KITCHEN SINK CAKE

Cake:

2% cups all-purpose flour

2 teaspoons baking powder

Y teaspoon salt

% cup (1% sticks) butter, softened

1% cups granulated sugar

3eggs

1teaspoon vanilla extract

1cup milk

1tablespoon cocoa powder

2 tablespoons peanut butter chips

2 tablespoons chocolate chips + additional for garnish
2 tablespoons shredded coconut + additional for garnish
2 tablespoons slivered almonds

2 teaspoons seedless raspberry jam

Filling:

Y cup solid vegetable shortening

Yo cup (1 stick) butter, softened

4 cups (about 1 1b.) sifted confectioners’ sugar
2-3 tablespoons milk

Va cup seedless raspberry jam

Ya cup chocolate chips, melted and cooled

Fresh raspherries

Preheat oven to 325°F. Prepare pans with vegetable pan spray.

In large bowl, stir together flour, baking powder and salt. Set aside.
In large bowl, beat butter and sugar with electric mixer until light and
fluffy. Add eggs one at a time, mixing well after each. Add vanilla;
mix well. Add flour mixture alternately with milk, beating until just

combined. Divide batter evenly into 5 bowls (about 3/4 cup batter in
each bowl). Mix cocoa powder and peanut butter chips into one bowl
until completely combined. Mix chocolate chips into another bow! of
batter. Mix coconut into third bowl and almonds into a fourth bowl. Pour
each bowl of batter into a prepared pan. Drop jam in small dollops over
the plain pan of batter; swirl into batter with butter knife.

Bake 18-21 minutes, rotating pans half way between baking. Cakes are
done when toothpick inserted in center comes out clean. Cool 5 minutes
on cooling grid; remove from pans and cool completely.

For filling, beat shortening and butter in large bowl with electric mixer
until light and fluffy. Gradually add sugar, one cup at a time, beating
well on medium speed. Scrape sides and bottom of bowl often. When
all sugar has been mixed in, icing will appear dry. Add milk and beat at
medium speed until light and fluffy. Divide icing evenly into 2 bowls.
Mix raspberry jam into one bowl; mix melted chocolate chips into
another bowl.

To assemble, cut the crowns off of each cake layer. Place chocolate chip
cake on cake board or serving plate. Spread a layer of chocolate icing to
edges of cake. Top with almond cake. Spread a thin layer of raspberry
icing to edges. Top with chocolate peanut butter cake and chocolate
icing. Top with raspberry swirl cake and raspberry icing. Finish with
coconut cake and chocolate icing. Garnish with additional chocolate
chips, shredded coconut, almonds and fresh raspberries.

Makes about 8 servings.
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USE & CARE: Wilton bakeware is dishwasher safe. Wash before first use. Do not use dishwasher detergent tablets;
these concentrated cleansers will damage the finish. Avoid using metal utensils, abrasive cleansers or scouring pads.
Some foods may stain metal but will not affect performance.

USO'Y CUIDADO: Los utensilios para hornear Wilton son aptos para lavavajillas. Lave antes del primer uso. No utilice tabletas de
detergente para lavavajillas; estos limpiadores concentrados dafaran el acabado. Evite utilizar utensilios de metal, limpiadores
abrasivos, o esponjillas dsperas. Algunos alimentos podrian manchar el metal, pero esto no afectard el desempefio.

UTILISATION ET ENTRETIEN : L'article de cuisson Wilton est lavable au lave-vaisselle. Laver avant la premiére utilisation.
Ne pas utiliser de pastilles de détergent pour lave-vaisselle; ces nettoyants concentrés endommageront la surface.
Eviter dutiliser des ustensiles en métal, des nettoyants abrasifs ou des tampons a récurer. Certains aliments peuvent
colorer le métal mais n’affecteront pas la performance.
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FRONT PANEL

PASTEL DE SOMBRA 0 ARCOIRIS

281 g de harina universal

9,2 g de polvo para hornear

349gdesal

120 g (1 barra) de mantequilla 0 margarina, ablandada

266 g de aztcar granulado

5mL de extracto de vainilla de imitacién transparente Wilton
180 mL de leche

4 claras de huevo

Colores de glaseado que desee

Glaseado:

142,5 g de manteca vegetal sélida

170 g (1 %2 barras) de mantequilla 0 margarina, ablandada

7.5 mL de extracto de vainilla de imitacion transparente Wilton
750 g de azlcar glas cernida

30-45 mL de leche

GATEAU AUX FRAISES ENROBEES DE CHOCOLAT NU

Creme fouettée a la fraise :

8,2 g de gélatine non aromatisée

30 mL d’eau froide

363 mL de créme a fouetter épaisse

23,4 g de sucre glace

228 g de fraises, réduites en purée et passées

Gdteau :

210 g de farine tout usage

118 g de cacao en poudre, tamisé
5,8 g de levure chimique

3.4 g de bicarbonate de soude
34 gdesel

120 g (1 batonnet) de beurre, ramolli
250 g de sucre granulé

3 ceufs

5 mL d’extrait de vanille

236 mL de babeurre

Ganache au chocolat :
80,6 mL de créme a fouetter épaisse
113 g (4 0z) de chocolat au lait, haché

228 g de fraises, tranchées + en ajouter pour la décoration

Pour la créme fouettée, saupoudrer la gélatine non aromatisée sur I'eau
froide. Laisser reposer jusqu’a ramolli, environ 2 a 3 minutes. Chauffer
au four a micro-ondes pendant 10 a 15 secondes; mélanger jusqu'a
dissout et liquide; répéter si besoin. Dans un grand bol, fouetter la
créme et le sucre glace jusqu’a la formation de pics mous. Ajouter la
gélatine dissoute et purée de fraises; fouetter jusqu’a bien combinée.
Réfrigérer pendant 2 a 3 heures, ou jusqu’a ce que la gélatine soit
solidifiée et la créme soit tartinable.

Precaliente el horno a 325° F (163° C). Prepare los moldes con aerosol
de aceite vegetal para moldes.

En un tazén mediano, cierne juntos la harina, el polvo para hornear y la
sal; reserve. En un tazén grande, bata la mantequilla y el aztcar con
batidora eléctrica hasta que queden suaves y esponjosas. Agregue las
claras de huevo de a una, batiendo bien después de agregar cada una.
Agregue la vainilla y bata bien. Agregue la mezcla de harina a la mezcla
de mantequilla y alterne con la leche; bata hasta que apenas se liguen.
Silo desea, tifia porciones de la masa del pastel con color para
glaseado. Divida de manera uniforme en los moldes preparados.

Hornee de 17 a 20 minutos rotando los moldes a la mitad del horneado.
Los pasteles estan listos si al insertar un palillo en el medio, este sale
limpio. Deje enfriar 5 minutos sobre una rejilla; retirelos de los moldes
y deje enfriar por completo.

Para el glaseado, bata la manteca y la mantequilla en un tazén grande
con batidora eléctrica hasta que queden suaves y esponjosas. Incorpore
la vainilla batiendo. Agregue el azticar gradualmente, 125 g a la vez,
batiendo bien a velocidad media. Raspe los costados y el fondo del
tazén frecuentemente. Cuando se haya mezclado todo el aztcar,

el glaseado tendrd una apariencia seca. Agregue la leche gradualmente;
bata a velocidad media hasta que la preparacion esté ligera

y esponjosa.

Para armar, corte los domos de cada capa del pastel. Coloque la primera
capa sobre la bandeja para pastel o plato para servir. Esparza una capa
de glaseado hasta los bordes del pastel. Coloque el segundo pastel
encima. Repita el proceso con el glaseado y pastel restantes. Alise la
parte superior y los lados del pastel con glaseado.

Rinde aproximadamente 8 porciones.

Préchauffer le four a 325 °F (163 °C). Préparer les moules avec un
vaporisateur d’enduit a cuisson a base d’huile végétale.

Dans un grand bol, mélanger ensemble la farine, le cacao en poudre, la
levure chimique, le bicarbonate de soude et le sel. Dans un grand bol,
battre le beurre et le sucre avec un batteur électrique jusqu’a
consistance légere et mousseuse. Ajouter les ceufs un a la fois, en
mélangeant bien aprés chacun. Ajouter la vanille; bien mélanger.
Ajouter la mixture de farine tour a tour avec le babeurre, en battant
juste pour combiner. Diviser en parts égales dans les moules préparés.

