HUGO OROZCO POP-UP

30. oktober - 2. november

Marscdill
Caldo de piedra

Humar, smaluda oq raekja kryddad med jurtum fra Chinantec,
borid fram med consommé eftir aldagamalli uppskrift fra Oaxaca

Ofug quesadilla

Ostrusveppir, shiitake & enoki sveppir, Feykir krisp,
svartar trufflur og morita pipar

Chochoyotas

Mafis-masa dumplings, tunfisk chu toro, furikake japanskar
kryddjurtir, oregané mignonette og arbol chili

Systurnar prjar
Ponnusteikt andabringa med afhyddum mais, foie gras aioli,
svortum hvitlauk, graskeri og klifurbaunum

Hvitt mole

Grillad dadyr “poc chuc” med hvitri heslihnetu & peru mole-sésu,
vinberjum og “mesquite” reyktu hrisgrjona krispi

Agave kantalopa

Kantalopa “nixtamalized” i agave med sveskjum,
kardimommu, kokdsmjolk og kakénibbum

11.900 KR. 4 mann —

leyti af upplifunum i kringum mat.

seekja hraefni i neerumhverfid.

lofudu hvert einasta taco sem hann reiddi fram.

Lite

Matarvegferd Hugo Orzoco héfst i verslun fj6lskyldu hans i
Guadalajara, Mexiko, par sem aska hans métadist ad miklu

Hugo stofnadi sidar meir veitingastadinn La Slowteria f
Guadalajara, par sem hann sétti innblastur i aldagamlar
matarhefdir svaedisins og feerdi yfir i natimalegri buning. Oll
matseld & La Slowteria hefur sjalfbeerni ad leidarljési og ad

Hugo akvad svo ad taka La Slowteria 4 ferdalag og opnadi
stadinn fyrst i Tulum, og sidar meir i Carroll Gardens i
Brooklyn, New York. [ Brooklyn fann hann sinn samastad og
bréadi veitingastadinn i 4tt ad bragdlaukum borgarbta sem

Vinsamlegast latid pjéninn vita um ofnaemi eda dbol. AN GLUTENS



