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 Le  chefpatissier
 Ancien  chef  pâtissier  du  Grand  Hôtel  Intercontinental  et  de  son
 célèbre  restaurant  le  Café  de  la  Paix,  Carl  Marletti  œuvre  pour
 une  pâtisserie  qui  conjugue  saveurs  et  textures,  croustillant  et
 moelleux.
 C'est  au  début  de  l'année  2005  qu'il  réinterprète  le  célébrissime
 millefeuille  en  créant  le  «  Cinq  cents  feuilles  »,  dessiné  par  des  noms
 prestigieux  de  la  mode  :  Agatha  Ruiz  de  la  Prada,  Stella  Cadente,
 Agnès  B.,  Chantal  Thomas…  un  succès  immédiat  !
 Il  ouvre  en  2007  sa  boutique  dans  le  5e  arrondissement  de  Paris.
 Deux  ans  plus  tard,  il  est  élu  pâtissier  de  l'année  par  le  Guide
 Pudlo,  et  arrive  en  tête  du  classement  de  la  meilleure  tarte  au
 citron  de  Paris  (Figaroscope).
 Aujourd'hui,  nombreux  restaurateurs,  hôteliers,  traiteurs  et  ambas-
sades  font  appel  à  son  savoir-faire  pour  égayer  leurs  cartes  et
 menus.
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 la  tarte  aux  pommes…  simple  et  efficace.  J'en  garde  un  souvenir  ému,  et  ne
 peux  m'empêcher  d'y  penser  chaque  fois  que  je  réalise  cette  tarte,  même  si
 je  l'ai  revisitée  à  ma  façon.
 Il  y  eut  aussi  ces  dimanches  à  la  campagne,  où  nous  étions  réunis  dans  la  cui-
sine  familiale  à  confectionner  la  tarte  aux  fruits  sauvages,  récompense  d'une
 cueillette  au  gré  des  balades  dans  les  bois…  Elle  est  devenue  aujourd'hui  la  tarte
 aux  fruits  rouges,  chocolat-myrtilles,  que  vous  retrouverez  dans  cet  ouvrage.
 Bien  plus  tard,  ce  sont  les  voyages  qui  m'ont  amené  à  créer  des  tartes  originales,
 à  base  de  yuzu,  par  exemple.  Je  trouve  intéressant  et  judicieux  le  mélange
 tradition  et  exotisme,  comme  un  départ  de  l'Occident  vers  l'Asie,  grâce  à  la
 simple  dégustation  d'une  pâtisserie.
 Dans  la  plupart  des  cas,  la  tarte  peut  être  préparée  à  l'avance,  voire  la  veille,
 et  ne  nécessite  donc  plus  trop  de  travail  au  moment  de  la  servir  à  ses  hôtes…
 tout  maître  ou  maîtresse  de  maison  y  trouvera  son  compte.
 J'ai  voulu  démontrer  dans  ce  livre  qu'en  se  laissant  aller  à  la  création  des
 composants  et  du  décor,  chacun  autour  de  votre  table  se  laissera  tenter.
 Si  j'ai  accepté  de  créer  cet  ouvrage,  c'est  non  seulement  pour  partager  mes
 souvenirs,  mais  aussi  parce  que  je  trouve  que  la  tarte  reste  sans  doute  la
 pâtisserie  préférée  du  plus  grand  nombre  d'entre  nous.  Assez  facile  à  réaliser,
 et  ne  demandant  pas  un  savoir-faire  professionnel,  la  tarte  peut  se  décliner
 de  la  plus  simple  à  la  plus  sophistiquée.  Il  y  a  juste  une  règle  à  respecter  :  le
 contraste  du  craquant  et  du  moelleux.  À  partir  de  là,  chacun  peut  élaborer  ses
 propres  recettes  à  l'infini,  car  les  choix  sont  immenses,  et  les  routes  peuvent
 être  longues  !
