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COCINA DE MEXICO

MENU DE

ENTRADAS
Ensalada de peras (100grs)

Lechuga francesa, pera, queso azul y nuez, vinagreta balsamica.

Ensalada citrica (100grs)

Mezcla de lechugas, toronja, naranja vinagreta de limoén.

Aguachile de albahaca (90 grs)

De pescado, albahaca, chile serrano, jengibre y rabano.

Crema de frijol negro (200 ml)

Mousse de queso fresco, salsa mexicana.

Flores de calabaza (90grs)

Capeadas, rellenas de queso ranchero, caldillo de jitomate.

Taco Arabe (90grs)

De camarén y pulpo, hummus, tzatziki y ensaladita.
MAiz

Sope de pescado y jocoque (90grs)

Aceite de albahaca, jocoque.

Tostada de atun (90grs)

Tapenade, vinagreta de chile de arbol, cebollin.

Taco de chile ancho (90grs)

Relleno de queso ranchero, salsa de ajo asado, cilantro criollo.

Tamal de chicharrén prensando y poro (120grs)
En salsa verde, crema de rancho.
Quesadilla de setas (90grs)
Al ajillo.
Taco de barbacoa de brisket (100grs)
Salsa verde, martajada.
FUERTES
Pesca del dia (180grs)
Adobada, lentejas, y cebollas asadas.

Vegetales en “mole” de pasilla (180grs)
Zanahoria, zuchinni, calabacita, betabel.

Pulpo adobado (180grs)
Mole de novia, papitas salteadas
New York (180 grs)
Mole dulce, puré de platano macho.
Panceta (180 grs)
Salsa verde, endivia caramelizada, puré de calabaza.
Barbacoa de brisket (180 grs)
Para taquear, salsas y tortillas.
POSTRES
Tamal de calabaza en tacha (120grs)
Helado de crema.
Mousse de guayaba (120grs)
Ate de guayaba, crumble y helado de guayaba.
Flan de cajeta (80grs)
La receta de siempre.

El consumo de carne, pescado y mariscos crudos o
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CHEF MAURICIO LEAL

poco cocidos puede aumentar el riesgo de contraer CHEF DE COCINA RODRIGO ACEVEDO

enfermedades alimentarias.



