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Haya
saMy

  ist Die erfolgsgeschicHte zwischen 
MiR, Meinem Mann saMy unD Meinen Vier 
söHnen nURiel, elioR, naDiV unD ilan. 
es gibt ein gegenseitiges HochscHaukeln 
zwischen uns – saMy, DeR VegetaRier ist, 
Hat Mich imMeR DazU erMUtigt, eklektische 
unD exPeRiMentelle speisen Mit Viel geMüse 
unD Hülsenfrüchten zU kreieren. Die JUngs 
Haben sich, scHon als sie klein waRen, aUf-
fallenD stark DafüR inteRessieRt, was icH 
koche. sie Haben JeDes geRicht koMmentiert 
unD DazU ihRe anRegUngen gegeben, lange 
beVoR icH DaRan Dachte, ein lokal zU 
eröffnen. Meine söHne Haben Mich aUch zU 
Diesem bUch inspirieRt, unD ohne ihR 
täglicHes Mitwirken wäRe Das alles gaR 
nicht MeHr zU scHaffen: RestaURantbetrieb, 
Die Produktserie füR Die spar-sUPeRmäRkte, 
Das cateRing, Das kUlinaRiscHe konzept 
füR Die 25Hours-Hotels. 
neni ist füR Mich aber aUch Meine Heimat, 
Mein wien – DeR ort, an DeM icH nach all 
Den JaHren Des Reisens wURzeln scHlagen 
konnte. Denn aUch Diese stadt ist ein 
MUltikultUReller saMmelPUnkt, an DeM 
alles zUsaMmentrifft unD ständig neues 
entsteHt. zUsätzlich finde icH Hier täglicH 
Meine kUlinaRiscHe inspiration DURcH 
lieferanten oder HeRsteller unD DeRen gUte 
Produkte. Mit neni Habe icH MiR Die welt 
in Die Heimat geHolt. es ist Meine faMilie, 
Mein esstisch, Mein icH.

NENI



Frühstück  
&  

Snacks

nURiel
zU

Salate  
&  

Suppen

elioR
zU

 · Haferflocken-Kokos-Müsli
 · Haferflocken-Rote-Bete-Müsli
 · Bauernbrot ohne Kneten
 · Grüne Tahina
 · Mediterraner Labane
 · Marokkanische Zigarren
 · Challa (Schabbat-Brot)
 · Muhammara (Syrischer Paprika- 

 Nuss-Aufstrich)
 · Kubaneh (Jemenitisches Brot)
 · Salată de icre (Rumänische 

 Vorspeise)
 · Eingelegte Zitronen
 · Burikas
 · Ricotta

 · Mango-Papaya-Salat
 · Bohnensalat mit Fenchel und Orangen
 · Pulled-Chicken-Salat mit Bohnen  

 und Kartoffeln
 · Asiatischer Salat mit Karotten- 

 vinaigrette
 · Feigen-Kaktusfrucht-Salat
 · Käferbohnensalat mit Flanksteak
 · Maschauscha (Israelischer  

 Kichererbsensalat)
 · Marokkanischer Artischockensalat
 · Mungobohnen-Curry-Suppe
 · Burned Auberginensuppe
 · Favabohnen-Topinambur-Suppe

Hauptgerichte
naDiV

zU

 · Gegrillter Oktopus mit Kartoffeln
 · Persischer Reis mit Berberitzen 

 und Safranhuhn 
 · Koreanisches Crispy Chicken
 · Jakobsmuscheln mit Blumenkohl  

 und Curryöl
 · Butternusskürbis-Kichererbsen- 

 Schmorgericht 
 · Tscholent (Schabbat-Essen) 
 · Lammschlegel in Weintrauben 
 · Auberginen aus dem Ofen mit  

 Tomatensalsa
 · Tunesisches Sandwich
 · Pulled Beef Sandwich 
 · Mais-Falafel
 · Rinder-Schmorbraten 
 · Ofen-Süßkartoffeln mit Sauerrahm  

 und Spinatsalat
 · Gersten-Risotto mit Pilzen

Desserts
ilan
zU

 · Karamellisierte Ananas
 · Chia-Pudding
 · Crème Caramel nach  

 Samys Mutters Art
 · Peanutbutter-Fudge-Brownies
 · Blumiger Couscous
 · Karotten-Ananas-Kuchen
 · Semifreddo-Schokotorte
 · Pistaziensoufflé
 · Schokomousse-Baiser-Kugeln
 · Quitten-Crumble
 · Mozzarella-Grieß-Dessert 
 · French Toast
 · Kunafeh



Den Ofen auf 220 °C vorheizen. Die Paprika 
auf einem Gitterrost in den heißen Ofen 
geben und warten, bis die Schale schwarz 
wird. Anschließend im Ofen lassen 
(ca. 30 Minuten), dabei immer wieder 
wenden, sodass die Schale auf allen Seiten 
schwarz wird.

Die Walnüsse ebenfalls auf einem Blech in 
den heißen Ofen geben, nach ca. 7 Minuten 
herausnehmen. 

Paprika abkühlen lassen, dann schälen, 
die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch 
klein schneiden. Chilischote waschen, 
nach Wunsch entkernen und klein schneiden.

Knoblauch abziehen, zusammen mit den 
restlichen Zutaten in einen Standmixer geben 
und pürieren (die Masse soll nicht zu fein 
werden). Abschmecken und nach Belieben 
noch zusätzlich würzen. 