 Il  faut  retenir  que  ce  livre  est  avant  tout  un  outil  de  base,  construit  pour  vous
 donner  l'envie  de  créer,  d'oser  les  mariages  de  saveurs  et  de  textures,  partir
 à  l'aventure  et  prendre  du  plaisir.
 Ce  sont  toutes  ces  raisons  qui  font  que  j'ai  ressenti  beaucoup  de  bonheur  à
 travailler  sur  ces  recettes.  Je  les  ai  voulues  simples  et  ludiques  pour  le  curieux
 ou  le  passionné  de  douceur  sucrée  que  vous  êtes  !
 Carl  Marletti
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 PAS  À  PAS  DRESSAGES  ◾  9
 REMPLIR  UNE  POCHE  À  DOUILLE
 1
 Choisissez  une  douille  :
 cannelée,  saint-honoré  ou  unie.
 2
 Coupez  le  bout
 d'une  poche  en
 plastique.
 4
 Rabattez  assez  largement  le  bord
 de  la  poche  et  remplissez-la.
 3
 Introduisez
 la  douille
 à  l'intérieur
 de  la  poche
 plastique.
 5
 Serrez  la  poche
 avant  de
 dresser.
 PAS  À  PAS
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 10  ◾  PAS  À  PAS  DRESSAGES
 DRESSAGE  1  :  AVEC  UNE  DOUILLE  UNIE
 Apprenez  à  réaliser  deux  types  de  dressage  avec  une  douille  unie.
 1
 Pour  dresser  une  spirale,  serrez
 la  poche  et  commencez  à  garnir
 en  faisant  un  point  au  centre.
 3
 Continuez  à  tourner  jusqu'au
 bord  du  fond  de  tarte.
 2
 Réalisez  la  spirale
 en  partant  du  centre.
 PASÀ  PAS
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 PAS  À  PAS  DRESSAGES  ◾  11
 1
 Réalisez  des  petits  dômes  en  partant
 de  l'extérieur  du  fond  de  tarte.
 2
 Continuez  à  garnir  de  points  de
 crème  sur  tout  le  pourtour.
 3
 Réalisez  un  deuxième  cercle  de
 points  à  l'intérieur  du  premier.
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 12  ◾  PAS  À  PAS  DRESSAGES
 4
 Recouvrez  entièrement
 le  fond  de  tarte.
 3
 Continuez
 les  lignes  en
 quinconce,
 en  serrant
 la  poche.
 2
 Réalisez  une
 deuxième  ligne
 à  côté,  en
 quinconce.
 1
 Serrez  la  poche  et,  en  biais,  dressez
 harmonieusement  des  palets  de  crème
 sur  un  côté  du  fond  de  tarte.
 DRESSAGE  2  :  AVEC  UNE  DOUILLE  SAINT-HONORÉ
 Apprenez  à  réaliser  deux  types  de  dressage  avec  une  douille  saint-honoré.
 PASÀ  PAS
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 PAS  À  PAS  DRESSAGES  ◾  13
 3
 Poursuivez  le  tortillon  sur  toute
 la  longueur  du  fond  de  tarte.
 2
 Continuez  à  dresser
 en  tortillon  en  serrant
 bien  la  poche.
 1
 Serrez  la  poche  et  commencez
 à  dresser  un  tortillon  à  une
 extrémité  du  fond  de  tarte.
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 14  ◾  PAS  À  PAS  DRESSAGES
 1
 Commencez  à  dresser  des  dômes
 de  crème  en  serrant  la  poche.
 2
 Déposez  des  dômes  de
 crème  sur  une  ligne,  sur  un
 côté  du  fond  de  tarte.
 3
 Continuez  à  dresser  en  lignes
 sur  tout  le  fond  de  tarte.
 DRESSAGE  3  :  AVEC  UNE  DOUILLE  CANNELÉE
 Apprenez  à  réaliser  deux  types  de  dressage  avec  une  douille  cannelée.
 PASÀ  PAS
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1

