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CARTE EN BOIS

Materiel :

Une carte postale en bois vierge.
Limpression laser de lllustration
Du Mod Podge

Du Gel Medium

Une brosse mousse

RULYURS

Frapes 1.

Commencez par badigeonner votre impression coté imprimé de Gel medium, vous pouvez y
allez généreusement.

Ftapes 2.

Placez votre impression sur la carte en bois. Fixez bien votre feuille sur son support en fais-
ant attention a ce qu'il n'y ai aucune bulle d'air.

Vous pouvez racler le support pour aplanir a fond mais attention a ne pas abimer le papier.
Laissez ensuite reposer toute une nuit. (minimum 8 heures)

Vous pouvez aussi poser votre carte entre deux gros bouquins toute une nuit pour I'aplatir,
en fonction de I'épaisseur, le bois peut gondoler un peu.
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GALAXTE EY BOITE

Matériel :
Un bocal en
a peinture

aillettes ¢

Ltapes 1.

Mélangez de

I'eau pour &

Etapes 1

>Z Une
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[tapes é. Ltapes?.

Etapess.




PAUULTS CADEAUX

[tapes 1.

SSez un ou plusieurs papiers cadeaux ¢ ot
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B ETIOUCITES CRISTHAS

Materiel : Etapes 1.

Etiquettes a imprimer sur le fichier Imprimez la page d'étiquettes sur le fichier printable.
printable.

Une paire de ciseaux EIHDBS 2

Du scotch . ’ .

Du lurex ou laine colorée Découpez les étiquettes et perforez en haut sur le

Une perforatrice ou aiguille a percer pefit rond blanc prevut & cet effet.
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Ftapes 2.

upez encore en deux parties

s

éparez la pate FIMO en deux



Etapes . Ltapes 6.

Roulez une boule pour former un boudin a Répétez avec I'autre boule et créez deux
bout pointu formes incurvées de méme taille

Etapes?. Etapes §.

Avec les petites boules restantes, faites la Posez les petites cormes sur les grandes en
méme chose en ouvrant la base faisant attention aux emplacements

Etapes 9. Etapes 10.

Etalez la base et lissez la surface pour ne Vérifiez que les deux cormes sont similaires et
faire plus qu'une come retravaillez-les si nécessaire

Etapes 11. Ftapes 12.

Placez les cornes au four, a 110°C pendant  Posez une couche de vemis sur vos cormes
30 minutes et attendez qu'elles sechent

Etapes 13. Etapes 14.

Disposez les cornes sur votre serre-téte Avec le pistolet, placez une couche de colle
pour calculer 'emplacement (et ne pas vous & la base...
louper)

Frapes 15. Ftapes 16.

Collez la premiere come et maintenez Votre serre-téte est prét |
quelques secondes. .. II'est volontairement nu, pour qu'il reste
Puis répétez I'opération pour la suivante. discret et permettre aux comes de ressortir,

mais rien ne vous empéche de I'habiller avec
des rubans. Vous pouvez aussi ajouter des
paillettes aux cormes



ORNLMENTS YUY

Materiel

De la Wepam wecreme

Des supports miniatures de glace
Des paillettes

Du faux coulis creme

Des décorations miniatures

Des petits rivets

Des perles

Frapes 1. Etapes 2.

Utilisez la poche a douille de la Wepam Parsemez de palillettes de talles différentes.
creme pour remplir vos supports de glace.

Etapes 3. Ftapes 4

Faites un petit coulis a la fraise a l'aide de Plantez un rivet a l'intérieur et laissez sécher
votre stylo comme pour une vraie glace. 48h00 puis accrochez a votre sapin !



WINTER LIUUOR

[ngredients:

- 2 mandarines ou clémentines non traitées
- 50cl d’eau de vie ou genievre

- 280gr de sucre de canne

- 1 baton de canelle

- 1 gousse de vanille

- 2 cuil a café de thym citron

- 3 clous de girofle

- 1 cuil. a café de fleur d'oranger

- 1/4 de cuil. a café de noix de muscade
- Une bouteille de 500ml

- Le printable imprimé et découpé.

Préparation de La liqueur :

1. Faites chauffer 'eau de vie et la vanille, retirer du feu au premier bouillon et laissez
refroidir. Retirez la gousse de vanille.

2. Lavez les mandarines et prélevez le zeste.

3. Versez tous les ingrédients dans une bouteille ou un bocal d'un litre avec les quartiers de
mandarine épluchée.

4. Laissez reposer minimum une semaine, au mieux un Mois.

5. Filtrez la liqueur (vous pouvez vous servir d'un torchon en coton propre) dans une autre
bouteille de 500ml. Habillez la boutellle a I'aide des printables. C'est prét |

6. Servez-la en guise de digestif dans des verres tulipe que vous aurez placées au préalable
au congélateur.

Notes :

C'est encore meilleur si vous laissez reposer la liqueur 1 a 2 semaines apres filtrage, avant
de déguster | Conservez-la au frais a I'abri de la lumiere.
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NOURRITURE MAGIQUE
DES RENNES

. -
Materiel

Affichette la nourriture des rennes
Des céréales

Des paillettes

Une pochette en plastique

Une paire de ciseaux

Frapes 1. Ltapes 2.

Imprimez et découpez I'affichette en format

Mélangez dans une assiette les céréales et
AbL.

les palillettes ensembles.

Ltapes 3. [tapes ¢

Faites écrire a votre enfant son prénom au
verso de l'affichette.

Mettez I'affichette dans la pochette en plas-
tique et fermez délicatement. Versez le soir
de Noél pour que les rennes aient a manger.




CUPCAKES SAPTNS

[ngrédients pour les cupeakes

— 100 g de beurre

g de farine

Préparation des cupeakes

— Préchauffez le four a 180°C
r oir de le sortir un peu avant) avec le sucre.

) ux rajoutez les ceufs un par un.

— Incorporez la farine et la levur

— Selon la péate rajoutez une cuillé

— Enfournez a 180° pendant 10-15mn selon votre four.

Préparation Cu glacage

— Avec un batteur ou un robot de cuisine battez 100 g de beurre avec 300 g de sucre glace.
— Ajoutez une pointe de colorant vert (le mien est de la marque Wilton acheté sur Feerie
Cake)

— Placez le mélange dans une poct
petits ronds en partant du bord et ¢

a douille et décorez les cupcakes en formant des







