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선인 카카오 플친 : 카카오톡 검색창에 선인 검색 해주세요!
(선인과 플친이 되시면 신제품정보, 세미나정보, 시식회 정보 등 받으실 수 있습니다)

www.sib.kr

카카오톡 채널 추가하는 방법 

2.카톡 상단 검색창 클릭  QR코드 스캔 채널 추가

1.배너 클릭! 채널 추가하기!

(주)선인 카카오톡 채널 안내!
선인과 카카오톡 친구 맺고, 다양한 소식을 받아 보세요!

(주)선인

선인과 플친하고 다양한 소식 받아 보세요

시식회 신청

온.오프라인 세미나 초청

연수 기회 제공

1:1 트레이닝(당사 교육장)

신제품 샘플 우선 제공
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2022년 케이크 데코레이션
(14종)

 



민트 초코 케이크

2022년 케이크 데코레이션

민트레진을 사용하여 만든 케이크

이지케이크 초코 시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

블랙코코아파우더 5 g

전란 60 g

물(40℃) 18 ml

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드

에버휩(everwhip) 100 g

민트레진(600g) 3 g

크림에 민트레진을 3%섞어 민트크림을 만들어 샌드한다.

아이싱 및 데코

에버휩(everwhip) 300 g

민트크림 50 g

장식 럭스펄펄화이트 적당량

1. 하얀색 크림으로 케이크를 전체적으로 아이싱한다.

2. 민트크림을 케이크 옆면 하단에 짤쭈머니로 짠 후, 스패츌라로 그라데이션 효

과를 만들어 준다.

3. 윗면에는 스패츌라에 민트크림을 소량 묻힌 후 찍어, 파도 모양을 낸다.

4. 럭스펄 펄화이트와 민트잎으로 장식한다.

에버휩(everwhip) 이지스폰지케익믹스_1kg 민트레진(600g) 블랙코코아파우더 장식 럭스펄펄화이트

https://youtu.be/fYcSJaxsROE


망고 케이크

2022년 케이크 데코레이션

냉동망고청크로 데코레이션한 망고케이크

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물(40℃) 18 g

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드 및 아이싱

냉동망고청크 1kg 적당량

에버휩(everwhip) 100 g

노란색 식용색소 적당량

1. 시트 사이에 에버휩과 망고다이스를 샌드한다.

2. 에버휩으로 아이싱을 하고 옆면에 노란색으로 그라데이션 효과를 준다. 상단

은 돔 형태에서 가운데는 움푹 페이게 아이싱한다

데코레이션

냉동망고청크 1kg 적당량

망고 청크를 케이크 가운데에 가득 채워준다.

에버휩(everwhip) 이지스폰지케익믹스_1kg 냉동망고청크 1kg

https://youtu.be/fYcSJaxsROE


초코에버휩으로 만든 초코케이크

2022년 케이크 데코레이션

초코에버휩과 크리스피초코글레이즈를 사용한 케이크

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물 (40℃) 18 ml

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드 및 아이싱

가나슈필링 1kg 100 g

초코에버휩_1kg 300 g

1. 케이크 시트 사이에 가나슈 필링으로 샌드한다.

2. 샌드한 케이크를 초코에버휩으로 깔끔하게 아이싱한다.

데코레이션

다크 크리스피 글레이즈 적당량

장식 듀오롤(초코스틱지브라포) 적당량

장식 럭스펄펄화이트 적당량

케이크 절반에 다크크리스피글레이즈를 부어 준 후, 장식초콜렛과 럭스펄화이트

로 데코레이션한다.

다크 크리스피 글레이즈

(다크코팅)빠떼아글라세엑스트

라
60 g

드라이혼당 1kg 100 g

온수 22 ml

1. 드라이 혼당은 끓는물에 녹여준다.

2. 빠떼아글라쎄는 전자레인지를 사용해 15초 간격으로 녹여준다.

3. 녹인 초콜렛을 드라이혼당에 넣고 섞어준다.

드라이혼당 1kg 초코에버휩_1kg 이지스폰지케익믹스_1kg 가나슈필링 1kg 장식 럭스펄펄화이트 (다크코팅)빠떼아글라세

엑스트라

장식 듀오롤(초코스틱지

브라포)

https://youtu.be/fYcSJaxsROE


레몬 진저 케이크

2022년 케이크 데코레이션

레몬커드와 당적생강의 조화로운 맛

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물 (40℃) 18 ml

1. 모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2. 케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드

에버휩(everwhip) 100 g

딸기레진(1kg) 3 g

크림에 3% 딸기레진을 섞고 케이크시트사이에 샌드한다.

