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EDITORTAL

En esta edicion de Gusta! continuamos nuestro recorrido por el Pais bus-
cando la oferta gastronémica mds interesante para mostrar a nuestros lectores.

Empezamos nuestro recorrido en Monterrey para rendir tributo a la afieja tradi-
cion de las cantinas mexicanas, tradicién retomada magistralmente por el Grupo
Pangea en su restaurante La Félix, y su exitoso concepto “cantina de ciudad”.

Déjamos el Estado de Nuevo Ledn para dirigirnos al centro del Pais y asistir al
homenaje que en el marco del Wine & Food Festival se realiz6 para los Chefs
Benito Molina y Solange Muris con una comida espectacular en el restaurante
Rubaiyat, en la Ciudad de México. Y ya que andamos visitando las grandes ciu-
dades no podiamos dejar de hacer una escala en Guadalajara y aprovechar para
degustar los ya famosos burritos y bagels que ofrece Brick Lane, uno de los Food
trucks pioneros en la capital jalisciense.

Ademds, La Sociedad Mexicana de Parrilleros nos presenta muy buenas opcio-
nes para disfrutar de esas comidas los fines de semana.

i Todo esto y mds podras encontrar en nuestras paginas de Gusta!
Ven, te invitamos a comer con nosotros.

iGusta!

Contenido
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on la pulcritud de lo bien

hecho”, reza una frase

que adopté este restau-
rante como suya, y sin duda lo
cumple.

La Félix es una cantina de
ciudad, ubicada en Plaza 401
en el municipio mas lujoso de
todo México: San Pedo Garza
Garcia. Tiene todo ese ambien-
te que te hace llegar a un lugar
que parece tuyo, adornado con

lamparas que salen de la venta-
na, unos huacales al fondo con
lamparillas y unos sillones con
bordados sobre telas sueltas,
igual que los sillones de tu casa.

Este es un restaurante que
pertenece al Grupo Pangea.
Situados en la Ciudad de Mon-
terrey, Nuevo Ledn, México. Su
aventura inicia en 1998 con el
restaurante homoénimo PAN-
GEA, lugar que revolucion6 la

industria gastronémica en el
norte del Pais y que ha sido re-
conocido como referente a ni-
vel nacional, dirigido por el Chef
Guillermo Gonzalez Beristain.
Este restaurante, La Félix, es
uno de seis restaurantes que in-
tegran este grupo. Este es mas
de tipo “callejero” , de esta co-
rriente que saca las autenticida-
des de los barrios y los refresca
con una ola de confort y lujos.

iPerfecto para botanear! guacamole mamucas
con aceite de oliva y virutas de chicharron.
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Burger La Félix: carne res angus con pork belly al pastor,
glaseado de cerveza Bocanegra.

En su carta encontraras “botanas” como cevi-
ches, guacamoles y tostadas; y también algu-
nos “antojitos de banqueta” como quesadillas,
tacos y un delicioso Pork Belly que te dejara
satisfecho. Sin embargo, todo esto sélo es la
entrada.

Para los fuertes, tenemos dos imperdibles:
Uno es “Burguer La Félix”, que es un corte de
Res Angus con Pork Belly al pastor, glaseado
con reduccion de Cerveza Bocanegra y chips
de camote: es sin duda una de las estrellas
de la casa. La otra hija prodiga del lugar y del
grupo de restaurantes, la cerveza Bocanegra,
es una cerveza artesanal creada por el laurea-
do chef Guillermo Gonzélez Beristain, quien
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Podemos definir a este lugar como
“cantina gonrmet’: la perfeccion y
el cuidado en cada detalle son mny
importantes ya que estos nos hacen
evocar recuerdos incomparables.
Para el Chef Gonzalez Beristain

esto vale mucho y nos lo demmnestra
en cada uno de sus platillos.

Tacos de gusanos rojos de maguey con
guacamole y salsa de chile de monte.

es lider de la familia Pangea.

