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Einleitung

7hauben will es dir erleichtern,
dich beim Kochen und Backen
weiterzubilden. Deshalb sind
wir standig auf der Suche nach
Profis, die ihr Wissen in unseren

Online-Kursen weitergeben.

Danke!

So bekommst du die besten Tipps von Experten und kannst jeder-
zeit und von Zuhause aus den Kurs ansehen, die Inhalte nachmachen

und dich selbst mit deinen neu gewonnenen Fahigkeiten begeistern.

In diesem Kurs stellt dir Haya Molcho die levantinische Kiche vor.
Diese ist gepragt von Einflissen verschiedener Lander, viel frischem
Gemuse und orientalischen Gewtirzen. Mit den NENI-Restaurants
und -Produkten hat Haya diese Kuche in Europa bekannt gemacht

und zeigt im Kurs, wie die israelischen Klassiker gelingen.

Vom perfekten Hummus Uber verschiedene Gerichte mit Tomaten
und Auberginen bis hin zu Fisch und Fleisch, findet in der Levante-
Kiche alles seinen Platz auf dem grol3en Tisch. Traditionell isst man
mit der ganzen Familie gemeinsam und teilt sich die unterschied-

lichen Speisen.

In diesem Kurs gibt's Rezepte, Tipps und auch etwas vom Lebensge-
fuhl der Levante von Haya Molcho. Viel Spal3 dabei!

Glav @ LE cREUSE'@ thermomix

e
VORWERK
o

mit Haya Molcho

Haya Molcho

Haya ist in Tel Aviv geboren und dort bis zu ihrem
9. Lebensjahr aufgewachsen. lhre Kindheit inmitten

der israelischen Weltkultur pragte sie sehr:

Es wurde viel gemeinsam gekocht und gegessen,
verschiedene Kichen und Geschmacker probiert
und miteinander kombiniert. Es war deshalb nicht
ganz einfach fur sie, als sie mit ihren Eltern und
ihrem Bruder mit neun Jahren nach Bremen kam.
Ihre Mutter, eine hervorragende Kéchin, hat Haya
aber auch in Deutschland mit der Kiiche ihrer Hei-
mat verwdhnt. Haya integrierte sich schnell, lernte
Deutsch und brachte viele Freunde mit nach Hause:
Das gemeinsame Essen wurde fortgesetzt.

Nach dem Studium lernte Haya den Klnstler Samy
Molcho kennen und begleitete ihn sieben Jahre lang
bei seinen weltweiten Auftritten. Wahrend Samy auf
der Buhne stand, war Haya auf den Markten und in
den verschiedenen landestypischen Kichen zu fin-
den, bei denen sie immer wieder Neues dazu lernte.

Anschlie3end sind die beiden in Wien sesshaft ge-
worden und bekamen zusammen vier S6hne: Nuriel,
Elior, Nadiv und llan. Inhre Namen stehen fur NENI, und
NENI verbinden wir seitdem mit authentischem is-
raelischen Essen, gepragt von den verschiedensten
Kichen dieser Welt. zum Brotbacken weitergeben
kann.
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Wenn du etwas
mit Leidenschaft
machst, ist das
schon 50 Prozent
des Erfolges.

Haya Molcho

NENI

Naschmarkt Wien

www.neni.at


https://www.lecreuset.de/de_DE/
http://www.neni.at
https://myolav.com/
https://www.vorwerk.at
https://myolav.com/

Levante-Kiiche by NENI

NENI

Das erste NENI am Naschmarkt
in Wien - benannt nach den
Anfangsbuchstaben der Séhne
- er6ffnete Haya 2009 gemein-
sam mit Nuriel und Elior, ein

Jahr spater stieg auch llan ein.
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Gemeinsam machten sie NENI zur Marke, mit der authentisches
israelisches Essen, gepragt von verschiedenen Kuchen der Welt,
verbunden wird. Nadiv hingegen schllpft in die Ful3stapfen seines
Vaters und ist Schauspieler.

Mit sehr viel Ausdauer und Leidenschaft bauten die Molchos das
Familienunternehmen auf und der Erfolg liel3 nicht lange auf sich
warten. Bald schon produzierten sie neben dem Restaurant am
Naschmarkt und dem Tel Aviv Beach am Donaukanal auch NENI-Pro-
dukte far Spar. Zu Beginn noch in kleinen, handgemachten Mengen,
doch mittlerweile gibt es keine Filiale mehr ohne NENI. Auch Edeka in
Deutschland und Globus in der Schweiz nahmen NENI mit ins Sorti-

ment.

Neben weitere Restaurants in Berlin, Hamburg, Zarich, Minchen, Mal-
lorca, Kéln, Paris und Amsterdam, veréffentlichte Haya auch schon

drei Bucher. Man darf also gespannt sein, was da noch alles kommt!

mit Haya Molcho
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Die Kiiche der Levante

Zur Levante zahlen die Lander
des 6stlichen Mittelmeeres,

vor allem Syrien, Libanon,

Jordanien, Palastina und Israel.

Es handelt sich eigentlich um
eine historisch-geographische
Bezeichnung, die heutzutage

kaum noch verwendet wird.

