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THE MOLCHO FAMILY IS AT THE CORE OF NENI

Built on their love for food, family, and bringing people together, NENI became
more than a restaurant — it became a way of sharing life through familymade
food with attitude.

Their spirit can be felt in every detail: vibrant, welcoming, full of heart.
With warmth, openness, and a deep love for hospitality, the Molcho

Family continues to shape the soul of the brand and every experience
around the table.



SMALL DISHES TO SHARE
Our mezze are an array of complimentary flavours
and contrasting textures that honor the freshness
of the Levantine ingredients.




NENI’'s Homemade
Hummus Plate 9€

NENI Classic Hummus, Har Bracha Tahina,
Tatbhila, Pita Bread

Babaganoush 10€

Matbucha, Chilli, Mini Focaccia

Haya‘s Burnt
Aubergine 19€

Har Bracha Tahina, Organic Egg,

Caramelised Kimchi, Nori Salt, Fresh Herbs,

Pita Bread

Burrata 16 €

Rocket, Tomato, Orange, Basil, Roasted
Almonds

Zucchini and Asparagus
Focaccia 12.50€

Ricotta, Mozarella, Honey, Sage, Almonds,
Herb Qil

Fried Cauliflower 12.50€

Har Bracha Tahina, Tatbhila, Parsley

List of all the ingredients
and allergens can be
found on our website

Grilled Artichokes 13 €

Labneh, Caper Dressing, Sumac, Pine Nuts

llan’s Seabass
Ceviche 18€

Fennel, Grapes, Chili, Red Onion, Lime,
Parsley, Lemon Juice

Tomato Tonnato 9.50€

Capers, Fried Rocket

Pulpo Carpaccio 19€

Parsley, Pickled Lemon, Green Chilli,
Tomato Seeds

Roastbeef Focaccia 14€

Kalamata Aioli, Tomato Seeds, Zhug

Levantine Beef
Tartare 18€

Challah, Coriander, Dill, Sour Cream,
Capers Popcorn






Nuriel’s Grilled Zucchini 16 €

Romesco Sauce, Pico de Gallo, Har Bracha Tahina, Sumac Onion, Herbs

Calamari Tempura 18 €
Carrots, Parsley, Shifka Alioli

Whole Fried Fish 25€

Red Chilli, Ginger, Lemongrass, Lime

Seabass Skewer 22€

Fregola, Chilli, White Wine, Herb Salad

Jerusalem Burnt Butterfly Chicken 29.50€

Amba, Braised Onions, Red Pepper, Har Bracha Tahini

Grilled Butterflied Fish

Kimchi Beurre Blanc, Cured Mahones Cheese, Garden Cress

Chicken Shawarma 19.50€

Overnight Marinated Chicken, Roasted Red Onion, Smashed Potato, Garlic Cream,
Fresh Herb Salad

Elior’s Wagyu Kebab 24 €

Handmade Wagyu Beef Kebab, Smoky Aubergine Tomato Sauce, Har Bracha Tahina,
Chilli, Fresh Herbs, Sumac Onions

Open Flame Grilled Lamb Chops 28 €

Matbucha, Har Bracha Tahina, Zhug

Appetizer & Water Service per person 3.50 €



BALAGAN MENU

BALAGAN MEANS “BEAUTIFUL CHAOS"”.

This menu is for those who want to experience the full range of the NENI Kitchen.

Our menu starts with a number of our Mezze chosen by our kitchen team, followed by Mains that
are typical from NENI and our Tel Aviv Culture.

For a sweet finish, there is a selection of our desserts.

All our dishes are shared and the menu is ordered for the entire table.

