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Burgers
 Benjamín Galván 
 Karla Martínez
 Paulo Villarreal
Directo al grano. Sencillos en su nombre y en su 
menú pero imponentes en su concepto. Ofrecen 
cheese burgers tradicionales que buscan 
cautivar paladares regios. 

@burgersmx_

Novedades





Kurimi
 Jorge Martínez
 Andrés Martínez
 Rodrigo Martínez
Influenciados por la cultura pop japonesa, 
ofrecen postres fríos y calientes, café, sweet 
smoothies y su Taiyaki Ice Cream. El diseño de 
sus espacios busca crear interacción con sus 
clientes. 

@kurimi.mx

Novedades





La cocina del sur de Estados Unidos sigue 
afianzándose en Monterrey, pues ya se 
encuentran opciones en las principales zonas 
de la ciudad. La oferta de Humo & Fuego se 
fundamenta en brisket, short rib y mac & cheese.

@humofuegomx

Novedades

Humo 
& Fuego
 Enrique Grajeda
 Luis Manzo





Influenciados por la gastronomía francesa, 
desde su llegada a la ciudad han marcado 
pauta y han cautivado a los comensales 
locales. Su menú cambia de manera continua. 

L’Héritage
De moda

@lheritagesp





Komorebi
Chicken pesto
Habibi

De dieta 

Chuga
@eatchuga





After-hours 

Jochoman
@jochoman

Salchicha Oscar Mayer 
Salchicha polaca de pavo 
Salchicha de pavo para asar





TAQ JUAREZ

Munch 

Taquería 
Juárez 

@taqueria_juarez

El Rey de la Juárez
Orden de tacos guisos surtidos
Orden de flautas 

MUNCH





El Lindero
@el_lindero

Bocoles: queso asadero con chorizo, barbacoa y huevo verde
Enchiladas Huastecas con cecina
Estrujadas verdes con chorizo guisado y huevo estrellado arriba

MUNCH

Munch





Filete al Marsala $690
Los Sombreros Verdes $280
Ensalada Valentina $275
Bebidas: 
Spritzer $210
Applejack $150 

Precio 

Cenacolo

@ cenacolo.oficial





Comenzaron hace dos años en una carne asada,  
por petición de sus amigos, decidieron emprender 
y crear una marca. Ofrecen aderezos, salsas picantes, 
chimichurri, pesto, chiles de mesa macerados
y crujientes, mayonesas saborizadas, vinagretas
y condimentos en general.

El Refectorio
Producto local

@elrefectorio





Snack 

Pastelería
Angelly

@angelly.pasteleria

Pasteles 
de nieve:
Oreo
Mango
Napolitano 





Pierna de puerco
Lechuga
Pan
Tomate
Aguacate
Chile serrano
Zanahoria
Crema

Ingredientes

Tortas
Bernal
Torta Original

@tortasbernal





Ingredientes

Revolución
Verde
Quesadilla Mexicana 

@revolucionverdemty 

Tortilla de maíz
Queso de tapioca
Flor de calabaza
Trompo de soya
Bistec de soya
Cebolla
Cilantro
Maíz





Famous dog
Un perro loco
Spicy chicken
Bebida: 
Limonada de pepino

Pan 
Salchicha & Co

Vista Hermosa. Monterrey 

@panysalchichacompany

ZONE





Hamburguesa Burguesa
Jean Paul Sartre
Lasagna Terranova

The Nada
@thenadacafe

ZONE
 
Vista Hermosa. Monterrey





Frijol
Papa
Chicharrón

Tacos Lara
Vista Hermosa. Monterrey

@tacoslaraoficial

ZONE







Selección de 
platillos en 

cuatro tiempos, 
los cuales  al 

unirlos forman la 
comida soñada.

The dream meal

43



Marduk

Tamal de Centollo
#foodculturemty

La conexión de la cocina de 
Ensenada con la del sur de México. La 
experimentación constante con sabores 
y texturas de toda la república, marcan 
tendencias en Monterrey. Una manera 
distinta de presentar un cangrejo que 
incluye adobos del estado de Nayarit.  





Short rib braseado 
al tequila y vino tinto

#foodculturemty

La  minuciosa selección de sus ingredientes, 
una cocción a baja temperatura por 16 horas, 
brindan una suavidad y sabor digno de un 
restaurante de gran calidad. 