Cuire au four pendant 18 a 21 minutes, en tournant les moules a la
mi-cuisson. Les gateaux sont cuits lorsqu’un cure-dents inséré au centre
en ressort propre. Laisser refroidir pendant 5 minutes sur une grille a
gateau ; retirer des moules et laisser refroidir complétement.

Pour la ganache, chauffer la créme jusqu'a ce que de la vapeur se
dégage. Ajouter le chocolat et laisser reposer jusqu’a ramolli. Mélanger
jusqu’a combiné. Laisser refroidir a température ambiante.

Pour assembler, séparer les couronnes de chaque couche de gateau.
Placer la premiere couche sur la planche a gateau ou assiette de service.
Etaler une couche mince de ganache aux bords du gateau. Couvrir avec
une couche plus épaisse de creme fouettée a la fraise Ajouter une
couche simple de fraises tranchées, en appuyant gentiment dans la
creme fouettée. Répéter avec les couches de gateau restantes. Garnir le
dessus avec des fraises supplémentaires entiéres.

Donne environ 8 portions.

PASTEL DE EXPLOSION CITRICA

Pastel:

312 g de harina universal

9,2 g de polvo para hornear
3,4 gde bicarbonato de sodio
34 gdesal

170 g (1 2 barras) de mantequilla, ablandada
250 gde aztcar granulada

3 huevos

7,5mL de extracto de vainilla
5 mL deralladura de limén

5 mL deralladura de lima

5 mL de ralladura de naranja
240 mL de jugo de naranja

Relleno:

475 g de manteca vegetal sélida

90 g de mantequilla, ablandada

226 g de azUcar glas cernida

2,5mL de ralladura de limén

2,5mL de ralladura de lima

2,5mL de ralladura de naranja

15-30 mL de jugo de lima

15-30 mL de licor de naranja (opcional)

1frasco (284 g) de crema de limén

Precaliente el horno a 325° F (163° C). Prepare los moldes con aerosol
de aceite vegetal para moldes.

CITRUS BURST CAKE

Cake: Filling:

2% cups all-purpose flour Y cup solid vegetable shortening
2 teaspoons haking powder 6 tablespoons butter, softened

Y teaspoon baking soda 2 cups (about % Ih.)

Y teaspoon salt sifted confectioners’ sugar

¥ cup (1% sticks) butter, softened Y teaspoon lemon zest

1% cups granulated sugar Y teaspoon lime zest

3eggs Y teaspoon orange zest

1% teaspoons vanilla extract 1-2 tablespoons lime juice
1teaspoon lemon zest 1-2 tablespoons orange liqueur
1teaspoon lime zest (optional)

teaspoon orgqge zest Tjar (10 0z.) lemon curd
1cup orange juice

Preheat oven to 325°F. Prepare pans with vegetable pan spray.

In large bowl, stir together flour, baking powder, baking soda and salt.
Set aside. In large bowl, beat butter and sugar with electric mixer until
light and fluffy. Add eggs one at a time, mixing well after each. Add
vanilla and citrus zests; mix well. Add flour mixture alternately with
orange juice, beating until just combined. Divide evenly into pans.

Bake 18-21 minutes, rotating pans half way between baking. Cakes are
done when toothpick inserted in center comes out clean. Cool 5 minutes
on cooling grid; remove from pans and cool completely.

For filling, beat shortening and butter in large bow! with electric mixer
until light and fluffy. Gradually add sugar, one cup at a time, beating
well on medium speed. Scrape sides and bottom of bow! often. When
all sugar has been mixed in, icing will appear dry. Add citrus zests, juice
and, if desired, liqueur; beat at medium speed until light and fluffy.

PASTEL TODO LO QUE TENGA EN LA COCINA

Pastel:

312 g de harina universal

9,2 g de polvo para hornear

349gdesal

170 g (1 % barras) de mantequilla, ablandada
250 g de aztcar granulada

3 huevos

5mL de extracto de vainilla

240 mL de leche

74 g de cacao en polvo

30 g de chispas de mantequilla de mani

30 g de chispas de chocolate + adicionales para adornar
12 g de coco rallado + adicional para adornar
12 g de almendras fileteadas

10 g de jalea de frambuesa sin semillas

Relleno:

95 g de manteca vegetal sélida

120 g (1 barra) de mantequilla, ablandada

452 g de azUcar glas cernida

30-45 mL de leche

85 g de jalea de frambuesa sin semillas

38 g de chispas de chocolate derretidas y enfriadas

Frambuesas frescas

Precaliente el horno a 325° F (163° C). Prepare los moldes con aerosol
de aceite vegetal para moldes.