4 PoRtionen
leicHt
rote Paprikaschoten 
Walnüsse 
Chilischote
Knoblauchzehen 
Granatapfelsirup 
Salz 
Olivenöl 

4 
150 g 

½
2

1 EL
½ TL

50 ml 

Hayas tiPp: am 
besten scHmeckt 
MiR MUHaMmara 
Mit Meinem Haus-
geMachten brot. 
füR Meinen soHn 
elioR, DeR ein 
fleiscHliebhaber 
ist, gebe icH oben 
DraUf noch etwas 
chorizo. 

6 FRÜHSTÜCK & SNACKS

Muhammara
(Syrischer Paprika-Nuss-Aufstrich)



Die Belugalinsen in einem beliebigen 
Gefäß 2 Stunden einweichen lassen, 
danach abwaschen und absieben. 
In einem Topf mit viel Wasser zum Kochen 
bringen, dann ca. 30 Minuten lang 
köcheln lassen. Anschließend abgießen.

Knoblauch abziehen, Chilischoten putzen 
und beides hacken. In einem Mörser durch 
Stampfen eine Paste erzeugen. Die Hälfte 
der gekochten Linsen sowie 1 Löffel Sud-
wasser dazugeben und alles stampfen. 
Dann Tahina, Zitronensaft und Salz ebenfalls 
in den Mörser geben und gut weiterrühren. 
Am Schluss das Ganze mit den restlichen 
Linsen vermengen – aber nicht mehr 
zerstampfen, sondern nur vorsichtig unter-
rühren. Das Rapsöl in einem Topf erhitzen 
und die Kirschtomaten kurz darin frittieren.

Die Riesengarnelen mit Schale in Zitronen-
saft und Salz marinieren. Olivenöl in einer 
Pfanne erhitzen und die Riesengarnelen 
auf beiden Seiten bei hoher Hitze darin 
anbraten.

Die Linsen in Tellern verteilen. Die Garnelen 
daraufgeben. Chilischote fein schneiden, die 
eingelegten Zitronen hacken. Das Mesabha mit 
eingelegten Zitronen und Olivenöl garnieren.

4 PoRtionen
leicHt
Für die Linsen
Belugalinsen
Knoblauchzehen
rote Chilischoten
rohe Tahina
Saft von 1/2 Zitrone 
Meersalz

Für die Garnelen
Riesengarnelen
Saft von 1-2 Zitronen
Salz
Olivenöl

Zum Garnieren
Rapsöl
Kirschtomaten
rote oder grüne 
Chilischote
eingelegte Zitronen 
Olivenöl

½ kg
20 g
15 g
80 g

1 TL

400g

1 EL

500 ml
8

5 g

35 g
1 EL

8 HAUPTGE RICHT E

  Belugalinsen- »Mesabha« 
mit     Riesengarnelen



250 Milliliter Wasser und den Orangensaft in 
einen Topf geben. Haselnussöl, Zucker und     
Blütenpollen hinzufügen, alles vermischen 
und zum Kochen bringen. Den Couscous 
hinzufügen, den Topf vom Herd nehmen 
und den Couscous 10 Minuten ziehen lassen.

Beeren waschen, putzen und bei Bedarf 
klein schneiden. Den Couscous auf Tellern 
anrichten. Mit den Nüssen, Kürbiskernen, 
Beeren und Minze garnieren und in die 
Mitte griechisches Joghurt geben. Nach 
Belieben mit Honig und/oder Muscovado-
zucker süßen. 

4 PoRtionen
leicHt
Orangensaft
Haselnussöl
Zucker
Blütenpollen
grober Instant-
Couscous
Erdbeeren
Heidelbeeren
geröstete Haselnüsse
geröstete Kürbiskerne
Minzeblätter, fein 
gehackt
griechisches Joghurt
Honig und/oder 
Muscovadozucker 
nach Belieben

250 ml
15 ml 
50 g
25 g 

250 g

200 g
80 g 
40 g
30 g  

5 g

150 g

Hayas tiPp: Diese 
süsse VeRsion VoM 
couscous kann 
Man seHr gUt als 
MüslieRsatz zUM 
früHstück essen. 

10 DESSE RTS

Blumiger 
Couscous

250 Milliliter Wasser und den Orangensaft in 
einen Topf geben. Haselnussöl, Zucker und     
Blütenpollen hinzufügen, alles vermischen 
und zum Kochen bringen. Den Couscous 
hinzufügen, den Topf vom Herd nehmen 
und den Couscous 10 Minuten ziehen lassen.

Beeren waschen, putzen und bei Bedarf 
klein schneiden. Den Couscous auf Tellern 
anrichten. Mit den Nüssen, Kürbiskernen, 
Beeren und Minze garnieren und in die 
Mitte griechisches Joghurt geben. Nach 
Belieben mit Honig und/oder Muscovado-
zucker süßen. 

Blumiger 
Couscous
Blumiger 
Couscous
Blumiger 



Haya MolcHo gibt in ihReM neuen bUch neben tollen RezePten 
einblicke in ihRe täglicHe (kUlinaRiscHe) inspiration:  
sie besUcht lieferanten unD HeRsteller unD VeRaRbeitet  
DeRen Produkte in geRichten, Die orientalisch inspirieRt sind, 
aber Mit Regionalen unD saisonalen Produkten »gefeieRt« 
weRden. ÜbeR 65 neue RezePte spiegeln Die kreatiVität unD 
leidenscHaft Von Haya MolcHo wiDeR – freUen sie sich aUf 
eine kUlinaRiscHe Reise zwischen orient unD okziDent! 
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