“Nuestro Grupo es una empresa que siempre se
ha guiado por la intuicion y por el deseo de ser
siempre el mejor”, afirma Gonzalez Beristain.

La Félix busca un ambiente mexicano contempo-
raneo que lo lleva reflejado en sus platillos. Quiere
llevarnos por la memoria de estos platos y tragos
que encontramos en la calle, con amigos, con los
hermanos... esos que tanto placer nos dieron y
ha llegado el momento de traerlos a la mesa de
nuevo.

Podemos definir a este lugar como “cantina
gourmet”: la perfeccién y el cuidado en cada deta-
lle son muy importantes en cualquier restaurante.

Costilla de cerdo + Frijol negro + Tortilla de betabel.



Ceviche de pescado en verde.

Tamal de metate con helado de mole.

Esto nos hace evocar recuerdos incomparables.
Para el Chef Gonzalez Beristain esto vale mucho
y nos lo demuestra en cada uno de sus platillos.

iY qué decir del nombre del lugar: “LA FELIX"!,
no se necesita darle muchas vueltas. En el res-
taurante encontramos una marquesina de cine,
de estilo muy retro, que dice DONA BARBARA y
la acompanfa la hora de las funciones: 3:30, 5:00,
7:20. jAh, adivinaste! El nombre viene de la Dofa,
Maria Félix, y la marquesina hace referencia a la
pelicula mexicana de 1943 estelarizada por Ma-
ria Félix y Julian Soler basada en la novela Dona
Barbara, escrita por el venezolano Rémulo Ga-
llegos, quien también participé en el guion de la
pelicula.

Pero dejemos de momento el cine y vamos a
darnos gusto. Ya platicamos un poco de algunos
platillos pero, ¢qué tal si te antojamos un poco
mas con un menu de tres tiempos?; para empe-

La Félix cuenta con una gran varie-
dad de cervezas artesanales y ademads
tiene una terraga con vista a la Sie-
rra Madre para disfrutar la tarde.




zar qué tal unariquisima botana,
como un Guacamole Mamucas
con Aceite de Oliva y Virutas de
Chicharron. Y qué decir de un
elote a las brasas con piquin y
mayonesa?

Ya entrando al plato fuerte, sa-
borea una cafa de filete de res
angus con una costra de cin-
co chiles, acompafada de una
cerveza bien fria. Deja algo de
espacio para degustar el pos-
tre: una terrina congelada de
helado de glorias.

La Félix cuenta con una gran
variedad de cervezas artesana-
les y ademas tiene una terraza
con vista a la Sierra Madre para
disfrutar la tarde.

Chef Guillermo

Gonzalez Beristain

Originario de Baja California,
es reconocido internacional-
mente por su cocina. Cuenta
con seis restaurantes que con-

forman el “Grupo Pangea”. Ha
sido publicado en varias revis-
tas como Saveur, Food & Wine,
Wine Spectator y Food Arts en-
tre otras, en Estados Unidos; y
en México en Travel & Leisure,
Conde Nast y Catadores.

Con estudios en el Cullinary
Institute of America, Nueva
York, la vida de este chef ha
sido un movimiento continuo,
impulsado por la necesidad
de explorar nuevos caminos. Y
precisamente esta necesidad
de explorar fue la que llevo a
Guillermo Gonzalez a dejar su
zona de confort y trasladarse a
Monterrey, N.L., para desarro-
llar uno de los grupos gastrono-
micos mas exitosos del Pais.=

La Félix
-La Félix Calzada 401 T. 01 (81) 1366 5777

-La Félix Nuevo Sur T. 01 (81) 2169 3232
Monterrey, Nuevo Leon.

Pork Belly dorado con pico de gallo y guacamole.

Chef Guillermo Gonzalez Beristain.
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Recelas Coleccionables

1'- 6 personas @ 15 minutos

Ingredientes

- 6 pza Huevos cocidos San Juan.

