Verrines de foie gras, figues, crumble épicé

La première fois que j'ai goûté cette gourmandise c'était la recette exacte de Chef Nini, une entrée que je pourrais aisément mettre au menu de Noël (oui, j'y pense même en m'épilant!). Je l'ai quelque peu aménagée à ma façon: pour garder le croquant du crumble, j'ai mis des céréales à la place de la semoule et utilisé des figues fraîches (celles de l'arrière saison sont délicieuses chez nous) à la place des abricots qui eux sont carrément hors saison (je suis fidèle à Jean-Pierre COFFE: on cuisine avec les fruits et légumes de saison!)
Autre atout de cette recette, elle est personnalisable à souhaits (pourquoi ne pas faire aussi son foie gras?) et peut se préparer à l'avance et rester bien sagement au frigo...et ça quand les grandes tablées s'annoncent c'est bien pratique et là c'est à Mercotte que je pense : "gagner du temps en cuisine, c'est son crédo" et là dessus elle est imbattable!
Alors pour cette recette il vous faut pour 4 personnes 
-un bocal de 180 g de foie gras de canard mi-cuit
-4 figues fraîches et 1 sèche
-1 gros oignon rouge
-1 c à s de sucre roux
Pour le crumble épicé:
-60 g de beurre
-80 g de farine
-une grosse pincée de sel
-30 g de céréales à muesli sans raisins
-une bonne c à c de quatre épices et 2 tours de moulin à poivre noir (celui de Madagascar est divin)
La touche finale: quelques gouttes de vinaigre balsamique réduit
Préparer le crumble en mélangeant du bout des doigts, la farine et le beurre bien froid coupé en cubes, sabler le mélange en travaillant rapidement pour ne pas avoir une pâte collante                                        -ajouter les céréales,le sel,les épices                                                        -arrêter de mélanger dès que la pâte est grumeleuse, cuire les miettes sur une plaque 10 à 15 mn au four à 180°C
laisser refroidir et réserver dans une boîte en métal si vous servez vos verrines le lendemain
Faire compoter dans une petite casserole les figues et l'oignon rouge coupés en petits morceaux avec le sucre roux, cuire 20 mn en ajoutant une petite c à s d'eau si besoin: on obtient une marmelade épaisse: laisser refroidir et réserver
Répartir les cubes de foie gras bien froid dans les verrines, ajouter la marmelade de figues, poudrer de crumble épicé
Servir et roucouler sous les compliments!
