Magdalenas de peras al ron y crocante de almendra
Magdalena:
Harina 430 gr.
impulsor 20 gr.
Azúcar 240 gr.
Sal 3 gr.
Mantequilla 170 gr.
Huevo 165 gr.
Leche 240 ml
Ralladura de limón c/n

Relleno: 
Peras 3 u.
Azúcar 50 gr.
Ron c/n

Crocante:
Mantequilla125 gr.
Azúcar 125 gr.
Harina 180 gr.
Almendras 100 gr.
Canela 1 cd
Mezclar la mantequilla con el azúcar hasta que se quede homogéneo. Por otro lado añadir la ralladura de limón a los huevos, y por potro mezclar la harina con el impulsor y la sal. 

Vamos incorporando a la mezcla de mantequilla y azúcar, poco a poco y por partes, un poco de de la mazcla de harona, un poco de huevo y un poco de leche, y vamos integrando todo poco a poco. Repetimos hasta que estén todos los ingredientes incorporados.
Para las peras, las pelamos y las cortamos en dados medianos/pequeños. En una sartén ponemos un poco de mantequilla y ponemos las peras, añadimos un poco de azúcar si es necesario y el ron (o cualquier otro licor que os guste). Dependiendo de la pera y su maduración tardaran mas o menos en cocerse, pero en condiciones normales serán unos minutos. Retiramos y reservamos.
Para el crocante, ponemos en un bol, la harina, la canela, el azúcar, la mantequilla fundida, y las almendras laminadas o en granillo o molida, mezclamos y listo, quedará como una arena.
Agregamos las peras enfriadas a la masa de las magdalenas y ponemos en una maga pastelera sin boquilla, cortamos y rellenamos los moldes ¾. Las terminamos poniendo por encima un puñado de crocante que corone las magdalenas. Horno 180ºC , 25 minutos, sacar y dejar reposar. (Al salir del horno todavía tibios se pueden envolver en film o en bolsa y se pueden congelar, para regenerar, sacar del congelador dejar fuera 2/3 min, y hornear a 180ºC, 2 min)