- 6 pza Rebanadas de jamon cocido por mitades.

- 75 g Queso Oaxaca.

- 3 pza Lonjas de jamo serrano.

- 1pza Jitomate.

- Aceite de oliva extra virgen (el necesario).
- Una pizca de nuez moscada.

- Una pizca de sal

- Una pizca de pimienta

- Esparrago al gusto

Preparacion

1. Cortas los hueuos cocidos San Juan por la mitad , sacar las yemas y reseruar las claras.

2. Colocar en un bowl las yemas picaditas, anadir las tres lonjas de jamon serrano finamente
picadasy el jitomate frito tambiéen finamente picado. Incorporar todo con la ayuda de un

tenedor y sazonar con la sal, pimienta y la nuez.

3. Rellena los huevos y enuoluer cada uno en una media rebanada de jamon. Colocarlos en una

fuente.

4. Rallar el queso encima de los huevos, rociar con un poco de aceite de oliva.

5. Gratinar hasta que estén dorados.

6. Decorar con un espdrrago salteado en un poco de aceite de oliva.

huevosanjuan.com 01800 9SN JUAN (76 58 26)



Fotos: cortesia Wine & Food Festival

Comida Tributo s

MEXICO CITY

Benito & Solange
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ine & Food Festival

México City rindi6é tri-

buto a los chefs Benito
Molina y Solange Muris con una
comida espectacular en el res-
taurante Rubaiyat. En un entor-
no muy acogedor y con toques
naturales que traian a la mente
la esencia mas pura de Suda-
mérica. También resaltaron los
detalles mexicanos que en con-

Mini Carpaccio creacion de Carlos Valenti.

junto regalaban un ambiente de
lo mas especial para homena-
jear a dos grandes talentos de
la gastronomia mexicana, con
un evento sensacional presenta-
do por el famoso joyero Daniel
Espinosa y Nespresso con su in-
comparable café. Hubo platillos
que conquistaron el paladar de
los comensales con sensacio-
nes indescriptibles

Tostada de ceviche creacion de Sabina Bandera.

La tarde comenzd con un coc-
tel de bienvenida, durante el
cual se sirvieron deliciosos ca-
napés preparados por el Chef
Carlos Valenti. Al tiempo que los
asistentes brindaron y disfruta-
ron de bebidas preparadas con
Ron Zacapa 23 y Tequila Don
Julio 1942, se podia degustar un
Mini Carpaccio de Portobello, un
fresco Ceviche de Huachinango
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Sorpresa Marina:
Algas, quelites, san-
dia, caracol, rubia
veracruzana, ostion,
un calamar, cebolla 'y
su reduccion. Un va-
riado platillo que solo
podia ser maridado
con un Rose, del
Rancho del Mogorci-
to, cosecha 2100b.

en Salsa de Pimientos, una cro-
cante Mini Empanada de Carne,
la jugosa Mini Brocheta de Pi-
canha a la Parrilla o de la mas
exquisita Mini Hamburguesa en
Pan de Queso. En definitiva,
este fue un coctel muy especial,
perfecto para abrir el apetito de
los asistentes.

Las mesas estaban puestas,
cada una con detalles unicos
y el destello de las copas mas
finas de Schott Zwiesel. Todo
estaba listo para comenzar con
la comida: un trio musical llegd
para crear una atmodsfera inti-
ma con canciones para Benito
& Solange; asi como para dar
la bienvenida a los comensales
que ansiosos esperaban este
maravilloso tributo y la tan espe-
rada llegada del primer tiempo:
Tostada de Ceviche de Erizo con
Almeja, una crujiente entrada,
con suaves acentos y la sazén
mas especial de la famosa coci-
nera Sabina “La Glerita” Bande-
ra; sabores maridados con Brut
Imperial de Moét & Chandon.

