Verrine de poires au foie gras
avec mouillettes de pain d'épices

INGREDIENTS
Pour 4 personne(s)
- 2 grosses poires
- 1 noisette de beurre
- 2 cuillère à café de miel
- 50 g de foie gras
- 2 cuillère à café de sucre de canne (ou sucre vergeoise, c'est très bon !)
- 1 petite pincée de mélange 4 épices (tout prêt)
- du pain d'épice
PREPARATION
- Eplucher et couper les poires en dés. Dans une casserole, faire fondre le beurre et faire revenir les poires.
- Saupoudrer les poires de sucre et laisser cuire quelques minutes en remuant de temps en temps (les poires doivent être bien fondantes).
- Ajouter le miel, le mélange 4 épices et laisser caraméliser.
- Faire griller les tranches de pain d'épices (grille-pain) et les couper en mouillettes.
- Monter les verrines de la façon suivante :
* Disposer les morceaux de poire puis le foie gras coupé en dés.
* Ajouter les mouillettes de pain d'épices recoupées en petits morceaux.
BON APPETIT ! 
Et merci à Véronique!