Krei Restaurante





Ensalada
de atún sellado

#foodculturemty

Ideal para esas personas que cuidan 
su alimentación 24/7 y no importa que 
estén compartiendo con amigos en fin de 
semana. Siempre hay una buena opción 
de ensaladas. 

Barra 22



Piña Colada
#foodculturemty

Llegó el verano y con él, todo lo 
refrescante que podamos consumir, 

nuestro cuerpo bien lo agradecerá. Un 
postre que evoca la playa y todo lo que 

ésta incluye. 

El Lingote



@Capricciosaspizza

@Benshorts



@Benshorts: viajes y comida exótica
La pizza es tan importante para la sociedad en general que hasta hay deba-
tes sobre cuáles ingredientes debería llevar. Están los puristas, los tradicio-
nalistas o los amantes de la pizza con piña. Este platillo de origen italiano es 
considerado un manjar y cada país tiene su interpretación propia con sus 
ingredientes, matices y sabores.

Nápoles, Roma, Nueva York, Chicago, Londres y Buenos Aires, des-
tacan como las ciudades con las mejores pizzas del mundo, no obstante, 
Monterrey, con el boom gastronómico que vive actualmente, levanta la 
mano y dice “en el Norte también hay pizzas”.

Quién mejor para iniciar este recorrido por las pizzas más representati-
vas de la ciudad que Héctor de la Hoya, @benshorts, el regio que cuenta en 
su canal de YouTube con casi tres millones de seguidores, dedicándose a 
viajar por el mundo para probar y degustar los platillos más exóticos.

En su propósito de comer por no más de 100 pesos en cada uno de los 
lugares a los que va, le ha pasado de todo, pero la mayoría han sido buenas 
experiencias. “La verdad no me ha ido mal, es mi trabajo y lo disfruto mucho. 
Recuerdo que un día en Dublín decidí comer sólo donas, me comí seis do-
nas y apenas iba comenzando el día ¡Eso no es de Dios! En Tailandia comí 
brochetas de carne asada por cuatro pesos, y me enfermé”, dice con buen 
humor el famoso youtuber.

Benshorts comenta de sí mismo que es fan de las pizzas y los taquitos, 
como bien lo asegura su popular canción “Pizza y taquitos” –porque recor-
demos que, además de youtuber, es cantante–. También indica que, pese a 
no ser un purista de la comida, en el caso de las pizzas hay un ingrediente 
que no acepta: la piña. “A mí me gusta el reto de probar pizzas ‘tropicaliza-
das’. Es decir, si he comido hasta cucarachas, bien podría comer pizzas con 
pera, pero eso sí, con piña no, la pizza con piña no es de Dios”, asegura.

Para fortuna de esta estrella de las redes sociales, su disgusto por la 
piña en la pizza no es problema porque la variedad que existe en las pizze-
rías de la ciudad es importante.

Según el Estudio de la Oferta Restaurantera de Nuevo León, realizado 

por Residente, un 5.2% de la totalidad de las marcas restauranteras que ha-
cen vida en la ciudad, son de pizzas.  Están desde las tradicionales margari-
ta, cuatro estaciones, de pepperoni y de champiñones, hasta las que tienen 
chicharrón, trompo o boneless de pollo.
 
Capricciosas, de Nuevo León para México
Una de las pizzerías más famosas en Monterrey es Capricciosas Pizza 
Gourmet. Ellos nacieron en el 2005, en la capital regiomontana, con la pre-
misa de cambiar el concepto de comida rápida. ¿De qué manera lo harían? 
Presentando una opción saludable y de alta calidad en pizzas, las cuales se 
distinguirían por tener una masa delgada, crujiente y sin orillas, además de 
ser libres de grasas y con ingredientes delicatessen.

En poco tiempo lograron colocarse en el gusto de los nuevoleoneses, 
gracias al sabor de sus productos y a la originalidad en la combinación de 
los ingredientes que en ellos presentan. De aquí se explica que tengan uno 
de los menús más vastos de la ciudad, en cuanto a pizzas se refiere, con 20 
opciones para dar gusto a todos los paladares. De este modo, no solo en-
cuentras la típica pizza de pepperoni o la mexicana sino también la que lleva 
ostiones, anchoas, queso de cabra y muchos elementos más.

Además, su carta no solo incluye pizzas sino también ensaladas, pas-
tas, alitas y boneless, los cuales complementan a la perfección esas reba-
nadas de crujiente pan, cubiertas con queso y diversos ingredientes delica-
tessen que tanto se disfrutan.