Sorpresa Marina fue el segun-
do tiempo, presentado por el
Chef Pedro Martin quien logré
juntar cinco increibles platillos
en uno solo, creando una origi-

Sorpresa marina del Chef Pedro Martin.



Mini hamburguesas de Carlos Valenti.




Granita de vino espuma de piedra rosada, creacion del Chef Federico Lopez.

El Chef Federico
Lépez presento el fan-
tastico quinto tiempo
dividido en dos partes: pri-
mero una Granita de Vino
Espuma de Piedra Rosado.
Sensaciones exquisitas que
refrescaron nuestros senti-
dos para luego presentar-
NoS el postre mas exquisito:
Manzana Oaxacalifornia.
Hecha del mas delicioso
chocolate blanco, coloreada en un hermoso color verde v relle-
na por un sensacional puré de manzana gue se deshacia en la
boca con acentos de mantequilla y una crocante sensacion que
confundia al paladar para crear un sabor Unico, inolvidable...

Manzana OaxaCalifornia, con
chocolate, pinole, chile, naranja y
mezcal. Chef Federico Lopez.

18



nal oda a la cocina del restau-
rante Manzanilla: “La historia de
una OLIVA que quiso ser mar y
se convirti®6 en CALAMAR”; un
platillo que transcurria entre al-
gas, quelites, sandia, caracol,
rubia veracruzana, ostidon, un
calamar, cebolla y su reduccién.
Un variado platillo que sélo po-
dia ser maridado con un Rosé,
del Rancho del Mogorcito, co-
secha 2105.

El Chef Alex Méndez presenté
el tercer tiempo: un Rockot con
Caldo Ahumado de Frijol, un de-
licioso platillo que se aduefiaba
del paladar con sus acentos de
sabor y la delicia que se cred
con las texturas del pescado y
del frijol maridadas con Arenal,
Ensamble de Paralelo, cosecha
2013.

Con cada platillo, el paladar
pedia mas placeres culinarios,
asi que el cuarto tiempo tenia
que ser perfecto: Codorniz en
Escabeche, su Huevo y Hongos.
Un colorido platillo, servido con
un interesante juego de colores
y sabores, centrando la atencion
del comensal en el perfecto tono
amarillo de la yema que coro-
naba el plato presentado por el
Chef Gerard Bellver y maridado
con un vino de Pedregal, Vinis-
terra de San Antonio de las Mi-
nas, cosecha 2011.

El gran Chef Federico Lopez,
presentd el fantastico quinto
tiempo que ademas divididé en
dos partes: primero, prepard
nuestro paladar con una Granita
de Vino Espuma de Piedra Rosa-
do. Sensaciones exquisitas que
refrescaron nuestros sentidos
para luego presentarnos el pos-
tre mas exquisito: Manzana Oa-
xacalifornia. Un postre divertido
y original que ademas contaba
una historia desconocida para
muchos, pero significativa para
Benito & Solange. La manzana
estaba hecha del mas delicioso

Rockot con caldo ahumado
de frijol. Chef Alex Méndez.
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chocolate blanco, coloreada en
un hermoso color verde y relle-
na por un sensacional puré de
manzana que se deshacia en la
boca con acentos de mantequi-
lla y una crocante sensacion que
confundia al paladar para crear
un sabor Unico, inolvidable.
Para exaltar los sabores de este
postre, se cred un maridaje con
Ristretto Intenso de Nespresso,
para acentuar cada nota y rega-
larnos el mejor cierre de mesa.
El exquisito trabajo de maridaje
fue creado por el Star Somme-
lier Team: Pablo Mata, Ludovic

La comida trajo muchas sorpre-
sas, ya que ademas de entregar el fa-
Moso galardon creado por el Maestro

Joyero Daniel Espinosa y los recono-
cimientos para l0s chefs que realizaron el convite. También obsequid a todas
las damas presentes una fina pulsera con detalles mexicanos, regalando mas
momentos inolvidables a quienes asistieron a la Comida Tributo a Benito &
Solange en el restaurante Rubaiyat en la Ciudad de México.

