de vos pouces et index des petits cubes blancs.

12)

Pranez un aulre morceau el colorez-le : mellez au centra une
painte de peinture cu d'encre rauge. [3)

Malaxer jusqu'a ce que la couleur soit homogéne. [4]

A Laide de vos pouces el index formez des pelits cubes, (5)
Laissez secher & Uabri de Lz lumiére jusqu'au lendemain.

Astiee : pour garder votre pate Fima air light e plus lengtemps
possible, emmaillotez-la dans du film plastique et gardez-la
dans une boite hermétigue i 'abn de la chaleur. Vous pouvez
dgalement ajouter dans la bodte un petit récipiant d eau qui
maimtiendra une atmosphére humide dans La boite.

]



Créer des pelites fraises

AMabériel: pite Fimo rouge transparente [ 2 cure-dents
Prenaz un petit morceau de pate Fimo rouge transparentea at
malaxez-la bien, Dennez-lul une forme de fraise.

Plantez dans un curae-dent La base de la fraise. [1]

& Caide d'un nouveau cure-dent, faites des petites margues
taut autaur. 2]

Créaz ainal ¥ fraises,

Agbuee : pour une fraize plus réaliste inclinez ligérament Le
cure-dent pour faire des petits traits et nan des petits paints,
Essayer de répartir de facon bien uniforme les margues.

La tartelette au fraises

Mabérial : pite Fimo coulaur pite & giteaw f fard i paupidres
brun daré [ emperte-pidos carrd | brosse & ongles | fraises

an pite Fima / peinture pour vtraux rouge [ marshmallow en
Firmo air Light £ chocolat BS

Prenez un morceau de pite couleur phte & giteau ot malaxez-
la jusgu'h ce qu'elle soit bien souple. [1]

Etalez-la & [aide d'un rouleau pour ebtenir une plte d'envi-
ron 1 rmm d'épaisseur puis déooupez une forme 4 Laide d'un
amporte pidce carré, 2] 53]

Faites un colembin avec de la phte couleur plte & gdteau puis
Atalez-le avec watre rouleau.

A Vaide dune régle découpez une bande de pate. (§)

Entourez watre fand de tartelette avec la bande de phte abte-
nue. I faut que La tarte ait wne profandeur de & mm enviren. [5]
Aves une brosse i ongles ou une brosse & dents texturez la
pate & ghteau. (6]

Daonnez un effet plus cuit 4 la pite en tapatant La plte & ghteau
awec un peu de fard & paupitres brunfdaré. [T)

[Dépazaz en ligne sur sotre fond de tarte 9 fraises. (8]

Mettez & cuire 20 minutes & 17107,

Une fais ke taut cuit «f sec, peignez vos fraises avec de la pein-
ture pour vitraus reuge. [91010]

Altemder 7 Jours gue L pranturs secha,

Sloule? ala lin gualgues marshmallow aves une petite poinie
dar colle ot un chacolsl BS. [11]




Matérigd - piate Fima couleur rase ¢ blane /' cure-dent / feaille
darf lge ol f plan § verns
Malaxes Ly Firmo couleur rmose pour gu'elle devienne bien g
souple, 1l

Faltes une boule que vous diviser on deux parties égales,

Recreer deus nouvelles boules el aplatisses-les paur croer les

deux cogues du macaran [#

Pour Lare La « :r-:ﬁl:agn woelu rmacaran, cammie les vras,

travatller toul Le taur du macaran avec un cure-dent. (3] 141 (5]

Collez sur la coque qualgues fewilles G o



Pour criser s ganache prenez un baut de Fimo de cauleur
Blanche et melangez-be avec une leuille dor 1&] 17

Criaez une boule el aplatissez-la, e dumetne de la ganache
dait #re egal 3 celul des coques. Souler quelgues marceius

dar lewille d ar sur L bard dee |a

ganache, [E]
Placez La ganachs antme
les deux cogues, 171
Criar un petid trou
au navizau e la
ganacha avec we
g axil, (10]
Meltez & cuire A
340 minules selan
la taille de vol e
Imacarnn
Lans le frow cree par ls
T il wisser un pitan, cela
permatira 4oasair une base plus
solide sl wous sauhale? réesliser comimee mal un porise el [11]
Vernisser pour gquae les leuilles dar restent bien collaes au

macaron. [12]




Tarte citron

Matdniel: pate Fima couleur pate 5 giteau =t jaune transparent |

1 cane citron jaune { brosse 3 ongles | fard & paupiéres brun doré
Lame de rasoir / rouleau / emporte-piécs rond £ régle  cure-dent
Faites une boule de pdte Fimo coulsur pate & gdteau puis
atalez la pata avec un rouleau pour obtenir une pate d'enviren
1 mm d'épaisseur. [1)

A L'aide d'un emporte-piece rond découpez une forma. (2]
Malaxez La pdte jaune transparents et an faire une boule.
Etalez la pate avec le roulsau pour obtenir une pite d’environ
Jmm d'épaisseur. |3

A Laide du méme emporte-pidce rond découpez une forme. 15]
Superposez? les deux formes abtenues, [5)

Faites un colornbin avec de la pite coulaur pate & giteau puis
dtalez-le aver votre rouleau. [6]17)




A Vaide d une rigle découpes une bande de pale Irés légene-
mant plus hawle gquae vatre ensemble pilq El gill:u + pilq Firmie
pvune transparents. [B] 9]

Enlouresz valre ensemble de la bande de pite, (10]

