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Tutorial/Anleitung: Christmas Tree/ Tannenbaum

Material: 

CelBoard

Foam Board

green gumpaste /grüne Blütenpaste

different sizes of circle cutters /Kreisausstecher verschiedene Größen

knife/Messer

Rolling Pin /Rollholz

Toothpick /Zahnstocher

gum glue/Kleber

Crisco/ Kokosfett

brush / Pinsel

paper towel / Küchenpapier

ivy coloured petal powder / Puderfarbe „Efeu“ (Caro's Zuckerzauber)

Royal icing /Eiweißspritzglasur

piping bag /Spritzbeutel

# 4 tip/Tülle #4

water / Wasser

Hologramm glitter white/ Weiß

Roll out the gumpaste

Blütenpaste dünn ausrollen

Cut out a circle

einen Kreis ausstechen
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Cut the circle in half

den Kreis halbieren

Place the semi-circle on the foam board and ruffle the round 
part, by rolling a toothpick around the edge. 

Einen Halbkreis auf das Foam board legen und die  
Aussenkante mit einem Zahnstocher wellen

It's important to work on the edge of the foam board so that the 
toothpick can be rolled with pressure over the outer edge of 
the circle of paste

Es ist wichtig, dass die Blütenpaste direkt an der Kante vom 
Foam board liegt, damit der Zahnstocher mit genügend Druck  
über die Pastenkante gerollt werden kann

When finished, brush glue on the cut straight edge of the paste

nun die Schnittkante mit Kleber einstreichen

Wrap  the semi-circle around and glue together the edges

zu einem leichten Kegel formen und an den Kanten festkleben

Place a small ball of paper towel inside the cone and let it dry

etwas Küchenpapier knüllen und in die Innenseite geben und  
trocknen lassen
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repeat with the different sizes of cutters and let dry overnight

nun mit den restlichen Größen die vorangegangenen Schritte  
wiederholen und diese über Nacht trocknen lassen

When dry, brush ivy petal dust from the top of the cone to the 
bottom

nach dem Trocknen den Kegel von der Spitze nach unten mit  
Puderfarbe „Efeu“ anmalen

Pipe Royal icing around the outer edge

Eiweißspritzglasur um die Kante spritzen

For the Brush embroidery effect, dip the brush into water and 
drag the wet icing towards the middle of the cone

Um den Brush embroidery (auch Pinselstickerei genannt) zu  
erreichen, den Pinsel in etwas Wasser tauchen und die  
Eiweißspritzglasur zur Mitte hin verstreichen

Dip the still damp brushed edge into the disco glitter to achieve 
the „bling“  effect

Die Kante nun in den Glitter tauchen

Leave to dry

wieder trocknen lassen
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Pipe royal icing on top of the cone

Eiweißspritzglasur auf die Spitze des Kegels geben

And add the next smaller sized cone on top

und den nächst kleineren Kegel aufsetzen

Add as many layers as you like. If the tree becomes a little bit 
„wobbly“  when it gets too high, leave it to dry after 3-4 layers 
before adding the next layers

Wie viele Lagen verwendet werden, ist Euch überlassen. Der  
Baum kann etwas wackelig werden, wenn er höher wird. Wer  
möchte kann daher nach 3-4 Lagen eine Trockenpause  
einlegen und dann höher bauen. 
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