Anacleto, Johan Valderrabano y
Miguel Angel Maldonado. Estos
grandes talentos fueron parte de
la experiencia, otorgando a los
asistentes un gran abanico de
sabores y sensaciones unicas.
La comida trajo muchas sor-
presas, ya que ademas de en-
tregar el famoso galardén crea-
do por el Maestro Joyero Daniel
Espinosa y los reconocimientos
para los chefs que realizaron el
convite. También obsequié a
todas las damas presentes una
fina pulsera con detalles mexica-
nos, regalando mas momentos

inolvidables a quienes asistieron
a la Comida Tributo a Benito &
Solange en el restaurante Rubai-
yat en la Ciudad de México.

Una tarde llena de detalles y de
sabores inesperados que nos
hicieron gozar de varios peca-
dos sublimes y que nos abrieron
el apetito.

Wine & Food Festival Méxi-
co City rindi6 homenaje a dos
grandes de la cocina mexicana
quienes contindan escribien-
do la historia de la gastronomia
contemporanea: Benito Molina'y
Solange Muris. m
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A Recetas Coleccionables

L'I 4 personas @ 25 minutos “ comida

Ingredientes

- 3 pza Huevo San Juan

-1g Cebolla mediana

- 200 g Tocino.

- 250 g Pasta larga

- 200 g Crema liquida

- 50 g Queso parmesano

- Una pizca de sal

- Una pizca de pimienta

- 16 pza Hojas de albahaca

- Un chorrito de aceite de oliva
- 1pza huevo cocido San Juan
- Cantidad suficiente de agua

- F
Prep aracion
1. Poner agua con sal a calentar y cuando empiece a hervir anadir la pasta, cocemos de 10 a 12 minutos o al dente.

2. Cortar finamente la cebolla, salterla en un sartén con el aceite para que se blanque.

3. Ahadir el tocino cortado en tiras finas y continuar la coccién hasta que este se dore un poco dependiendo el
punto que se prefiera.

4. Anadimos la pasta a la cebolla y tocino.

5. Agregar los hueuos, saltearlos hasta que se tornen cremosos en este momento se le agrega la crema. Dejar que
tome temperatura y SeTuir.

6. Decorar con el queso, las hojas de albahaca y el huevo duro San Juan.
Nota: Se la puede agregar 125gr. de jamon al mismo tiempo del tocino.

Pastas Largas: Spaghetti, Fusilli Lunghi Bucata, Bigoli, Ziti,Bauvettine, Fettucine, pappardello, linguine, cappelli d’
angelo, etc.

huevosanjuan.com 01800 9SN JUAN (76 58 26)
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La coleccion Chefs Collection de BUFF®, gracias a su particular
disefio y a su composicion, te mantiene el pelo recogido

y apartado de la comida o la cara. Hecho con tejido CoolNet® UV+,
este producto absorbe el sudor y ofrece un secado

répido cuando se realizan tareas en la cocina.

Gracias a la tecnologia antibacteriana Polygene® también tendras una
mayor sensacién de frescor, y evitaras la aparicién de malos olores.

iPROTEGETE CON COOLNET® UV+ BUFF®!

Informacion y ventas mayoreo: (33) 3632 5886 / info@buffmexico.com / www.buff.mx / www.buff.com
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PREPARACION

INGREDIENTES:

1”01 %” de New York

Y, tza de aceite de oliva
Sal ahumada SMP
Pimienta al gusto

34 tza de bourbon

3, tza de crema

1 cda de soya

15 ajo picado

1/5 barra de mantequilla

PREPARACION:

1. Colocar el sartén de hierro
vaciado en el asador a fuego
directo para que se caliente.

2. Sazonar el New York por los
dos lados con sal ahumada SMP
y pimienta.

3. Aplicar un 1/5 de barra de
mantequilla por todo el sartén.
4. Sellar 4 minutos por lado
para término entre azul y %, si
se quiere un poco mas cocido
dejar 5 min por lado para un
término medio.