Réalisez des petits démes en partant
de I'extérieur du fond de tarte.

Continuez & garnir de points de
créme sur tout le pourtour.

Réalisez un deuxiéme cercle de
points & l'intérieur du premier.

PAS A PAS DRESSAGES m 11
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1

Serrez la poche et commencez
& dresser un tortillon & une
extrémité du fond de tarte.

Continuez & dresser
en tortillon en serrant
bien la poche.

3

Poursuivez le tortillon sur toute
(iU e la longueur du fond de tarte.

PAS A PAS DRESSAGES m 13
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O n dit souvent que l'inspiration vient des souvenirs d'enfance. Ma chére
maman, comme toutes les mamans, connaissait bien mon péché mignon:
la tarte aux pommes... simple et efficace. J'en garde un souvenir ému, et ne
peux mempécher d'y penser chaque fois que je réalise cette tarte, méme si
je lai revisitée & ma fagon.

Il'y eut aussi ces dimanches & la campagne, oU nous étions réunis dans la cui-
sine familiale & confectionner la tarte aux fruits sauvages, récompense d'une
cueillette au gré des balades dans les bois... Elle est devenue aujourd'hui la tarte
aux fruits rouges, chocolat-myrtilles, que vous retrouverez dans cet ouvrage.

Bien plus tard, ce sont les voyages qui m'ont amené & créer des tartes originales,
& base de yuzu, par exemple. Je trouve intéressant et judicieux le mélange
tradition et exotisme, comme un départ de 'Occident vers I'Asie, gréce & la
simple dégustation d'une pétisserie.

Dans la plupart des cas, la tarte peut étre préparée & l'avance, voire la veille,
et ne nécessite donc plus trop de travail au moment de la servir & ses hétes...
tout maitre ou maitresse de maison y trouvera son compte.

Jai voulu démontrer dans ce livre qu'en se laissant aller & la création des
composants et du décor, chacun autour de votre table se laissera tenter.

Si jai accepté de créer cet ouvrage, cest non seulement pour partager mes
souvenirs, mais aussi parce que je trouve que la tarte reste sans doute la
pétisserie préférée du plus grand nombre dentre nous. Assez facile & réaliser,
et ne demandant pas un savoir-faire professionnel, la tarte peut se décliner
de la plus simple & la plus sophistiquée. Il y a juste une régle & respecter: le
contraste du craquant et du moelleux. A partir de &, chacun peut élaborer ses
propres recettes & l'infini, car les choix sont immenses, et les routes peuvent
étre longues !

Il faut retenir que ce livre est avant tout un outil de base, construit pour vous

donner l'envie de créer, d'oser les mariages de saveurs et de textures, partir
& laventure et prendre du plaisir.

Ce sont toutes ces raisons qui font que jai ressenti beaucoup de bonheur &
travailler sur ces recettes. Je les ai voulues simples et ludiques pour le curieux
ou le passionné de douceur sucrée que vous étes !

Carl TNarletti
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REMPLIR UNE POCHE A DOUILLE

7 1

Choisissez une doville :
cannelée, saint-honoré ou unie.

YW 9

Coupez le bout
d'une poche en
plastique.

Introduisez
la doville
& lintérieur
de la poche
plastique.

Rabattez assez largement le bord
de la poche et remplissez-la.

d

Serrez la poche
avant de
dresser.
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DRESSAGE 3 : AVEC UNE DOUILLE CANNELEE

Commencez & dresser des démes
de créme en serrant la poche.

Déposez des démes de
créme sur une ligne, sur un
cbté du fond de tarte.

Continuez & dresser en lignes
sur tout le fond de tarte.
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DRESSAGE 2 : AVEC UNE DOUILLE SAINT-HONORE

Serrez la poche et, en biais, dressez
harmonieusement des palets de créme

sur un c6té du fond de tarte.

Réalisez une
deuxiéme ligne
& coté, en
quinconce.

3

Continuez
les lignes en
quinconce,
en serrant
la poche.

Recouvrez entiérement
le fond de tarte.

12 m PAS A PAS DRESSAGES
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DRESSAGE 1 : AVEC UNE DOUILLE UNIE

Pour dresser une spirale, serrez
la poche et commencez & garnir
en faisant un point au centre.

Réadlisez la spirale
en partant du centre.

Continuez & tourner jusqu'au
bord du fond de tarte.
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* e chef patissien

Ancien chef pétissier du Grand Hétel Intercontinental et de son
célébre restaurant le Café de la Paix, Carl Marletti ceuvre pour
une pétisserie qui conjugue saveurs et textures, croustillant et
moelleux.

Clest au début de l'année 2005 qu'il réinterpréte le célébrissime
millefeuille en créant le « Cing cents feuilles », dessiné par des noms
prestigieux de la mode : Agatha Ruiz de la Prada, Stella Cadente,
Agnés B., Chantal Thomas... un succés immédiat !

Il ouvre en 2007 sa boutique dans le 5° arrondissement de Paris.
Deux ans plus tard, il est élu pétissier de I'année par le Guide
Pudlo, et arrive en téte du classement de la meilleure tarte au
citron de Paris (Figaroscope).

Aujourd’hui, nombreux restaurateurs, hételiers, traiteurs et ambas-
sades font appel & son savoir-faire pour égayer leurs cartes et
menus.
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