Vegetarian per person 55 €
Meat/Fish per person 59 €

Corresponding wine pairing including cava —
local wines 29 € per person
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Sesame - A NENI Classic 9€

Toasted White Sesame, Homemade Muscovado Ice Cream, Har Bracha Halva,
Raw Tahini, Date Syrup, Caramelized Pecans

NENI Cheesecake 9€

The Very Best New York Cheesecake

Knafeh - A Speciality From The Old City
of Jerusalem 9.50€

Baked Kadayif, Mozzarella, Ricotta, Orange Blossom Syrup,
Homemade Greek Yoghurt Ice Cream, Pistachios



NENI Food Glossanry

AMBA

HALVA

HARISSA
Hawaly
KADAYIF

LABNEH

TAHINA

Sweet and tangy mango sauce with Iraqi roots.
Brings color and a kick to vegetables and meat.

Sesame meets sugar: fluffy, sweet, and vegan.
At NENI, often served as a dessert topping.

North African chili paste: fiery, aromatic, and perfect
for dipping or adding extra flavor.

Yemeni spice blend with depth: cumin, cardamom, and more
make it warm, spicy, and wonderful.

Crispy pastry threads from the Orient:
adding crunch to desserts.

Creamy cheese made from yogurt, strained for 24 hours.
Fresh and perfect for mezze.

Red, sour, and fruity:
the lemony spice of the Orient.

The sauce made from sesame paste:
sometimes pure, sometimes mixed — but always essential.

Spicy green sauce with garlic:
pure street food vibes.

Sesame, sumac, oregano:
one spoonful and you’re in Tel Aviv.

Green, fresh, and spicy:
the Yemeni cousin of pesto.



LA FAMILIA MOLCHO ESTA EN EL CORAZON DE NENI

Impulsado por suamor por la comida, la familia y el placer de reunir
a las personas, NENI se convirtié en mucho mas que un restaurante:
se convirtido en una forma de compartir la vida a través de comida
familiar con caracter.

Su espiritu se percibe en cada detalle: vibrante, acogedor
y lleno de alma.

Con calidez, apertura y una profunda pasion por la hospitalidad,
la familia Molcho sigue dando forma a la esencia de lamarcay a cada
experiencia alrededor de la mesa.



PLATOS PEQUENOS PARA COMPARTIR
Nuestros mezze ofrecen una variedad de sabores
complementarios y texturas contrastantes que rinden
homenaje a la frescura de los ingredientes levantinos.




Plato de Hummus
Caserode NENI 9€

Hummus Clasico, Har Bracha Tahina,
Tatbila, Pan de Pita

Babaganush 10€

Matbucha, Chilli, Mini Focaccia

Berenjena Quemada
de Haya 19€

Har Bracha Tahina, Huevo Organico, Kimchi
Caramelizado, Sal de Nori, Hierbas Frescas,
Pan de Pita

Burrata 16 €

Rucula, Tomate, Naranja, Albahaca,
Almendras Tostadas

Focaccia de Zucchini
y Esparragos 12.50€

Ricotta, Mozzarella, Miel, Salvia, Almendras,
Aceite de Hierbas

Coliflor Frita 12.50€

Har Bracha Tahina, Tatbhila, Perejil

La lista de todos los ingredientes
y alérgenos se puede encontrar
en nuestra website