Doch nun macht die Levante-Klche auf sich aufmerksam und wird
zum gesunden Food-Trend. Ahnlich wie bei den spanischen Tapas
geht es bei den Mezze, dem levantinischen Pendant dazu, um meh-

rere Speisen, die gemeinsam serviert und geteilt werden.

Die israelische Kuche zeichnet sich vor allem dadurch aus, dass nach
dem Zweiten Weltkrieg viele Juden aus unterschiedlichen Landern
nach Israel gekommen sind und ihre jeweilige Kiche mitgebracht
haben. Das meiste stammt also gar nicht urspringlich aus Israel,
sondern aus anderen Landern der Levante und des Mittelmeer-
raumes - in Israel ist aber viel zusammen gekommen und hat sich

wunderbar ergéanzt.

Zum einen geht es bei der Levante-Kiche also um gemeinsames
Kochen und Essen, zum anderen um frische Produkte, harmonische
Gewdirz-Balancen und einfache Gerichte. Vieles davon ist vegan

oder vegetarisch, schnell gemacht und lasst sich gut vorbereiten.

Also lass dich auf diese lebendige Art des Kochens und GenielRens

ein - und nimm am besten viele Freunde mit!
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Harissa

Zutaten & Infos

~~
l \
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Zubereitung
10 min

O

Gesamt
10 min

Jian

Portionen
370g

Zubereitung

Schritt 1
Vorbereiten

Schritt 2
Weiterverarbeiten

Schritt 3
Geschafft
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100g getrocknete, stfde Chilis

50g getrocknete, scharfe Chilis

25g frischer Koriander (Blatter und Stiele)
10g Salz

10g Kristallzucker

150g Olivendl

158 Knoblauchzehen

Die getrockneten Chilis fur ca. 30 Minuten in heil3em Wasser ein-
legen und anschlieRend absieben. Wenn du die getrockneten Chilis
nicht bekommst, kannst du auch Serrano Chilis verwenden.

Die Chilis mit dem Koriander und den Knoblauchzehen faschie-
ren (alternativ mit dem Stabmixer verarbeiten oder per Hand klein
schneiden).

Anschlie3end die restliche Zutaten dazugeben und vermischen.

mit Haya Molcho
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Labaneh

Zutaten & Infos
~~
© ©
o/ i\
Zubereitung Gesamt Portionen
10 min 8h 10 min 10
Grundmasse
1kg griechisches Joghurt
1TL Salz

Die getrockneten Feigen in Streifen schneiden,
fur ca. 15 Minuten im heil3en Wasser einlegen
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Mediterrane Variation

150g Oliven (entkernt und kleingeschnitten)
1508 getrocknete Tomaten

10g Basilikum, gehackt

Gerostete Pinienkerne zum Anrichten

SuRe Variation

1508 getrocknete Feigen

. . 1EL Dattelsirup, Ahornsirup oder Honig
und klein schneiden.
Zubereitung
Schritt 1 Das Joghurt mit dem Salz verrUhren, in ein Etamin-Tuch geben und
Vermengen zuknoten.
Schritt 2 Uber Nacht an einem Haken oder einer &hnlichen Konstruktion tber
Trocknen lassen dem Waschbecken oder einer Schissel abhéngen lassen. Je langer
der Sack hangt, desto trockener wird die Masse.

Schritt 3 Diese Grundmasse kannst du mit beliebigen Zutaten aufpeppen.

Geschafft

mit Haya Molcho
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StiBkartoffel aus dem Ofen

Zutaten & Infos
/’f \ ( )
\\._/, @
Zubereitung Gesamt Portionen

10 min 1h 30 min 4

4 SufRkartoffeln

16 ganze Mandeln, geschalt

40g Rucola

60g Babyspinat

80¢g Schmand

Olivendl, Limettenzesten

v

Sesamdressing

40g Dijon Senf

70g Ahornsirup oder Honig
50¢g Essig

80g Olivendl

20g Sesam

4g Salz

mit Haya Molcho

Zubereitung

Schritt1
Vorbereiten

Schritt 2
Mandeln résten

Schritt 3
Sesamdressing

Schritt 4
Anrichten & Geschafft
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Den Ofen auf 200 °C vorheizen, die SulRkartoffel mit der Schale auf
das Backpapier legen und 1-1% Stunden im Ofen lassen, bis sie
karamellisieren und weich sind.

Inzwischen die Mandeln bei 170 °C fur ca. 8 — 9 Minuten rosten, bis
sie leicht braun sind, dann leicht andrtcken.

Fur das Sesamdressing den Senf mit Ahornirup verrthren, Essig
dazu geben und zum Schluss das Olivendl unterrihren, sodass eine
Emulsion entsteht. Dann mit Sesam verfeinern.

Den Rucola und den Babyspinat mit dem Dressing mischen und sal-
zen. Die Suf3kartoffel der Lange nach halbieren, salzen und auf den
Teller setzen. Schmand daraufgeben, den Salat darauf anrichten und
mit geréstete Mandeln bestreuen. Limettenzesten darUber raspeln
und mit Olivendl betraufeln.
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