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24. TACOS ATLA
En tacos Atla, el chef
Enrique Olvera quiso
demostrar que aquello
de que todo cabe en una
tortilla, es real. Tacos
Atla es el pop-up en la
CDMX del restaurante
Atla, a cargo del chef
Axel Vivanco, en el que
a través de un limitado
numero de opciones para
comer, uno descubre lo
grande que es la tradicion
taquera en México. Prueba
el taco de pollo, pepinoy
col, la gringa de camardn
y el De ese, que es un
taco blando de hoja santa
con frijol y quesillo.
Para tomar, una cerveza
bien fria o una horchata
de pepita.
Chihuahua 131, Roma Norte,
CDMX.
@tacosatla

25. SIEMBRA
Se trata del nuevo proyecto
de los chefs Israel
Montero y Karina Mejia,
en el que se busca rendir
homenaje a legumbres,
granos y frutos cultivados
en campos mexicanos.
Ademaés, tiene un acento
muy importante en el
tema de sustentabilidad y
trazabilidad de sus insumos.
Siembra Comedor nace a
partir del rescate de maiz
criollo que comenzaron
los chefs —en 2019- con
Siembra Taqueria, y tiene
clasicos como su aguachile
de chilhuacle y los sopes
cocinados sobre el comal.
Pregunta por la carta de
bebidas y elige algo hecho
en México.
Av. Isaac Newton 300,
Polanco, CDMX, México
@siembra.tortilleria

26. EL COMPITA
La birria estilo Tijuana se ha
puesto de moda en la Ciudad
de México.

Este puesto de la calle
logra saciar los antojos
de este platillo y destaca
por sus quesabirrias con
frijoles recién cocidos y
acompafiadas de su consomé
de birria. Los tijuanenses
Isis Diaz y Carlos Rodrigez,
crearon este proyecto por
su nostalgia al extrafar los
sabores de su terrufio.

A comparacion de la birria
tradicional que es de chivo,
la de Tijuana se elabora con
carne de res y la tortilla se
humedece con la grasa del
consomé para dorarla al
gusto del comensal y crear
un taco mas resistente.
Calle Puebla esquina con
Avenida Monterrey, Roma.
@elcompitataqueria

LOS CARAMELOS
El chef Bernardo Bukantz
cred una propuesta de
tacos jugosos de diezmillo
de res en coccion lenta,
servidos en tortilla de
harina y acompafiados
de consomé. El aroma
te atraera desde varios
metros antes de llegar
y aunque parecen tacos
sencillos, el sabor que
tienen es profundo y
casero. Los tacos se
acompafan de frijoles
bayos refritos con cebolla,
tocino y especias. También
puedes complementarlos
con salsa verde cremosa,
cebollitas mezcladas
en salsas negrasy la
imperdible salsa de
cacahuate.
Bajio y Chilpancingo.
Condesa.
@taquerialoscaramelos
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