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  Introduction


  

  



  Brunch le matin, « slunch » le soir : il y a désormais mille et une raisons de transgresser cet interdit qu’on nous rabâche depuis l’enfance : « On ne mange pas avec les doigts ! »


  Aujourd’hui, l’heure est à la simplicité et à la convivialité.


  Plus question de passer des heures à dîner dans une ambiance guindée, devant des plats si compliqués à déguster qu’on ne sait par quel bout les prendre.


  Une nouvelle façon de grignoter est en passe de révolutionner nos habitudes et de bousculer nos idées reçues ! Fini les atmosphères coincées, oublié les bonnes manières, exit le service impeccable et les contraintes issues d’un autre âge : aujourd’hui, si l’on veut être du dernier branché en matière de cuisine, on mange avec les doigts, et même (sacrilège suprême) assis sur un bout de moquette ou un coin de canapé, devant une table basse !


  Mais d’où vient donc cette étrange et chaleureuse pratique qui piétine allègrement tous les préceptes qu’on nous répète depuis l’enfance, à grand renfort de « tiens-toi correctement », « ôte tes coudes de la table » et autres « on ne mange pas avec ses mains » ?


  La révolution porte un nom (anglais évidemment !) : le « finger food ».


  Ce concept, ô combien libératoire, consiste à articuler le repas autour de différents amuse-bouches, plus ou moins sophistiqués, à picorer sans couverts, avec les doigts (ou des piques en bois pour les plus timorés).


  Difficile de trouver plus convivial… La preuve ? Les grands chefs s’y sont mis !


  L’avantage : beaucoup de ces microportions peuvent se préparer à l’avance, ce qui vous laisse ensuite tout le loisir (et le temps) de profiter pleinement de vos invités.


  Quant aux raisons d’adopter définitivement ce zapping gustatif, elles sont nombreuses :


  – Tout d’abord, le fait de picorer nous ouvre enfin le droit au grignotage…


  – et permet de goûter à un maximum de plats en un minimum de temps…


  – sans culpabiliser puisque les portions sont aussi minces qu’une tranche de carpaccio !


  – Finalement, le finger food constitue, peut-être l’alibi minceur par excellence, car il permet de se gaver de tonnes de brochettes de fruits ou de légumes en toute impunité, et permet même de craquer sur une bouchée un peu plus compromettante, puisque de toute façon, ça ne reste qu’une bouchée !


  – Manger avec les doigts, c’est la régression totale, quel bonheur…


  – Aussi rigolotes à butiner qu’à fabriquer, ces microportions sont l’occasion rêvée de laisser libre cours à sa créativité, et ce, avec un minimum d’efforts.


  – Pas d’assiette, de couteau, ni de fourchette, donc… pas besoin de mettre la table !


  – Ni vu ni connu, on sélectionne ce qu’on mange sans se faire remarquer et sans passer pour un(e) impoli(e) qui boude ce qu’on lui sert. Plus besoin de dépiauter, avec la minutie d’un prof de sciences nat, la tranche de foie qu’on vient de nous servir, puis d’en éparpiller les morceaux avec art, pour tenter de cacher à la maîtresse de maison le profond dégôut que nous inspire ce plat depuis l’enfance.


  Voici donc toute une série de recettes faciles et surprenantes qui vous permettront de devenir la reine ou le pape incontesté de ce nouvel art de recevoir où l’on pioche, pique et picore tout ce qui passe à portée de ses dix doigts.


  Vos enfants vont adorer ces dîners qui se transforment en pique-nique et vos proches apprécier l’originalité d’un tel grignotage, qui permet de s’abandonner, sans complexe et en toute décontraction, au plaisir de goûter à tout ce qui se trouve sur la table.


  Retenez seulement que le secret d’un finger food réussi consiste à mixer et à varier les différentes bouchées, de façon à maintenir un bon équilibre alimentaire (comme dans un vrai repas, en fait !) : vous aurez tous les atouts en main pour faire de vos dîners les plus simples de grands moments de fête.