5. Remover la carne del sartén.
6. Dejar reposar 5 a 7 minutos
antes de cortar.

7. En el sartén agregar el ajo,
el whisky, la crema, la soyay
sazonar con sal y pimienta.

8. Revolver constantemente
hasta obtener una mezcla
homogénea.

9. Servir arriba de la carne.
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RECETARIO VOL. 2

Este recetario ha requerido
de un gran esfuerzo, tiempo y
dedicacion, el cual sentimos con
gran orgullo poder compartirlo con
todos ustedes, esperando que lo
disfruten. En méas de una ocasion,
nos han preguntado el por qué
realizamos, la respuesta es muy
sencilla, porque nos basamos en
el principio por el cual Alejandro
Gutiérrez creé la  Sociedad
Mexicana de Parrilleros, que es
‘promover y preservar nuestras
tradiciones culinarias por medio
del disfrute de la parrilla”.

Gracias al apoyo de ustedes,
hemos tenido la oportunidad de
continuar creciendo, de seguir
llevando el mensaje a cada vez
MAs personas.

El asado a la parrilla, es mas que
palabras, es un arte fuertemente
subjetivo. Convivir con tus amigos,
contagiar algunas risas, un
refresco o una cerveza. Compartir
el sentimiento que implica el
desprendimiento del humo, Ia
emocion del sonido de la carne.
Disfrutar de tu familia, aprender

las técnicas de tu padre, heredar
tus técnicas a tus hijos. Cortar el
primer trozo de carne, preparar la
salsa, la musica. Preparar la carne
bajo el sol, en la noche, a cualquier
hora del dia.

El arte de asar a la parrilla significa
resolver diferencias, hacer tratos,
reforzar la unién. Es convivencia,
amistad, familia.

El recetario contiene un total
de 458 pdginas en los cuales
encontraras 95 recetas a la parrilla
y tips:

- Entradas y guarniciones

- Carne de res

- Carne de puerco

- Aves y mariscos

- Postres

- Tips Parrilleros

Encuéntralo en nuestra tienda en
linea:
https://tienda.soyparrillero.mx
Envios a toda la Republica
Mexicana.

#E]FuegoNosUne

SOYPARRILLERO.MX
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\ Recetas Coleccionables

1‘ 6 personas @ 120 minutos “ postre

Ingredientes

Para el merengue:

180 g Claras de Huevo San Juan -
325 g Azucar glass o 59
2 cdas Harina de maiz (maicena) £ "H

2 cditas Vinagre blanco A Y

1 cdita Extracto de vainilla £ W
‘l

Para la crema montada necesitas:
500 g Crema para batir

50 g Azucar glass

750 g a1kg Frutos rojos

Preparacion

1. Monta las claras San Juan a punto de nieve. Cuando empiece a formar picos incorpora, poco a poco, la mitad del
azucar glass mientras seguimos batiendo.

b

2. Cuando haga picos duros y brillantes, incorpora el resto del azucar glass mezclado con la maicenay a
continuacion el vinagre blanco y la vainilla.

3. Precalienta el horno a 140° C.
4, Prepara tres circulos de papel de horno de unos 18 cm de diametroy colécalos sobre 3 charolas de horno planas.

5. Divide el merengue entre los tres papeles de horno, extendiendolo con una espatula o con ayuda de una manga y
duya lisa.

6. Hornea los merengues durante 90 minutos a 140° C. Pasado ese tiempo, apaga el horno y manténlos dentro, 20
mMinutos mas.

7. Una uez fueraq, deja que enfrien por completo.

8. Reparte sobre cada base de paulova un poco de la crema montada y unos frutos rojos. Coloca encima otra base
de pavloua y vuelue a colocar crema y frutos rojos.