Gracias a la gran aceptación de sus clientes, en el 2010 deciden fran-
quiciar su concepto y rápidamente incrementan la cantidad de sucursales, 
las cuales cubren toda el área metropolitana de Monterrey, fenómeno que 
también se replica en las ciudades de: Saltillo, Torreón, Cd. Victoria, Ciudad 
de México, Guadalajara, Puebla y Villahermosa.

Al día de hoy, Capricciosas® Pizza Gourmet cuenta con 24 sucursales y 
un plan de expansión para llegar a las principales ciudades de la República 
Mexicana, para así convertirse en la pizza favorita de millones de mexicanos 
amantes del buen comer.

En el Norte 
también hay Pizza 

En portada



Pizzas 
Capricciosas
Pizza Camila:  Jamón serrano, queso 
panela, tomate uva, espinaca, queso 
crema, crema de vinagre balsámico

@capricciosaspizza





@mia.italia

Mia Italia
Pizza Mia Italia: Arúgula, tomate 
deshidratado, aceituna negra, 
champiñones, jamón serrano





Andolini 
Pizza Burrata: salsa de tomate, 
carne bolognesa, espinaca, burrata

@andolini_rest





Yulia
Muncher Boneless: Pomodoro, queso, 
boneless, rayada con salsa búfalo
y ranch

@medicenyulia





La Navidad
sabe a Noche Buena

La Catedral
La Catedral: Pepperoni, salami, 
jamón serrano, salchicha italiana

@lacatedralitaliana





La Navidad
sabe a Noche Buena

Lola
Lady white: jamón serrano, 
espárragos blancos, queso crema, 
queso parmesano

@pizzasdelola





La Navidad
sabe a Noche Buena

Basilio 
Tricolore: salsa de tomates, quesos 
mixtos, chicharón de la ramos, 
chorizo, chule, tomate, cebolla 

@basilio.ristoranteitaliano





Rocket Pizza Co. 
Rocket (house special): pepperoni,  verduras
y aceitunas

@rocket_pizza_company





La Romanita
Pizza Deli: Arúgula, nuez, 
queso de cabra, jamón serrano, 
arándano deshidratado

@la.romanita





Milk Pizzería
Aguacate, Poblano y Pepperoni: chile 
poblano, pepperoni, mozzarella, salsa de 
chorizo español, aguacate, queso fresco, 
chile serrano, cilantro

@milkpizzeria





Pizzas 
La Stazione
Piña, jamón, carnes frías, salchicha 
de hot dog, tocino, salami y jamón, pepperoni, 
pimiento, chorizo, tocino y cebolla

@pizzaslastazioneoficial







Cerveza
Café
Vino

Té
Mixología

Bebidas

77



Por: Eslem Torres

Mozzarella y Pomodoro, 
Pizzas y Cervezas

Cerveza

@eslemtg

Fausto - Good 
Times
Tanto la pizza como este 
estilo de cerveza comparten 
la sencillez de su receta que 
sólo hace que resalte más 
cuando encuentras una 
excepcional. En lo particular 
la saison de Fausto cumple 
con todo lo que buscas en el 
estilo y combina los aromas 
especiados de esta cerveza 
con este estilo de pizza, 
potenciándose entre ellas. 

Principia - IPA
Un combo sencillo pero 
ganador, la amargura y su 
buen nivel de carbonatación 
cortarán la grasa del peperoni 
haciendo que cada bocado 
sea como el primero. Así mis-
mo el aroma y sabor a lúpulo 
combina muy bien con este 
tipo de pizza que virtualmente 
puedes encontrar en todos 
lados.

Fauna - Mala Vida 
La pizza menos “clásica” pero 
tiene tantos años en nuestras 
vidas que ya no entiendo el odio 
hacia ella, al menos la tradi-
cional con tocino y pizza. Esta 
cerveza la recomiendo porque 
la dulzura embona con la de la 
fruta y su alta carbonatación 
ayuda a limpiar lo grasoso del 
tocino. 

Insurgente 
Juan Cordero
Ante la duda, más queso. Y 
estos se llevan muy bien con 
las notas ligeramente mal-
tosas de esta cerveza pero 
empujarán aún mas el sabor a 
lúpulo tropical que tiene esta 
cerveza, un excelente combo 
sencillo, sin pretensiones.