En un tazén grande, cierna juntos la harina, el polvo de hornear y la sal.
Reserve. En un tazén grande, bata la mantequilla y el aztcar con batidora
eléctrica hasta que queden suaves y esponjosas. Agregue los huevos de
a uno y mezcle bien después de agregar cada uno. Agregue la vainilla;

GATEAU OMBRE OU ARC-EN-CIEL

281 g de farine tout usage

9,2 g de levure chimique

34 gdesel

120 g (1 batonnet) de beurre ou de margarine, ramolli(e)
266 g de sucre granulé

5mL d’imitation dextrait de vanille claire de Wilton

180 mL de lait

4 blancs d'ceufs

Couleurs de glacage, comme désiré

Glacage :

142,5 g de shortening végétal solide

170 g (1%, batonnets) de beurre ou de margarine, ramolli(e)
7,5 mL d’imitation d’extrait de vanille claire de Wilton

750 g de sucre glace tamisé

30 mL-45mL de lait

En un tazén grande, cierna juntos la harina, el polvo de hornear,

el bicarbonato de sodio y la sal. Reserve. En un tazén grande, bata la
mantequillay el azdcar con batidora eléctrica hasta que queden suaves
y esponjosas. Agregue los huevos de a uno y mezcle bien después de
agregar cada uno. Agregue la vainilla y ralladuras de citricos; mezcle
bien. Agregue la mezcla de harina y alterne con el jugo de naranja,
batiendo hasta que apenas se liguen. Divida de manera uniforme en
los moldes.

Hornee de 18 a 21 minutos rotando los moldes a la mitad del horneado.
Los pasteles estdn listos si al insertar un palillo en el medio, este sale
limpio. Deje enfriar 5 minutos sobre una rejilla; retirelos de los moldes
y deje enfriar por completo.

Para el relleno, bata la manteca y la mantequilla en un tazén grande con
hatidora eléctrica hasta que queden suaves y esponjosas. Agregue el
azticar gradualmente, 113 g a la vez, batiendo bien a velocidad media.
Raspe los costados y el fondo del tazén frecuentemente. Cuando se
haya mezclado todo el azlcar, el glaseado tendra una apariencia seca.
Agregue las ralladuras y el jugo de citricos y si lo desea, el licor;

hata a velocidad media hasta que quede suave y esponjosa.

Para armar, corte las elevaciones de cada capa del pastel. Coloque la
primera capa sobre la bandeja para pastel o plato para servir. Esparza
una capa de glaseado hasta los bordes del pastel. Coloque el segundo
pastel encima. Esparza una capa fina de crema de limén hasta los
bordes. Repita alternando capas de glaseado y crema de limén. Encima
del pastel distribuya una capa de glaseado seguida de una capa de
crema de limon.

Rinde aproximadamente 8 porciones.

To assemble, cut the crowns off of each cake layer. Place first layer on
cake board or serving plate. Spread a layer of icing to edges of cake.
Top with second cake. Spread a thin layer of lemon curd to edges.
Repeat, alternating layers of icing and lemon curd. On top cake, spread
a layer of icing, followed by a layer of lemon curd.

Makes about 8 servings.

NAKED CHOCOLATE COVERED STRAWBERRY CAKE

Strawberry Whipped Cream:

2 teaspoons unflavored gelatin

2 tablespoons cold water

1% cups heavy whipping cream

3 tablespoons confectioners’ sugar

1% cups strawberries, pureed and strained

Cake:

1% cups all-purpose flour

Y cup cocoa powder, sifted
1% teaspoons haking powder
Y teaspoon baking soda

¥ teaspoon salt

Y5 cup (1 stick) butter, softened
1% cups granulated sugar
3eggs

1teaspoon vanilla extract

1 cup buttermilk

Chocolate Ganache:
Yz cup heavy whipping cream
4 ounces milk chocolate, chopped

1% cups strawberries, sliced + additional for garnish

mezcle bien. Agregue la mezcla de harina y alterne con la leche, batiendo
hasta que apenas se liguen. Divida la masa en 5 tazones con igual
cantidad (aproximadamente 82,5 g de masa en cada tazén). Mezcle el
cacao en polvo y las chispas de mantequilla de mani en un tazén hasta
que estén completamente combinados. Mezcle las chispas de chocolate
en otro tazén de masa. Mezcle el coco en un tercer tazén y las almendras
en un cuarto. Vierta cada tazén de masa en un molde preparado. Vierta
pequefias porciones de jalea en el molde de masa simple e incorpérelas
haciendo remolinos con el cuchillo para mantequilla.

Hornee de 18 a 21 minutos rotando los moldes a la mitad del horneado.
Los pasteles estan listos si al insertar un palillo en el medio, este sale
limpio. Deje enfriar 5 minutos sobre una rejilla; retirelos de los moldes
y deje enfriar por completo.

Para el relleno, bata la manteca y la mantequilla en un tazén grande con
hatidora eléctrica hasta que queden suaves y esponjosas. Agregue el aztcar
gradualmente, 113 g a la vez, batiendo bien a velocidad media. Raspe los
costados y el fondo del tazon frecuentemente. Cuando se haya mezclado
todo el azticar, el glaseado tendra una apariencia seca. Agregue la leche

y bata a velocidad media hasta que la preparacion esté ligera y esponjosa.
Divida el glaseado en forma pareja en 2 tazones. Mezcle la jalea de
frambuesa en un tazén y las chispas de chocolate derretidas en otro.

Para armar, corte las elevaciones de cada capa del pastel. Coloque el
pastel de chispas de chocolate sobre una bandeja para pastel o plato para
servir. Esparza una capa de glaseado de chocolate hasta los bordes del
pastel. Coloque el pastel de almendras encima. Esparza una capa fina de
glaseado de frambuesa hasta los bordes. Coloque el pastel de mantequilla
de mani'y glaseado de chocolate encima. Coloque el pastel de remolino
de frambuesa y glaseado de frambuesa encima. Para terminar, coloque el
pastel de coco y glaseado de chocolate. Adorne con las chispas de
chocolate adicionales, coco rallado, almendras y frambuesas frescas.

Rinde aproximadamente 8 porciones.

Préchauffer le four a 325 °F (163 °C). Préparer les moules avec un
vaporisateur d’enduit a cuisson a base d’huile végétale.

Dans un bol de taille moyenne, tamiser ensemble la farine, la levure
chimique et le sel; mettre de coté. Dans un grand bol, battre le beurre
et le sucre avec un batteur électrique jusqu’a consistance légeére et
mousseuse. Ajouter les blancs d’ceufs un a la fois, en mélangeant bien
aprés chacun. Ajouter la vanille et bien mélanger. Ajouter la mixture
de farine a la mixture de beurre tour a tour avec le lait, en battant juste
pour combiner. Si désiré, teindre les parties de pate a gateau avec de la
couleur de glacage. Diviser en parts égales dans les moules préparés.

Cuire au four pendant 17 a 20 minutes, en tournant les moules a la
mi-cuisson. Les gateaux sont cuits lorsqu’un cure-dents inséré au centre
en ressort propre. Laisser refroidir pendant 5 minutes sur une grille

a gateau ; retirer des moules et laisser refroidir complétement.

Pour le glacage, hattre le shortening et le beurre dans un grand bol avec
un batteur électrique jusqu’a consistance légere et mousseuse. Ajouter
la vanille tout en battant. Graduellement ajouter le sucre, 125 g a la fois,
en battant bien sur vitesse moyenne. Racler les cotés et le fond du bol
souvent. Quand tout le sucre y a été mélangé, le glacage paraitra sec.
Graduellement, ajouter du lait; battre a vitesse moyenne jusqu’a
consistance légere et mousseuse.

Pour assembler, séparer les couronnes de chaque couche de gateau.
Placer la premiere couche sur la planche a gateau ou assiette de service.
Etaler une couche de glacage aux bords du gateau. Mettre le deuxieme
gateau au dessus. Répéter avec le reste du glacage et gateau. Couvrir le
dessus et les cotés du gateau avec le glacage.

Donne environ 8 portions.