아이싱

에버휩(everwhip) 300 g

당적생강(포도당코팅) 25 g

1. 당적생강과 에버휩을 섞어 아이싱 크림을 준비한다.

2. 옆면과 윗면에 회오리 모양이 나올 수 있도록 아이싱한다.

데코레이션

건조오렌지슬라이스 3 ea

타임 허브 적당량

타임 허브를 케이크에 둘러주고 오렌지슬라이스로 장식한다

에버휩(everwhip) 건조오렌지슬라이스 이지스폰지케익믹스_1kg 당적생강(포도당코팅) 딸기레진(1kg)

https://youtu.be/fYcSJaxsROE


딸기젤리 케이크

2022년 케이크 데코레이션

딸기젤리가 샌드되어 있는 독특한 케이크

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물(40℃) 18 g

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드

딸기젤리 적당량

에버휩(everwhip) 100 g

딸기레진(1kg) 3 g

케이크 시트 사이에 1단은 딸기레진과 크림을 섞은 딸기크림을 샌드하고, 2단은

딸기젤리를 샌드한다.

아이싱

에버휩(everwhip) 300 g

빨간색 식용 색소 적당량

딸기젤리 g

1. 샌드한 케이크를 하얀 에버휩 크림으로 아이싱한다.

2. 옆면 가운데를 스패츌라로 크림을 긁고 빨간색 크림을 만들어 채운다.

3. 빨간색 크림을 기준으로 위와 아래 하얀 크림을 덧대어 가운데가 들어가고 종

이가 찢어진 느낌으로 아이싱한다.

4. 상단은 가운데에 빨간 크림을 살짝 올려 회오리 모양을 내주고 딸기젤리를 올

려 장식한다

에버휩(everwhip) 이지스폰지케익믹스_1kg 딸기레진(1kg)

https://www.youtube.com/watch?v=8aMSfRODR94


헤이즐넛 초코 바나나 케이크

2022년 케이크 데코레이션

누텔라타입의 헤이즐넛초코스프레드와 바나나의 어우러지는 맛

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물(40℃) 18 g

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드

초코헤이즐넛스프레드 100 g

바나나 적당량

케이크 시트사이에 누텔라타입의 초코헤이즐넛스프레드와 바나나를 샌드한다.

아이싱 및 데코레이션

에버휩(everwhip) 300 g

초코와플크런치 1.4kg 100 g

바나나 적당량

피스타치오커넬 100g 적당량

초코헤이즐넛스프레드 적당량

1. 에버휩과 초코와플크런치는 섞어 케이크 아이싱을 한다, 옆면에 회오리 모양

과 크라운 모양으로 깃을 살린다

2. 케이크 상단에는 몽블랑깍지를 이용해 초코헤이즐넛스프레드를 짜고, 바나나

와 피스타치오 커넬을 올려 장식한다.

에버휩(everwhip) 초코헤이즐넛스프레드 초코헤이즐넛스프레드 이지스폰지케익믹스_1kg 초코와플크런치 1.4kg 피스타치오커넬 100g

https://www.youtube.com/watch?v=8aMSfRODR94


블루베리케이크

2022년 케이크 데코레이션

블루베리프리저브를 사용하여 만든 케이크

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물(40℃) 18 g

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드

에버휩(everwhip) 100 g

생블루베리 적당량

케이크 시트 사이에 에버휩과 생블루베리를 샌드한다

아이싱

에버휩AS-1030g 200 g

통블루베리프리저브(1kg) 50 g

에버휩AS에 통블루베리프리저브를 섞어 보라색 크림을 만들어 아이싱한다.

데코레이션

에버휩(everwhip) 적당량

생블루베리 적당량

레드커런트500g 적당량

에버휩을 60% 미만으로 휘핑하여 흐르는 느낌으로 위에 부어주고, 생블루베리와

레드커런트로 장식한다.

에버휩(everwhip) 에버휩(everwhip) 에버휩AS-1030g 이지스폰지케익믹스_1kg 통블루베리프리저브(1kg) 레드커런트500g

https://www.youtube.com/watch?v=8aMSfRODR94


통딸기프리저브를 사용한 스트로베리케이크

2022년 케이크 데코레이션

통딸기프리저브를 샌드한 케이크

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물 (40℃) 18 ml

1. 모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2. 케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드

통딸기프리저브(5kg) 40 g

이지케이크 시트 사이에 통딸기 프리저브를 샌드한다

아이싱

에버휩(everwhip) 300 g

에버휩 또는 DB휘핑크림 등 크림을 사용해 샌드한 케이크를 아이싱 해준다.