Freya Rhadiel
Reducción de Vinagre Balsámi-
co con Cerveza Brown Ale.
Esto es más una chiflazón 
personal, una pizza que me 
gusta mucho su resultado. No 
voy a describir la pizza porque 
eso no es lo que hago aquí, pero 
la recomendación con hidromiel 
es por la dulzura de esta bebida 
que balancea la acidez del 
queso de cabra y lo salado del 
jamón, pero a la vez combina 
con la dulzura que le da el beta-
bel y la reducción de cerveza. 

Cervezas cortesía de La Taberna - House of Brews



Long Cold Coffee:
Rica mezcla de café filtrado 

sobre hielos, un toque de leche 
cremosa con tres granitos de 

café bañados con sambuca.

Cold Brew:

Ideal de temporada, 
concentrado de Cold Brew 

sobre buena porción de hielos 
para dar balance y frescura. 

Café Freddo:

Para quienes degustan de 
un buen espresso pero con 

altas temperaturas una opción 
refrescante. Espresso doble 

sobre base de hielos con 
un ligero toque de azucar 

mascabado.

Por: Alejandro Escovar
Summer Coffee

Café

@guayoyocafemx



Gabbiano Promessa  Italia:  es un vino 
blanco elaborado con la variedad Pinot 
Grigio. La pizza vegetariana tiende a 
tener un sabor muy neutro y poco ácido, 
por lo que va muy bien con un este vino 
blanco. Precio $248.00

Podere Montepulciano D´Abruzzo  
Italia: Si eres de las personas a las que 
les gustan las pizzas suaves, que llevan 
solo jamón de York, queso y piña, pegan 
bien con vinos jóvenes, que tengan 
una buena acidez y frutalidad; este 
vino acompaña con este tipo de pizzas. 
Precio $ 193.00 

Castello di Gabbiano Chianti Classico 
Italia: Elaborado con variedad de uva  
Sangiovese.  Aromas de cereza roja, 
fresas, con apuntes de menta, marida 
con pizzas fuertes elaboradas a base 
de carnes como chorizo, pepperoni  
y jamón serrano;  este tipo de pizzas 
exigen ser maridadas con vinos tintos 
con cuerpo y crianza. 
Precio $385.00

Casisano Rosso di Montalcino 
Italia:  Tiene un complejo bouquet con 
matices afrutados de cerezas, ciruelas 
y pequeñas bayas silvestres, armónico, 
seco y equilibrado, con gran acidez, 
persistencia agradable; va con pizzas 
que lleven queso, carnes blancas y 
rojas, especiadas  con sabores intensos. 
Precio $ 579.00

Barone Ricasoli Brolio Chiani 
Classico, Italia.  Vino D.O.C.G. es un 
vino elaborado con variedades de 
uvas;  Sangiovese, Canaiolo Nero y 
Malvasía del Chianti. Se recomienda 
para pizzas artesanales al horno, que 
lleven quesos como ricota y mozzarella, 
condimentadas con orégano y finas 
hierbas y variedad de carnes con sabor 
graso. Precio $ 641.00

Por: José Castrillo 
Vinos pizzeros
Vino

@lacastellanamty





Por: Sergio Villarreal
Lingua Franca x Licuraduría

Mixología

@dadjchaco

CASEUS
Tequila Herradura Ultra
Clear Milk Punch x Villa De Patos MX
SIROP de Tomate San Marzano + Albahaca by 
Licuraduría x SR-V®️

ROSSO
Champagne Taittinger Brut NV
Tinttura de Bálsamico de Modena
SIROP de Micu 1906 + Morlacco by 
Licuraduría x SR-V®️
Nubem Bleuet + Agar-Agar

NIGREOS
Amazonian Gin Company
Casa del Agua Gasificada
Néctar de Agave + Roiboos de Mango TESIS 
by Licuraduría x SR-V®️
Crostini de Mango Kent
Miele di Sulla Nera