PASTEL DE FRESA CUBIERTO DE CHOCOLATE AL NATURAL

Crema batida de fresa:

8,2 g de gelatina sin sabor

30mL de agua fria

363 mL de crema para batir

23,49 de azcar glas

228 g de fresas procesadas y coladas

Pastel:

210 g de harina universal

118 g de cacao en polvo, cernido
5,8 g de polvo para hornear

3.4 g de bicarbonato de sodio
349desal

120 g (1barra) de mantequilla, ablandada
250 g de azticar granulado

3 huevos

5 mL de extracto de vainilla

236 mL de suero de leche
Ganache de chocolate:

80,6 mL de crema para batir

113 g chocolate con leche, picado

2289 de fresas en rodajas + adicionales para adornar

Para la crema batida, espolvoree la gelatina sin sabor sobre agua fria.
Deje reposar hasta que esté blanda, unos 2 a 3 minutos. Caliente de
10 a 15 segundos en el microondas, revuelva hasta que esté disuelta
y liquida; repita si fuera necesario. En un tazén grande, bata la crema
y el azucar glas hasta que se formen picos suaves. Afiada la gelatina
disuelta y el puré de fresas; bata hasta que estén bien mezclados.
Refrigere de 2 a 3 horas o hasta que la gelatina se haya afirmado

y la crema se pueda esparcir.

For whipped cream, sprinkle unflavored gelatin over cold water. Let
stand until softened, about 2-3 minutes. Heat in microwave 10-15
seconds; stir until dissolved and liquid; repeat if needed. In large bowl,
whip cream and confectioners’ sugar to soft peaks. Add dissolved
gelatin and strawberry puree; whip until well combined. Refrigerate 2-3
hours, or until gelatin has set and cream is spreadable.

Preheat oven to 325°F. Prepare pans with vegetable pan spray.

In large bowl, stir together flour, cocoa powder, baking powder, baking
soda and salt. In large bowl, beat butter and sugar with electric mixer
until light and fluffy. Add eggs one at a time, mixing well after each.
Add vanilla; mix well. Add flour mixture alternately with buttermilk,
beating until just combined. Divide evenly into prepared pans.

Bake 18-21 minutes, rotating pans half way between baking. Cakes are
done when toothpick inserted in center comes out clean. Cool 5 minutes
on cooling grid; remove from pans and cool completely.

For ganache, heat cream until steaming. Add chocolate and let sit until
softened. Stir until combined. Cool to room temperature.

To assemble, cut the crowns off of each cake layer. Place first layer on
cake board or serving plate. Spread a thin layer of ganache to edges of
cake. Cover with a thicker layer of strawberry whipped cream. Add a
single layer of sliced strawberries, pressing gently into whipped cream.
Repeat with remaining cake layers. Garnish top with additional whole
strawberries.

Makes about 8 servings.

GATEAU ECLAT D’AGRUMES

Gateau:

312 g de farine tout usage

9,2 g de levure chimique

3,4 g de bicarbonate de soude
34 gdesel

170 g (1%2 batonnet) de beurre, ramolli
250 g de sucre granulé

3 ceufs

7,5 mL d’extrait de vanille

5 mL de zeste de citron

5 mL de zeste de citron vert

5 mL de zeste d’orange

240 mL de jus d’'orange

Garniture :

475 g de shortening végétal solide

90 g de beurre, ramolli

226 g de sucre glace tamisé

2,5 mL de zeste de citron

2,5 mL de zeste de citron vert

2,5 mL de zeste d'orange

15-30 mL de jus de citron vert

15-30 mL de liqueur d’orange (en option)

1pot (284 g /10 0z.) de tartinade au citron

GATEAU EVIER DE CUISINE

Gdteau :

312 g de farine tout usage

9,2 g de levure chimique

34 9desel

170 g (1% batonnets) de beurre, ramolli

250 g de sucre granulé

3 ceufs

5 mL d’extrait de vanille

240 mL de lait

7.4 g de cacao en poudre

30 g de pépites de beurre d’arachides

30 g de pépites de chocolat + en ajouter pour la décoration
12 g de noix de coco rapée + en ajouter pour la décoration
12 g d’amandes en julienne

10 g de confiture de framboises sans graines

Garniture :

95 g de shortening végétal solide

120 g (1 batonnet) de beurre, ramolli

452 g de sucre glace tamisé

30 mL-45 mL de lait

85 g de confiture de framboises sans graines

38 g de pépites au chocolat, fondues et refroidies

Des framboises fraiches

Préchauffer le four a 325 °F (163 °C). Préparer les moules avec un
vaporisateur d’enduit a cuisson a base d’huile végétale.