9. Por ultimo, decora la capa final al gusto.

Para la crema montada:
Monta la nata a velocidad media incorporando el azdcar glass y sigue batiendo hasta que esté brillante y forme
picos. Cuidando de no pasarse de batido ya que esta crema su puede cortar.

huevosanjuan.com 01800 9SN JUAN (76 58 26)
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Pionero del movimiento G 0 u r m Et d e
Food truck en Guadalajara Ia ca I Ie

y haciéndose llamar “Gour-
met de la Calle” cuenta con B R I c K
cuentan con exquisitas

deliciosa comida, justo a
sgues frescas. BAGELS & BURRITOS

un lado de una de las calles

mas emblematicas de la
ciudad. Encontraras bagels,
ciapattas o burritos, ademas
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ace tres afos Guillermo Ornelas y su socio José

Ramirez regresaron de trabajar una temporada
en hoteleria y restaurantes en la ciudad de Lon-
dres y deciden abrir un negocio de comida, pero
el presupuesto para la apertura de un wine bar o
un restaurante formal era demasiado alto, entonces
su idea fue comparar un truck, empezarlo a adap-
tar, disefar la cocina y crear un concepto que de-
nominaron “paninis de la calle”, utilizando bagels,
chapatas y burritos, abasteciéndose de pequefios
productores locales y dandole un giro innovador de
modo que se adaptase a todo tipo de paladares.

Brick Lane inicia operaciones en diciembre de
2012, convirtiéndose en el primer Food truck de
Guadalajara y ofrece combinaciones en bagel des-
de un hongo portobello y queso de cabra hasta el
tipico neoyorquino con salmén ahumado y pepinos.

Si te acercas por primera vez a Brick Lane los pro-
pietarios te recomiendan probar el burrito de chi-
charrén, una de las estrellas del negocio, es una
tortilla artesanal de color verde y sabor jalapefio de
30 cm, viene con una cama de arroz, ensalada, pico
de gallo, chicharrén crocante y chicharrén en salsa
de chile morita.

-p
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Si te acercas por primera vez a Brick Lane [os propietarios te
recomiendan probar el burrito de chicharron, una de las estrellas del
negocio, es una tortilla artesanal de color verde y sabor jalaperio de

30 cm, viene con una cama de arroz, ensalada, pico de gallo, chicha-

rron crocante y chicharron en salsa de chile morita.

<=

También el bagel de portobello
tiene muchos seguidores, es un
portobello sazonado a la mante-
quilla, con hierbas, queso parme-
sano, queso de cabra, ensalada
de arugula y alioli en un bagel de
hierbas.

Los pepitos son también parte
de la carta de este Food truck,
uno de ellos lleva arrachera ma-
rinada, chimichurri, dijon, alioli y
ensalada en ciabatta de ajo con
orégano.

El bagel monty no se podia que-
dar atras, lleva queso cheddar,

gouda, panela y queso crema en
bagel de quesos, es un clasico y
favorito.

Otra de las especialidades de
Brick Lane son las bebidas, y so-
bre todo las aguas frescas. To-
dos los dias Guillermo , José y su
equipo compran dos o tres dife-
rentes tipos de frutas, las mezclan
y ofrecen un sabor de agua dife-
rente para cada dia, que pueden
ir desde yaca, mamey con limén,
frambuesa y limén, carambola y
melén, tuna, pitaya, todas ellas
mezcladas con hierbas. Hasta

hoy mas de cien combinaciones
de fruta se han utilizado para las
deliciosas aguas frescas de Brick
Lane.

Todos los panes del Brick Lane
son artesanales, horneados en hor-
no de piedra, lo que les da un sabor
de provincia, como de pueblo.

Brick Lane dio servicio en la co-
lonia Americana durante dos afios,
actualmente los localizas en un
parque de foodtrucks que se lla-
ma Punto Picnic, cerca del Tec de
Monterrey sobre la calle de Servi-
dor Publico. s
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