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Muriel Robin :

une meére seule
contre tous sur TF1 ¢ g

BIEN-ETRE

Savoir respirer r

Iris Mitte
la battan

Aux commandes
de Ninja Warrior sur
TF1, Miss France 2016
se confie a coeur
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FRDEAC AL FOUR T MAATN

© 4 pavas de saumon
(S0 g/pers)

o 51dhlle de coco
[en hypermarche
a rayon ssisticue)

¢ 60 d de creme
de coco

© 400 g de créme
Iaquide legere

e 2¢C s depite
s cunry rouge

© 100 g de cacahuines
sans la pesy et grildes

o 1 botte de corendre
figiche

* 2 0ignons

*® 4 panais

® 2 batons

de ctronnelle

o 60 g de beune
® Sal. poivre
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Mousseline de panals :

favez et épluchez les panals,
wilez-en 3 en morceaux de
2cm Epluchez et émincez les
oignons. Dans une casserole,
fales revenir les oignons avec
20 g de beurre jusqu'a ce
qulls deviennent ranslucides.
Ajoutez les panais, versez de
F'eau & hautewr et cuisez & feu
doux environ 20 min jusqu'd
ce que l'esu s'évapore.
Ajoutez 250 g de créme

et la cirtonnelle, faites venit

4 eébulliion pus retirez cu feu.
Laissez infuser 20 min & chaud
en mettant un ilm alimentaire
pour couvrir la cassesole.
Ulnfusion terminée, enlevez
la citronnelie et mixez le reste.

Domaine du Gouverneur (0])
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Frites de panals : allumez

le four 4 210 °C. Coupez le
panals restant en deux dans
le sens venical et détailiez
chaque morceau afin d'avoir
8 fries. Déposez-es dans

un plat & gratin, salez, poivrez
et posez 2 nobettes

de beurre. Enfournez 10 min.

Sauce 4 la créme de coco:
versez la créme de coco,

le reste de la créme légére
et la péte de curry rouge
dans une casserole. Mettez
sw le feu et chauffez usqu'a
ébuliition puis retirez, Hachez
les cacahuétes grossiérement
et ajoutez-les dans la sauce,
Rectifiez l'assaisonnement.

L'avis d’Alain Ducasse :
« Niché au coaur d'un grand domaine avec goll, cet ancien fief des gouverneurs

de la Dombes allie authenticité et modemité. Le chel Alexandre Porceillon sublime,
& la Table du Gouverneur, les produits du terroir et nous fait voyager gustativement

COCO au curry
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Pavé de saumon confit :
chauffez 'ulle de coco

dans une casserole. A laide
dun thermométre 4 sonde,
atieignez 68 *C. Piquez

la sonde dans e saumon

ot mettez-le dans Mulle pour
atteincire 47 °C & cosur, Sontez
le saumon de IMulle et posez-
le sur du papler absorbant,

Dressage : placez le saumon
& drote de l'assiette,
recouviez de cordandre
hachée. Versezic.4s.

de sauce & coté. A gauche,
disposez une culliére
généreuse de mousseline
de panals, étirez. Posez

des frites de panais dessus.

par ses nuances asiatiques. »
53 chambres et sultes de 135 € 5 345 €.

Petit déjeuner a 18 €.
Menus de 32 € 46 € Pas de carte.
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