Dans un grand bol, mélanger ensemble la farine, de levure chimique et
le sel. Mettre de coté. Dans un grand bol, battre le beurre et le sucre
avec un bhatteur électrique jusqu’a consistance légére et mousseuse.
Ajouter les ceufs un a la fois, en mélangeant bien aprés chacun. Ajouter

Precaliente el horno a 325° F (163° C). Prepare los moldes con aerosol
de aceite vegetal para moldes.

En un tazén grande, cierna juntos la harina, el cacao en polvo, el polvo
de hornear, el bicarbonato de sodio y |a sal. En un tazén grande, bata la
mantequilla y el azdcar con batidora eléctrica hasta que queden suaves
y esponjosas. Agregue los huevos de a uno y mezcle bien después de
agregar cada uno. Agregue la vainilla; mezcle hien. Agregue la mezcla
de harina'y alterne con la leche, batiendo hasta que apenas se liguen.
Divida de manera uniforme en los moldes preparados.

Hornee de 18 a 21 minutos rotando los moldes a la mitad del horneado.
Los pasteles estan listos si al insertar un palillo en el medio, este sale
limpio. Deje enfriar 5 minutos sobre una rejilla; retirelos de los moldes
y deje enfriar por completo.

Para el ganache, caliente la crema hasta que salga vapor. Afiada el
chocolate y deje asentar hasta que esté hlando. Mezcle hasta que se
liguen. Deje enfriar a temperatura ambiente.

Para armar, corte las elevaciones de cada capa del pastel. Coloque la
primera capa sobre la bandeja para pastel o plato para servir. Esparza
una capa fina de ganache hasta los bordes del pastel. Cubra con una
capa gruesa de crema batida de fresa. Agregue una capa de fresas
cortadas, presionandolas suavemente hacia el interior de la crema
batida. Repita con las capas restantes del pastel. Decore la parte
superior con fresas enteras adicionales.

Rinde aproximadamente 8 porciones.

OMBRE OR RAINBOW CAKE

2V cups all-purpose flour Icing:

2 teaspoons haking powder % cup solid vegetable shortening

Y teaspoon salt % cup (1% sticks) butter or

Y, cup (1stick) butter or margarine, softened
margarine, softened 1% teaspoons Wilton Imitation

1% cups granulated sugar Clear Vanilla Extract

1teaspoon Wilton Imitation 6 cups (about 1% Ibs.) sifted
Clear Vanilla Extract confectioners’ sugar

¥ cup milk 2-3 tablespoons milk

4 egg whites

Icing Colors, as desired

Preheat oven to 325°F. Prepare pans with vegetable pan spray.

In medium bowl|, sift together flour, baking powder and salt; set aside.
In large bowl, beat butter and sugar with electric mixer until light and
fluffy. Add egg whites one at a time, beating well after each addition.
Add vanilla and beat well. Add flour mixture to butter mixture
alternately with milk; beat until just combined. If desired, tint portions
of cake batter with icing color. Divide evenly into prepared pans.

Bake 17-20 minutes, rotating pans half way between baking. Cakes are
done when toothpick inserted in center comes out clean. Cool 5 minutes
on cooling grid; remove from pans and cool completely.

For icing, beat shortening and butter in large bow! with electric mixer
until light and fluffy. Beat in vanilla. Gradually add sugar, one cup at a
time, beating well on medium speed. Scrape sides and bottom of bow!
often. When all sugar has been mixed in, icing will appear dry. Gradually
add milk; beat at medium speed until light and fluffy.

To assemble, cut the crowns off of each cake layer. Place first layer on cake
board or serving plate. Spread a layer of icing to edges of cake. Top with
second cake. Repeat with remaining icing and cake. Ice top and sides of cake.

Makes about 8 servings.

Préchauffer le four a 325 °F (163 °C). Préparer les moules avec un
vaporisateur d’enduit a cuisson a base d’huile végétale.

