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04

       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, AuFfAlLeNd 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: ReStAuRaNt-

BeTrIeB, 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 MuLtIkUl-

TuReLlEr 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
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Frühstück & Snacks

Salate & Suppen
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& Orangen

Feigen-Kaktusfrucht-Salat 

Pulled-Chicken-Salat mit Bohnen

Asiatischer Salat mit Karotten-

vinaigrette 

Käferbohnensalat mit Flanksteak

Marokkanischer Artischocken-
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Maschauscha (Israelischer

Kichererbsensalat) 
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Oktopus (Klassische Zubereitung)
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Glossar 
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Impressum 
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 W ir haben das Glück in unserer   

Familie, dass wir alle Morgen-

menschen sind. Daher konnten

wir immer schon die erste Mahlzeit 

des Tages ausgiebig genießen. 

Der Spruch: „Iss zum Frühstück 

wie ein Kaiser, zu Mittag wie ein 

König und abends wie ein Bettler!“ 

hätte von den Molchos erfunden 

werden können! Selbst heute, da 

keiner von uns mehr bei den Eltern 

lebt, treff en wir uns jeden Sonntag 

daheim bei Haya zum Brunch.

 Der größte Frühstücksgenießer 

ist mein Vater Samy. Er beteiligt sich 

auch aktiv an der Zubereitung der 

Speisen. Zum Beispiel ist er für den 

israelischen Salat zuständig, den 

keiner so macht wie er – allein 

deshalb, weil keiner von uns die

Geduld hätte, die Gurken-, Tomaten-,

Paprika- und Zwiebelstückchen 

so zu schneiden wie er. Er schnei-

det die Gemüse nämlich ganz fein, 

nicht zu groß und nicht zu klein. 

Samy macht das ganz genau und 

  Nurie l, 
WiE

FrüHsTüCkSt

 Du?
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FRÜHSTÜCK & SNACKS

konzentriert; und solange ihn Haya 

in der Küche arbeiten hört, geht sie 

erst gar nicht rein. 

 Daher experimentieren wir 

schon beim Frühstück gern. Haya 

bereitet oft 15 verschiedene kleine 

Gerichte zu und steht fünf bis sechs 

Stunden in der Küche, nur um uns 

wieder etwas Neues aufzutischen: 

ein Porridge mit Kokos und Banane, 

einen Avocado-Kohlrabi-Aufstrich 

und selbst gemachtes Brot. 

Im Sommer steht mehr Obst auf 

dem Tisch, im Winter wärmendes 

Gemüse. Was man immer bei uns 

fi ndet, sind Labane – so heißt 

unser selbst gemachter Frischkäse –,

Shakshuka, Bio-Eier und ein 

Smoothie.

 Ich selbst bin ein großer Smoo-

thies-Fan und mixe sie auch jeden 

Tag selbst. Deshalb stehen auch

immer frisches Obst und Orangen-

saft bei mir im Kühlschrank. Ein 

Drink, der nicht nur gesund, son-

dern auch sättigend und ideal für 

zwischendurch ist – das mag ich. 

Mein absoluter Favorit aber ist 

Hayas Shakshuka, eine Art orien-

talisches Tomaten-Paprika-Chili-

Ragout. Einerseits verbinde ich damit 

unsere vielen schönen Reisen nach

Israel, andererseits ist es ein richtiges 

Powergericht. Gut auch als Kater-

frühstück, vor allem wenn man

darauf dann auch noch ein Spiegelei 

kocht!

 – DaS PeRfEkTe 

FrüHsTüCk?

 Das geht natürlich bis zum

Abend! Aber mit den Zutaten, mit 

denen uns Haya schon die ganze 

Kindheit und Schulzeit hindurch 

verwöhnt hat, kann man auch in 

zehn Minuten gut frühstücken.

WiR MoLcHoS 

TrAgEn AlLe 

EiN BiSsChEn 

EiNe 

VaGaBuNdEn-

SeElE In UnS. 

Nuriel Molcho hält via Facebook die NENI-Fangemeinde über neue 

Rezepte und Veranstaltungen auf dem Laufenden. Er hat eine 

eigene Kunstsammler-Plattform lanciert (#neniartcollective) und 

er betreut die Presse. 
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Für das Müsli alle Zutaten mischen und 

mindestens 4 Stunden ziehen lassen. 

Aus der Müslimasse einen kleinen Berg 

formen und in der Mitte mit einem Löff el 

eine Grube bilden. Diese mit griechischem 

Joghurt füllen und das Ganze mit gerie-

benen Karotten, gerösteten Mandeln und 

Pistazien und Rosinen bestreuen.

Für das Müsli

Saft von ½ Zitrone 

10 g Ingwer, fein gerieben

500 ml Karottensaft

20 g  Zucker (alternativ Honig

oder Agavensirup)

250 g Haferfl ocken

Zum Bestreuen

200 g Karotten, gerieben

50 g geröstete Mandeln

30 g geröstete Pistazien

50 g Rosinen

Außerdem

250 g griechisches Joghurt

  Haferflocken-
Karotten-Müsli

16
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 S. 18

HaFeRfLoCkEn-

KoKoS-MüSlI

 S. 18

HaFeRfLoCkEn-

RoTe-BeTe-MüSlI

FRÜHSTÜCK & SNACKS
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