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comidas



para empezar

comidas

Chalupas poblanas $88 (8 piezas)

Bañadas con salsa verde, roja y mole,

acompañadas de carne deshebrada. 

Quesadillas de Ovando $77 (4 piezas)

Tortillas de maíz rellena de tinga, hongos

y tlalitos con cremoso queso de hebra. 

infladitas de chicharrón prensado $70

sobre salsa de frijol con chipotle

adobado

 

molotitos (3 piezas) $90

masa crujuente rellena de requesón,

papa y tinga de la casa.

 

mini cemitas (3 piezas) $105

Pan típico poblano, relleno de milanesa de

cerdo, o pata de res marinada y

acompañada de aceite de pápalo. 

Tostadas poblanas (3 piezas) $90 

Así comenzó la tradición, tortilla frita

acompañada de frijoles y lechuga con

pata de res, pollo deshebrado o carne de

res.



para empezar

comidas

Pelonas (3 piezas) $90

Pan tradicional de manteca frito, relleno

de lechuga, carne deshebrada y frijoles. 

Chanclas (3 piezas) $80 

Suave pan relleno de aguacate y cebolla,

bañada en salsa de guajillo, carne y

chorizo.

Tártara de atún $165

Lomo de atún mezclado con pico de gallo,

pepino y cilantro. 

 

Platón de María $220 

1 mini pelona, 1 mini cemita, 1 chipotle relleno

de queso, 4 chalupas, 2 quesadillas, 2

tlacoyos, 2 molotitos, acompañados de

frijol refrito y guacamole. 



del huerto

comidas

Ensalada Atlixco $85 

Fresca combinación de lechugas,

acompañada de supremas de cítricos y

cacahuate garapiñado. Preparado con un

aderezo de frutos rojos.

Mix Analco $95

Mezcla de lechugas, aderezadas con

vinagreta de balsámico y tropiezos de

queso de cabra. Jitomate cherry y pechuga

a la plancha, crean el balance perfecto. 

Mix oriental $290

Mezcla de quelites seleccionados

bañados con aderezo de jengibre, cerveza

y limón. Acompañado de medallón de atún a

la plancha.

 

Ensalada de mango$135

Mix de lechugas con arúgula, durazno,

jamón serrano, fresas y aderezo de

mango con miel de manzanilla.

Tradicional ensalada César $120

Preparada en su mesa a base de anchoas,

huevo y aceite de oliva. 



tradición conventual

comidas

Mole poblano $205 (200 gr)

Tradicional receta familiar, hecha de

manera artesanal.

Pepián verde $205 (200 gr) 

El aroma anisado de este platillo se

conjuga con sus elementos. 

Pipián rojo $205 (200 gr)

Receta de tradición conventual, que

engloba sabores de semillas y especias. 

 

Encacahuatado $205 (200 gr)

Salsa a base de cacahuate, chile serrano

y jitomate.

Adobo de la abuela $205 (200 gr) 

Salsa a base de chiles y especias. 

Manchamanteles $205 (200 gr)

Ensamble de sabores y texturas, que

enaltecen la creatividad culinaria del

barroco.

(todos nuestros moles se pueden elegir entre

suprema de pollo o solomillo)



tradición conventual

comidas

Mole de chile quemado $205 (200 gr)

Tradicional receta de chambarete de res

en salsa de tomate y chipotle tatemado.

Mole blanco $205 (200 gr)

Delicados y sutiles sabores de este mole

acompañado de lomo de res. 

(todos nuestros moles se pueden elegir entre

suprema de pollo o solomillo)

Medallón Menjurje (200 gr) $300

Filete de res sobre puré de chícharo,

acompañado de una salsa holandesa de

chipotle.

Salmón al pastor $310

Bañado en adobo de chiles, sobre una cama

de lentejas y piña encurtida. 

Filete formaggio $320

Acabado con salsa de queso azul y

manchego, con jamón serrano y

espárragos salteados

 

las recetas del menjurje



comidas

Chamorro de cordero confitado $300

Deliciosa preparación con adobo de chile

pasilla dulce, cebollitas tatemadas y

puré de camote amarillo ahumado.

Risotto de hoja santa y hongos $165

Arroz meloso con hongos de la estación,

aromatizado con hoja de acuyo. 

Arrachera Casona (230 gr) $300

Corte de carne con guarnición de

guacamole rústico, frijoles refritos y

dobladitas de mole de la casa. 

las recetas del menjurje

todos nuestros precios incluyen iva.

aceptamos efectivo, tarjeta de crédito, tarjeta de

 débito, visa, mastercard y american express



dulce
final



postres

Tesoro $95

Entremet de doble chocolate, con jelly

de frambuesa y balsámico. Acompañado de

salsa de guayaba.

Milpa $110

Creme brulée de requesón, aromatizado

con epazote, decorado con mousse de

elote.

Chignahuapan $155

Trilogía de “esferas” de maracuyá. Ideal

para compartir.

 

Brisa $105

Trilogía de crepas rellenas de mousse de

queso y ate de membrillo, con salsa de

frutos rojos preparada en su mesa.

Cellisca $65

Sorbete de fruta o helado de temporada

dulce final



postres

Tiramisú $155

Bizcocho de café y mousse de mascarpone,

acompañado de salsa de matcha y tierra

de mazapán

Brownie 2.0 $150

Tradicional postre, con salsa de

cardamomo y canela. Acompañado de

helado de vainilla de Papantla y semillas

de girasol garapiñadas

 

Zacatlán $110

Toffee casero, manzanas impregnadas de

canela y crocantes de manzana 

dulce final

todos nuestros precios incluyen iva.

aceptamos efectivo, tarjeta de crédito, tarjeta de

 débito, visa, mastercard y american express



datos de contacto

222 882 9944

@casonamaria

ayb@casonamaria.com

www.casonamaria.com

https://www.google.com/search?q=casona+maria&sxsrf=ALiCzsZAUBwDMNLWUq8Cqw9pTA6TPGNIBg%3A1655698996627&source=hp&ei=NPavYpjZIuqfqtsP38CUwAo&iflsig=AJiK0e8AAAAAYrAERFnngf6Z0yul-qrNv5Rls-cFwm4-&ved=0ahUKEwiYw660l7v4AhXqj2oFHV8gBagQ4dUDCAg&uact=5&oq=casona+maria&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyBAgjECcyCwguEIAEEMcBEK8BMgUIABCABDIFCAAQgAQyBQgAEIAEOgcIIxDqAhAnOgsIABCABBCxAxCDAToICAAQgAQQsQM6DgguEIAEELEDEMcBENEDOhEILhCABBCxAxCDARDHARCjAjoICAAQsQMQgwE6BQguEIAEOggILhCABBCxAzoOCC4QgAQQsQMQxwEQrwFQbljOCmCpC2gBcAB4AYAB3wGIAYULkgEFNC42LjGYAQCgAQGwAQo&sclient=gws-wiz#