Salut,
SR-V®



Buena Vista
Té verde Bliss Hindie

Ron blanco
Agua tónica

Limones
Azúcar mascabada

Hierbabuena

Célia
Té verde Viaje a la Primavera Hindie

Ron blanco
Agua tónica

Limones
Azúcar mascabada

Hierbabuena

Chan chan
Té blanco Satín Hindie

Ron blanco
Agua tónica

Limones
Azúcar mascabada

Hierbabuena

Por: Claudia  Aguilera, sommelier de té

Maridajes perfectos 
para pizzas 

Té

@hindietea



Opinión

Comer, beber y amar… 
Por: Loren Cervantes

No sé si solamente sea yo la que siente esto, pero hace unos años sentía que 
el día me rendía mucho y podía hacer mil cosas. Ahora siento que las horas 
se pasan rapidísimo y cuando menos lo piensa uno ya pasaron semanas y no 
pudimos disfrutar de nada.
      Últimamente ando a la carrera como loca desquiciada. Y no me alcanzan las 
horas al día para poder acabar todo lo que tengo que hacer, desde el trabajo 
hasta los compromisos de mis hijos, etc., etc. Quisiera que el día tuviera más 
horas. Llegué a un momento en el que ni la hora de la comida disfrutaba 
porque tenía tanas cosas que hacer que me atragantaba para acabar rápido. 
Uno de mis hijos, con solo 6 años, fue el que me abrió los ojos y me recordó lo 
la importancia de ponerle pausa a la vida. Me dijo: mami siéntate con nosotros 
a comer tranquila, nunca te sientas. En ese momento me cayó el veinte. 
Siempre me ha gustado disfrutar la comida y más con personas a las que 
amo. 
      Aunque uno tenga mil cosas que hacer, hay que ponerle pausa a la vida y 
darse el tiempo de disfrutar con amigos, familia, o hasta con uno mismo. Una 
de mis pasiones es la gastronomía, ahí es donde me encanta darme tiempo 
para consentir a mis seres queridos y a mí misma. Créanme cuando les digo 
que yo hago ejercicio para poder comer sin mortificarme. He cedido ante el 

placer de disfrutar la comida. Yo tuve un momento difícil en mi vida y volví a 
nacer con la gastronomía. De una necesidad, recurrí a mi pasión y de esa 
pasión pude hacer un negocio. También con esa pasión por la gastronomía 
consiento a las personas que amo en esta vida.
      Plasmar mi personalidad en los platillos que preparo y poder compartirlos 
con mi gente, no tiene precio. Esa interacción entre un grupo de amigos y 
familia que sea relajado e informal, hace que todo lo demás desaparezca. 
Una plática rica y sincera, es lo que se busca. Nos merecemos ese tiempo de 
calidad para disfrutar con las personas que valen la pena. A fin de cuentas nos 
llevamos las experiencias y no lo material.
      Aparte de la comida, una buena bebida también es importante. Casar los 
sabores de un platillo con una bebida y cuando los pruebas juntos hacen una 
explosión de sabores en tu boca, no tiene comparación. Hacen el maridaje 
perfecto. Los sabores te transmiten y hasta te hacen viajar en el tiempo. Te 
hacen recordar momentos , lugares y personas. 
      Con esas tres palabras: comer, beber y amar; vivo mi vida.  Disfrutar cada 
una por sí sola en mi vida diaria es un placer, ahora imagínate cuando juntas las 
tres en un solo momento, se vive una experiencia deliciosa, única e irrepetible. 
Compartir la comida y la bebida con personas que amas hacen de la vida una 
historia para recordar después.  

Por eso hay que respetar la vida, disfrutarla, poner en pausa, respirar, reír 
y comenzar de nuevo. No olvidar lo pequeños que somos ante la inmensidad 
del mundo. 



Amor indio
Por: Diana Cover

Desde que entré a este restaurante supe que estaba en un lugar diferen-
te: PIQUINA. Éste llega con una propuesta original que todos estábamos 
esperando, reinventa la cocina mexicana casual, integrando y mezclando 
ingredientes y recetas tanto del sur, centro y norte de México.
      Al llegar me sentí en la CDMX, es decir, en un ambiente muy mexicano y 
fino, remontándome un poco a la época de oro, de esos lugares en donde 
se respira nostalgia. Encontré fotografías de “La Doña” y del legendario Pe-
dro Infante. Y así, cómo no sentir el amor indio de México. El contexto per-
fecto para deleitarse en un manjar gastronómico nacional.
      Al momento que te sientas en las hermosas sillas tapizadas de imágenes 
de Frida Kahlo, te reciben con una tostada gigante de harina, muy estilo nor-
teño, con la P de Piquina que provoca y seduce. Esa palabra me recuerda a 
la célebre frase “chiquita pero picosa” y aunque el recinto es amplio le cedo 
el adjetivo de picoso en el sentido de personalidad, el nombre dice bastante 
del lugar.
      En el menú encontrarás desde antojitos mexicanos hasta platillos bien 
elaborados, como les decía en un principio, recetas originales pero rein-
ventadas logrando conservar los sabores tradicionales pero con un punch 
diferente.
      Algunos de los platillos que más me han gustado son: el chile poblano 
relleno de chicharrón prensado envuelto en pasta kataifi, dándole un twist 