B une brosse 5 angles ou une brosse a3 denls textune s La
pate @ galeau an laisant bien altention de ne pas toucher La
pate Jaunes transparente, [11]

Darnaz un ellel prluas ik ala pill en Lagatant La pih 4 gitﬂu
awec wn pew de fard & paupiires boun dari,

Detcoupes des tranches de cane citran, [12]

Coupes volre tarfe en deux puis en qualre et enfin en ot en
essayand davoir des parts les plus régulitres possibles, [13)
14l

Fatravatller La texture di La pﬁtl 3 gilq:u sur les tranches
awerc un cure-dent. [15] [1&]

Sur chague par, deposer une petite ransche de cane citran,

Sautoir tarte au citron
AMardriel : asselle on -::|?|:||1|I|:|u:-_|" parl de Larte au citran §
appriit culllére fanneay argente f chaine argentés |/ calle &
| [ ]H
Detpasez dans une pelite assielle en céramique une parl de
tarte wwec sa rondelle de citran, [1]
Dtcoupez-en un marceau guie vous disposere? apres culssan
dans un apprél patite cuillare,
A Uaide d'un cure-dem,
armnietier un peu de
péite m Areead de la
poindar dae la Larte,
121
Melter la parl
dar tarbe avec
inssiette + le

eI Moo
e tarbe & cubre 20
minules a 110°.




U lais ol el Froid, dispaser Lo marceau de tarte dans La
culllare wn mettant wn preu g colle dessus el dessaus pour
la coller & Fassiette, Uil de Capprel dod Legerement depas-
s de Uassedls paur que vaus pulssie? answele y mellne un
anneal pour le parter an saulor [ |

Mietter ig:l.lmlrll un porud die colle sows La Garte pour gu’elle
adhere bien & Uassiells,

Coupes T em de chaine de satre chalx, enfilez-la dans
Uammezau b poses un lermair;,

Ao few pravds eesdanles, fol dgqailemeant fait des boweles doreilies

Boucles d'oreilles

Matériel - ¥ parts de larie au citran /7 petits neeuds ameniés [

A hges ol ) F attaches pour boucles d oreilles

Insares une Lge ol sur

% Lenlame de chague pard

de tarbe. Culser 7

rminarbes & 1107, (1]

Recaurber Le baut
e L Lige ozl

aupssrawant
coupas a la
bBanrfe dimension
ab insare? e pelil
meeud argenda, (2] (3]
Fermer la baucle,

Fixer | attachs do
baucle sur le pelit noeud
argenta, [4)

Asturce : pour gue La pil- na celle pas a3 volre plan de travail ou
au rewleay, saupaudrer un pew de tale Sur vatre plan de travail,

Asturce : paur un gros Im-clul';gq wlilisey wna brossae 3 angles et
praur un lq:-llul';gl plus fin, whillse: une brosse i dends,




Matdried ; pate Fima coulaur pata a gateau, chocolat § plague
taxture carreaux f talc § emporte-piace rond / lame f brossa a
anglas { brosse a dents | fard a paupieres brun dore { tige @il /
chainetts

S praalable, creer aves de vieur marcesux de pate Fimo une
plagua quadrillés qua wous surez cuite, 11)

Mettez un peu de talc sur yotre plagus puis appliquez de la
pate & gateau qua vous aurer malaxez. |21

Raulaz la pate sur la plagque quadrillas,

Byes un amporta-piece, ddcoupez une farme rande, 130 (6]
Dacoupez le haut du cercla. (5]

Raulaz la pate gaufrée entre vos doighs pour farmer un cine,
1507l

Farmez une boule aves la pite coulewr chocolat. (8]




LG

La base de la limonade

Matériel : rasing

Enfilaz das gants pour pratéger vos mains

Dans la recipient fourni avec vatre kit de résine epoxy procadez
au malanga indique sur la baite, dans tews les cas il faut mé
langer le contenu d'un racipient & avac le contenu du récipient
B. mais les proportions peuvent changer 17 - 12 001/ - 23 (1]
MW an faites pas trop, les varras sant tout patits, qualques ml
suffisant

Il faut bign ramuer jusqu's ca que le melange sait taut a fait
hamagene. (2]

Creer une paille
Matériel : phte Firno blanche + coulsur de wotre chod | lame
Créer deus colambins de pite Firmo, un blanc e un de Lo ou-
leur de votre ched. [1]

Tartillez las dewx ansembles. 12] (3]

Coupez un merceau selon La taille de la paille gque vous soubia-
tez ohitenir (4]

Créez un caude pour faire la paille,

Mettez & cuire 10 minutes & 1107




Limonade au citron
Mabériel : résine [ cane citron [ paille en pate Fimo £
anneai § tige wil ) petit neead § lame § petit werre percé
d'um trad @n haut ) cure-dant
Découpez de trés fines tranches de cane citran.
Mattez dans & varre quelques gouttes de résine transparents, |1]
Disposez awer un cure-dent les rondelles de citron. |2)
Ajoutez La paille. (3]
Tranchez une rondelle de
citran jusgu’d la moited
et mettez-la & cheval
sur e verre, [4]
Passez l'anneau
dans le trod en
haut du verre. [5]
Glissez La tige
ceil dans le petit
naeud. [4117)
Recaoupez La tige ceil
et recourbes Uextrdmits
Cislipe,
Ouwrez l'anneauw et glissez La
partie recourbée de la tige, refermez U'anneau. Fiez la chaine
A lautre extrémitd de la tige azil. [8)

Laissez séeher 28h en disposant wos petits verres sur une
surface stable et plate,




