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REPOSE BAGUETTES CHATS EN PÂTE POLYMÈRE
 

Par : Karine Barrera
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Voici une création facile à réaliser par des enfants, pour une décoration de table dans le style japonais. Deux
petites têtes de chats mignonnes en pâte polymère pour poser vos baguettes qui personnaliseront votre repas en
apportant une touche kawaï et qui feront sourire tous vos amis.
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Quel matériel utiliser pour Repose baguettes chats en pâte polymère ?
 

MATÉRIEL

Pâte Fimo Soft 57gr Blanc (n°0)
Réf. : FIMO-000
Quantité : 1

Pâte Fimo Soft 57gr Noir (n°9)
Réf. : FIMO-009
Quantité : 1

Pâte Fimo Effect 57gr Or métallisé (n°11)
Réf. : FIMO-011
Quantité : 1

Emporte-pièce rond x3
Réf. : OUTIL-076
Quantité : 1
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Les étapes
 

 Etape 1/4

Prenez la moitié de votre pain de pâte blanche, malaxez
la pâte avec des gants puis passez-la dans la machine à
pâte pour obtenir une plaque au cran le plus épais.
Prélevez 2 ronds de 4 cm avec un emporte-pièce.

 Etape 2/4

Étirez du bout des doigts la pâte pour former les oreilles.

 Etape 3/4

Passez un bout de pâte noire et un autre de couleur
blanche dans la machine à pâte au cran le plus fin.
Coupez avec votre lame des tranches très fines noires et
dorées. Posez-les par couleur sur les têtes de chats, trois
entre les oreilles puis trois de chaque côté des joues
pour former les moustaches.
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 Etape 4/4

Coupez dans les mêmes couleurs deux triangles noirs et
deux triangles dorés à placer sur les oreilles en laissant
du blanc autour. Formez le nez avec un triangle bien plus
petit. Les yeux sont faits à partir d'une bande fine noire
que l'on roule sous son index pour obtenir un filament
très fin. Posez un bout de papier cuisson sur les têtes
puis appuyez délicatement sur les parties en reliefs pour
les fixer. Faîtes une cuisson dans un four traditionnel à
120 degrés pendant 30.
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Le résultat
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