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Una colomba
artistica

La purezza del bianco e la delicatezza dei
teneri fiori di pesco rinnovano la chiamata
alla rinascita. Con un volo festoso ed un
leggero battito d'ali ecco la colomba: il dolce
irrinunciabile della tradizione pasquale

Cosa serve
N

Per XX persone
Una colomba da 1 kg, marzapane gb,
ghiaccia reale gb, cioccolato plastico

Carmela MQ]%Z ha cominciato fondente e cioccolato plastico rosa gb,
a frequentare i primi corsi di pasta di zucchero verde, sac a poche,
spectalizzazione sull’arte pasticcera stampo per fiorellini, mattarello.
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3. Seguendo uno schema prestabilito,
comincia la tua decorazione partendo
dalla testa.

4. Prosegui poi rivestendo l'intera
superficie.

5. Allunga il cioccolato plastico fon-
dente e attorciglialo come illustrato in
foto. Stendi il cioccolato plastico rosa e
con l'apposito stampino realizza i fiori
di pesco.

UNA DOLCE
PASQUA

6. Applica sulla colomba i rametti di
cioccolato plastico fondente ed inserisci
con delicatezza fiori di pesco e foglioli-
ne verdi.
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