데코레이션

화이트코팅 200g 100 g

딸기향-O-레진(90g) 3 ml

빨간색 색소(선택) 적당량

1. 전자레인지볼에 담은 화이트컴파운드초코를 15초 간격으로 돌려 녹여준다.

2. 다 녹인 초콜렛에 딸기향 O레진을 넣어 섞어준다. 이때 색이 더 진한 것을 원

한다면 색소를 조금 더 추가한다.

3. 아이싱을 한 케이크 위에 초콜릿을 뿌리고 딸기로 장식한다.

에버휩(everwhip) 이지스폰지케익믹스_1kg 딸기향-O-레진(90g) 통딸기프리저브(5kg) 화이트코팅 200g

https://www.youtube.com/watch?v=8aMSfRODR94


카라멜케이크

2022년 케이크 데코레이션

카라멜페이스로 간단하게 만드는 케이크

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물(40℃) 18 g

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드

카라멜페이스트 50 g

에버휩(everwhip) 100 g

카라멜스프린터 500g 적당량

에버휩에 카라멜페이스트를 섞어 카라멜크림으로 케이크 시트 사이를 샌드 한

후 카라멜스프린터를 뿌려 샌드한다.

아이싱

에버휩(everwhip) 100 g

카라멜페이스트 50 g

에버휩에 카라멜페이스트를 섞어 만든 카라멜 크림으로 아이싱을 한고 상단에

원형깍지로 원을 짜준다.

데코레이션

장식 나뭇잎 적당량

카라멜페이스트 적당량

상단에 카라멜페이스트를 가득 채운 후 장식 나뭇잎 초코로 마무리한다.

원한다면 카라멜스피린터를 더 뿌려준다.

에버휩(everwhip) 카라멜페이스트 카라멜페이스트 이지스폰지케익믹스_1kg 장식 나뭇잎 카라멜스프린터 500g

https://www.youtube.com/watch?v=8aMSfRODR94


애플시나몬케이크

2022년 케이크 데코레이션

사과와 시나몬의 조화로운 맛

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물(40℃) 18 g

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드

사과파이필링(1kg) 적당량

사과프리저브_750g 적당량

케이크 시트 사이에 1단은 사과파이필링을, 2단은 사과프리저브를 샌드한다.

아이싱

에버휩(everwhip) g

시나몬파우더 적당량

1. 샌드한 케이크를 먼저 에버휩으로 아이싱한다.

2. 하얗게 아이싱한 케이크에 에버휩100g, 시나몬파우더 2g 섞은 시나몬 크림으

로 케이크에 투톤으로 아이싱한다.

데코레이션

사과프리저브_750g 적당량

데코화이트 1kg 적당량

사과프리저브를 케이크에 올려 장식하고 데코화이트를 뿌려 마무리한다.

에버휩(everwhip) 데코화이트 1kg 이지스폰지케익믹스_1kg 사과프리저브_750g 사과파이필링(1kg)

https://www.youtube.com/watch?v=VH3O6mtsEA8


그린그레이프케이크

2022년 케이크 데코레이션

청포도레진을 사용한 케이크

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물(40℃) 18 ml

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드

에버휩(everwhip) 100 ml

청포도레진 3 ml

크림에 3% 레진을 섞어 청포도크림을 만들어 청포도와 함께 샌드한다.

아이싱

에버휩(everwhip) 300 g

에버휩 등 크림으로 케이크를 아이싱한다.

데코레이션

에버휩(everwhip) 100 ml

청포도레진 3 ml

청포도 적당량

장미깍지로 크림을 짜고 가운데 청포도로 장식한다.

에버휩(everwhip) 에버휩(everwhip) 이지스폰지케익믹스_1kg

https://www.youtube.com/watch?v=VH3O6mtsEA8


베리초코케이크

2022년 케이크 데코레이션

딸기O레진을 사용한 베리초코 케이크

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물(40℃) 18 g

1. 모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2. 케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

샌드

에버휩(everwhip) 100 ml

딸기레진(1kg) 3 ml

크림에 3% 딸기레진을 섞어 만든 딸기크림을 케이크 시트 사이에 샌드한다.

아이싱

에버휩(everwhip) g

샌드한 케이크 시트를 깔끔하게 옆면에 크라운 모양이 나올 수 있도록 아이싱한

다.