Dans un grand bol, mélanger ensemble la farine, la levure chimique,

le bicarbonate de soude et le sel. Mettre de c6té. Dans un grand bol,
battre le beurre et le sucre avec un batteur électrique jusqu’a consistance
|égére et mousseuse. Ajouter les ceufs, un a la fois, en mélangeant bien
aprés chacun. Ajouter la vanille et les zestes d’agrumes; bien mélanger.
Ajouter la mixture de farine tour a tour avec le jus d'orange, en battant
juste pour combiner. Diviser en parts égales dans les moules.

Cuire au four pendant 18 a 21 minutes, en tournant les moules a la
mi-cuisson. Les gateaux sont cuits lorsqu’un cure-dents inséré au centre
en ressort propre. Laisser refroidir pendant 5 minutes sur une grille

a gateau; retirer des moules et laisser refroidir complétement.

Pour la garniture, battre le shortening et le beurre dans un grand bol
avec un bhatteur électrique jusqu’a consistance légére et mousseuse.
Graduellement ajouter le sucre, 113 g a la fois, en battant bien a vitesse
moyenne. Racler les cotés et le fond du bol souvent. Quand tout le sucre
y a été mélangé, le glacage paraitra sec. Ajouter les zestes d’agrumes,
le jus et, si désiré, la liqueur; battre a vitesse moyenne jusqu’a
consistance légere et mousseuse.

Pour assembler, séparer les couronnes de chaque couche de gateau.
Placer la premiére couche sur la planche a gateau ou assiette de service.
Etaler une couche de glacage aux bords du gateau. Mettre le deuxiéme
géteau au dessus. Etaler une fine couche de tartinade au citron sur les
bords. Répéter, en alternant les couches de glacage et de tartinade au
citron. Sur le gateau du dessus, étaler une couche de glacage, suivie par
une couche de tartinade au citron.

Donne environ 8 portions.

la vanille; bien mélanger. Ajouter la mixture de farine tour a tour avec le
lait, en battant juste pour combiner. Divisez la pate en parts égales dans
5 bols (environ 82,5 g de pate dans chaque bol). Mélanger le cacao en
poudre et les pépites de beurre d’arachides dans un bol jusqu'a
complétement mélangé. Mélanger les pépites de chocolat dans un
autre bol de pate. Mélanger la noix de coco dans le troisieme bol et les
amandes dans le quatriéme bol. Verser chague bol de pate dans un
moule préparé. Verser la confiture en petites cuillerées sur le moule
simple de pate; tournoyer dans la pate avec le couteau a beurre.

Cuire au four pendant 18 a 21 minutes, en tournant les moules a la
mi-cuisson. Les gateaux sont cuits lorsqu’un cure-dents inséré au centre
en ressort propre. Laisser refroidir pendant 5 minutes sur une grille

a gdteau ; retirer des moules et laisser refroidir complétement.

Pour la garniture, battre le shortening et le beurre dans un grand bol avec
un batteur électrique jusqu’a consistance légére et mousseuse.
Graduellement ajouter le sucre, 113 g a la fois, en battant bien sur vitesse
moyenne. Racler les cotés et le fond du bol souvent. Quand tout le sucre
y a été mélangé, le glacage paraitra sec. Ajouter du lait et battre a vitesse
moyenne jusqu’a consistance légére et mousseuse. Diviser le glacage en
parts égales dans 2 bols. Mélanger la confiture a la framboise dans un bol;
mélanger les pépites de chocolat fondues dans un autre bol.

Pour assembler, séparer les couronnes de chaque couche de gateau. Placer
le gdteau aux pépites de chocolat sur la planche a gateau ou assiette de
service. Etaler une couche de glacage au chocolat aux bords du gateau.
Couvrir avec le gateau aux amandes. Etaler une fine couche de glacage a la
framboise aux bords. Couvrir avec le gateau au beurre d'arachides et
chocolat et glacage au chocolat. Couvrir avec le gateau tourbillon a la
framboise et le glacage a la framboise. Finir avec le gateau a la noix de coco
et glacage au chocolat. Garnir avec des pépites au chocolat, noix de coco
hachée, amandes et framboises fraiches supplémentaires.

Donne environ 8 portions.