griego y que rompe un poco los esquemas; al igual que los tlacoyos de maíz 
con un topping de carne asada, los cuales logran fusionar el sur con el norte 
de México. Un platillo emblemático de Piquina es el short rib en salsa de chi-
les, para paladares más refinados. Y para los no tan carnívoros se encuen-
tran  alternativas como pulpo al grill o salmón en una cama de esquites. 
      Tampoco podría venir a Piquina sin probar de nuevo el pastel velvet, in-
cluso este pastel es una buena razón para venir a merendar a este lugar, 
aunque el pan de elote también está espectacular.
      Respecto al menú de bebidas hay bastante variedad, presentan una nue-
va alternativa en mixología que va complementado con una amplia gama, 
sobretodo de buenos vinos mexicanos, para lograr un maridaje perfecto 
con los diversos sabores de los platillos del país. Y sin dejar de lado la cer-
veza artesanal que tanto auge está causando actualmente; también ofrece 
alternativas regionales.
      El ambiente es muy agradable, entre semana es ideal para comidas de ne-
gocios, encontrarás ejecutivos y empresarios en un mood más empresarial; 
mientras que a partir del jueves el tono sube un poco a una atmósfera más 
de restaurant-bar, en donde hay jóvenes con drinks en las mesas y de fondo 
música “cool”, especialmente en la terraza, la cual tenemos que aprovechar 
en el verano.
      Piquina es un lugar que todos tenemos que conocer, y por si fuera poco, 
hay una barra súper coqueta, estilo taquería pero con diseño moderno, así 
puedes llegar a taquear tarde después de ir al cine o al teatro a un lugar có-
modo y de buen servicio. No dejes de conocer, está en Monte Rocallosos 
frente a Plaza Fiesta San Agustín
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Ciudad de origen
CDMX

¿Dónde estudiaste o quién te enseñó a 
cocinar? 
Mónica Patiño

¿Con cuáles ingredientes te identificas? 
Queso, carne de res y romero

Comida favorita  
Comida mexicana

¿Tu mayor éxito como cocinero?
Innovación y pasión

Platillos:
Acostadito de Arrachera  
Carnitas estilo Michoacán 
New York con tuétano flameado al tequila

@norestegrill

Chef

Ángel Martín
Noreste Grill 





Ciudad de Origen
Monterrey. NL. 

¿Quién te enseñó a cocinar? 
Mis seres queridos y la curiosidad

Con cuál ingrediente te identificas 
Frutas y eneldo

Platillo favorito
No podría escoger, pero el arroz con 
aguacate de la abuela 

Restaurantes Favoritos en 
Monterrey 
El Gran Laszlo Loszla y El Manolín

¿Tu mayor éxito como cocinera?
Compartir la mesa con personas 
buena onda 

Platillos:
Ravioli de betabel con ricotta 
Ensalada de melón con hierbabuena 
Sandía con albahaca

@cenasamarillas

Chef

Mariana
Bahena
Cenas Amarillas 





@Morenitodefuego

Ciudad de origen
Monterrey N.L

Profesión
Músico 

Ciudad de México a la que viajas 
o viajarías a comer
A San Luis Potosí por unas 
enchiladas, unos frijolitos negros y 
una cafecito de olla 

Ciudad del mundo a la que viajas 
o viajarías a comer
Nueva York por unos exquisitos 
pancakes en el Buby’s del bonito 
barrio de Tribeca

Platillo o comida que podrías 
comer toda tu vida
Arroz con mole o pastel de 
chocolate con merengue del que 
hace mi mamá

Platillo o comida que jamás 
comerías
¡Nopales! No me exilien de México

Platillos Mostrados: 
@CarnesRamos
Chicharrón
Pierna de pollo horneada 
Costilla de cerdo horneadaW

Foodie

Morenito
de Fuego
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