  Alors, piochez une ou plusieurs recettes et laissez-vous aller au plaisir de picorer. Car on le sait tous, depuis l’enfance : c’est bien meilleur avec les doigts !
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  Les bouchées chaudes


  Roulés au fromage et au jambon


  Préparation : 5 min


  Cuisson : 10 min


  4 personnes


  1 rouleau de pâte feuilletée | 3 tranches de jambon de Paris | 4 portions de fromage à tartiner


  
    	 Déroulez le disque de pâte feuilletée. Répartissez le jambon sur la pâte, puis tartinez-le de fromage. Divisez la pâte en trois morceaux. Roulez chacun de ces morceaux sur lui-même dans le sens de la longueur : vous obtenez alors trois longs boudins. Coupez-les en tronçons de 2 cm environ.


    	 Placez-les sur la grille du four et faites-les cuire une dizaine de minutes à 200 °C : ils doivent être dorés.

  


  [image: Flêche]  Notre conseil : Pour manipuler plus facilement votre pâte, placez-la au réfrigérateur jusqu’au dernier moment : elle sera moins molle et plus facile à travailler.


  Champignons farcis


  Préparation : 15 min


  Cuisson : 8 min


  4 personnes


  15 gros champignons de Paris | 1 échalote | 1 gousse d’ail | 2 tranches de jambon fumé | 1 cuil. à café de persil haché surgelé | 2 cuil. à café d’huile d’olive | sel, poivre


  
    	 Épluchez l’ail et l’échalote. Nettoyez soigneusement les champignons et coupez-en les pieds. Hachez ces pieds avec le jambon fumé, l’ail et l’échalote afin d’obtenir une farce. Ajoutez le persil, salez et poivrez


    	 Faites chauffer l’huile d’olive dans une poêle et faites-y revenir doucement la farce pendant 5 minutes environ. Versez-la dans un bol et réservez.


    	 Déposez délicatement les têtes de champignons dans cette même poêle et faites-les revenir doucement pendant quelques minutes (elles doivent rester fermes). Égouttez-les ensuite sur du papier absorbant et farcissez-les du mélange jambon-échalote, etc.


    	 Servez aussitôt.

  


  [image: Flêche]  Notre conseil : Vous pouvez préparer cette recette à l’avance, en réduisant légèrement le temps de cuisson : il vous suffira alors de réchauffer doucement les champignons farcis au four, juste avant de les servir.


  Petits choux au chèvre


  Préparation : 5 min


  Cuisson : 4 min


  4 personnes


  20 petits choux nature (frais ou surgelés) | 1 fromage de chèvre frais (type Petit Billy) | 1 cuil. à soupe d’huile d’olive | 1 cuil. à soupe de ciboulette hachée surgelée | sel, poivre au moulin


  
    	 Dans un petit saladier, écrasez soigneusement le fromage de chèvre à la fourchette. Salez, poivrez et ajoutez la ciboulette, puis l’huile d’olive.


    	 Farcissez les petits choux du mélange.


    	 Déposez-les dans un plat et enfournez cinq minutes à 150 °C.

  


  Roulés aux saucisses


  Préparation : 10 min


  Cuisson : 10 min


  4 personnes


  1 rouleau de pâte feuilletée | 6 saucisses de Francfort | 2 cuil. à soupe de moutarde | 1 jaune d’œuf battu | 2 cuil. à soupe de graines de sésame


  
    	 Préchauffez votre four à 180 °C.


    	 Tartinez la pâte feuilletée de moutarde, puis divisez-la en trois. Placez deux saucisses dans le sens de la longueur sur chaque morceau de pâte, puis roulez-les sur eux-mêmes de manière à obtenir des rouleaux.


    	 Badigeonnez ces trois rouleaux de jaune d’œuf, puis saupoudrez-les de graines de sésame et coupez-les en tronçons de 3 cm environ.


    	 Déposez les roulés ainsi obtenus sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Enfournez une dizaine de minutes, jusqu’à ce que les rouleaux soient bien dorés.

  


  Crostinis savoyards


  Préparation : 10 min


  Cuisson : 5 min


  4 personnes


  1 baguette | 8 tranches de jambon cru de montagne | 8 tranches de fromage à raclette | moutarde à l’ancienne | 8 cornichons
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