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Tlayuda fría 

Menú Degustación

Pesca del día humada en frío con pitiona, costra de chilhuacle,  aguacate 
con limón curado, salsa de chile de árbol, furikake con chapulines

I

Tetela frita 
Maíz criollo, quesillo, chorizo de abulón, acelgas salteadas, 

mole amarillito, queso cotija

II

Tamal de costilla 
Maíz criollo, costilla braseada, chile jalapeño,

crema de queso añejo,  juicy, quelites

Aguachile de vegetales 
Betabel y pepino encurtido, leche de tigre clarificada con 

coco, eneldo, jengibre y chile serrano

Cordero y mole negro 
Costillar de cordero, mole negro y ensaladilla de leguminosas

La Mousse
Mousse de elote amarillo y chocolate blanco, puré de piel de limón amarillo,  

streusel de cacao, harina de maíz, harina de almendra y almendra

III

IV

V

VI

 Costo  Costo + maridaje / $2,500/$1,750