데코레이션

화이트코팅 200g 100 g

딸기향-O-레진(90g) 3 ml

냉동크란베리(500g) 적당량

딸기 적당량

1. 전자레인지볼에 담은 화이트컴파운드초코를 15초 간격으로 돌려 녹여준다.

2. 다 녹인 초콜렛에 딸기향 O레진을 넣어 섞어준다. 이때 색이 더 진한 것을 원

한다면 색소를 조금 더 추가한다.

3. 아이싱을 한 케이크 위에 초콜릿을 부어 준 후 딸기와 크렌베리로 장식한다.

에버휩(everwhip) 에버휩(everwhip) 이지스폰지케익믹스_1kg 딸기향-O-레진(90g) 딸기레진(1kg) 냉동크란베리(500g)

화이트코팅 200g

https://www.youtube.com/watch?v=VH3O6mtsEA8


커피크럼블케이크

2022년 케이크 데코레이션

커피커드와 은은한 향과 바삭한 크럼블의 조화

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물(40℃)

18 g

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

커피크럼블

박력분 140 g

베이킹파우더EP 150g 1 g

로티커피향 2 g

칸디아버터(250G) 94 g

설탕 47 g

소금 1 g

시나몬파우더 1 g

1. 버터는 차갑게 준비한다.

2. 설탕에 로티커피향을 먼저 섞어 스며 들게 한 후, 모든 재료를 키친에이드 볼

에 계량하고 비터로 저속으로 믹싱한다.

3. 반죽이 알갱이처럼 뭉치면 철판에 유산지를 깔고 펼쳐준다.

4. 데크 175℃ 12분 굽는다.

샌드

크림파티시에(H) 100 g

로티커피향 3 g

모든 재료를 섞어 커피크림파티시에를 만든다.

아이싱 및 데코

에버휩(everwhip) 300 g

로티커피향 9 g

커피 크럼블 적당량

1. 샌드한 케이크를 에버휩과 로티커피를 섞어 만든 커피 크림으로 아이싱한다.

2. 옆면은 크라운 모양으로 깃을 살리고 안에 커피크럼블을 가득 채워준다.

에버휩(everwhip) 이지스폰지케익믹스_1kg 베이킹파우더EP 150g 로티커피향 크림파티시에(H) 칸디아버터(250G)

https://www.youtube.com/watch?v=VH3O6mtsEA8


바닐라무스케이크

2022년 케이크 데코레이션

에버휩으로 만든 바닐라 무스케이크

이지케이크시트

이지스폰지케익믹스_1kg 100 g

전란 60 g

물(40℃) 18 g

1.모든 재료를 키친에이드 볼에 넣고 9분간 중속으로 휘핑한다

2.케이크 틀에 팬닝하고 데크오븐 180/160℃ 25분 굽는다 (1호기준)

에버휩바닐라무스

에버휩(everwhip) g

칸디아우유 g

젤라틴(판) g

오브세션30화이트초콜릿 g

프로바닐10 g

1. 화이트초콜릿은 따로 계량을 해두고, 젤라틴은 찬물에 불린다.

2. 우유는 냄비에 80℃로 데운 후 젤라틴을 넣어 녹여준다.

3. 2번을 1번 화이트 초콜렛 통에 부은 후 핸드믹서기로 갈아준다.

4.에버휩은 60%까지만 휘핑하여 3번에 반씩 나누어 섞고, 마지막에 바닐라 향을

넣고 짤주머니에 담아, 실리콘 몰드에 채워준다.

에버휩 대신 DB휘핑크림을 사용할 경우에는 설탕을 추가한다.

데코레이션

에버휩(everwhip) 100 g

코코아버터(1kg) 60 g

오브세션30화이트초콜릿 10 g

식용색소 적당량

1. 무스를 올릴 시트는 에버휩으로 아이싱 해준다.

2. 코코아버터와 화이트 초콜렛은 전자레인지를 사용하여 녹이고 원하는 색상의

식용색소를 사용해 색을 내준다.

3. 에어브러쉬 건에 2번을 채워 무스에 뿌려 준다.

4. 코팅한 무스를 1번의 시트 위에 올린다.

에버휩(everwhip) 이지스폰지케익믹스_1kg 코코아버터(1kg) 칸디아우유 젤라틴(판) 오브세션30화이트초콜릿

프로바닐10

https://www.youtube.com/watch?v=VH3O6mtsEA8
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