Alcachofa
ala Parrilla 13 €

Labneh, Aderezo de Alcaparras, Zumac
y Pinones

Ceviche de Lubina
dellan 18€

Hinojo, Uvas, Chili, Cebolla Roja, Lima,
Perejil, Jugo de Limon

Tomate Tonnato 9.50€

Alcaparras, Rucula Frita

Carpacciode Pulpo 19€

Perejil, Limén Encurtido, Chili Verde,
Semillas de Tomate

Focaccia
de Roastbeef 14 €

Alioli de Kalamata, Semillas de Tomate,
Zhug

Beef Tartare
Levantino 18 €

Pan Challah, Cilantro, Eneldo, Crema Agria,
Alcaparras



ACOMPANAMIENTOS

Pieles de Patata
Crujientes 8.50€

Alioli de Jalapeno, Sal Marina

Verduras de Temporada

alaParrilla 8€
Sal Marina, Aceite de Chili Verde

Ensaladalsraeli 8.50€

Rabano, Tomate, Pepino, Limon, Hierbas Frescas

Croquetas Levantinas 9€

Parmesano, Hierbas, Chili, Panko, Yogur Griego
con Eneldo

Pande Pita 2€
Pan de Masa Madre 2.50€



Zucchini a la Parrilla de Nuriel 16 €

Salsa Romesco, Pico de Gallo, Har Bracha Tahina, Cebolla con Sumac, Hierbas

Calamares en Tempura 18 €
Zanahoria, Perejil, Alioli de Shifka

Pescado Entero Frito 25€

Chili Rojo, Jengibre, Hierba Limoén, Lima

Brocheta de Lubina 22€

Fregola, Chili, Vino Blanco, Ensalada de Hierbas

Pollo Mariposa a la Brasa de Jerusalén 29.50€

Amba, Cebollas Asadas, Pimiento Rojo, Har Bracha Tahina

Pescado Mariposa a la Parrilla

Beurre Blanc de Kimchi, Queso Mahoén Curado, Berro

Shawarma de Pollo 19.50€

Pollo Marinado, Cebolla Roja Asada, Patata Machacada,
Crema de Ajo, Ensalada de Hierbas Frescas

Kebab Wagyu de Elior 24 €

Kebab Artesanal de Ternera Wagyu, Salsa Ahumada de Berenjena y Tomate,
Har Bracha Tahina, Chili, Hierbas Frescas, Cebollas con Sumac

Chuletillas de Cordero Lechal 28€

Matbucha, Har Bracha Tahina, Zhug

Servicio de Agua & Aperitivo por persona 3.50 €



BALAGAN MENU

BALAGAN SIGNIFICA “HERMOSO CAOS”.

Este menu es para aquellos que quieren experimentar toda la gama de la cocina NENI.
Nuestro menu comienza con una serie de nuestros mezze elegidos por nuestro equipo
de cocina, seguido por principales que son tipicos de NENI y nuestra cultura de Tel Aviv.
Para un final dulce, hay una seleccion de nuestros postres.

Todos nuestros platos se comparten y el menu se pide para toda la mesa.

Vegetariano por persona 55 €
Carne/pescado por persona 59 €

Maridajes y cava correspondientes —
vinos locales 29 € por persona
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Sesame — Un Clasicode NENI 9€

Sésamo Blanco Tostado, Helado Casero de Moscovado, Halva Har Bracha,
Tahini Crudo, Jarabe de Datiles, Nueces Pecanas Caramelizadas

NENI Cheesecake 9¢€

El Mejor Cheesecake Estilo Nueva York

Knafeh — Una Especialidad de la Ciudad Vieja
de Jerusalén 9.50€

Kadayif Horneado, Mozzarella, Ricotta, Jarabe de Flor de Naranja,
Helado Casero de Yogur Griego, Pistachos



NENI Glosario Gastronémico

BA Salsa de mango dulce y ligeramente acida con raices iraquies.
AM Aporta color y un toque picante a verduras y carnes.

HAI-VA Sésamo y azucar unidos en una textura suave y dulce, ademas de
vegana. En NENI suele servirse como acompanamiento para postres.

Pasta de chile del norte de Africa: intensa, aromatica y perfecta para
mojar o anadir un extra de sabor.

~ Mezcla de especias yemeni con gran profundidad de sabor: comino,

cardamomo y mas, que la hacen calida, especiada y maravillosa.

KADAY'F Finos hilos de masa crujiente originarios de Oriente,

que aportan textura y crocante a los postres.

LABNEH Queso cremoso elaborado a partir de yogur colado durante 24 horas.
Fresco y perfecto para el mezze.

- Rojo, acido y afrutado:
la especia citrica por excelencia de Oriente.

TAHINA La salsa elaborada a base de pasta de sésamo:
a veces pura, a veces mezclada, pero siempre imprescindible.

Salsa verde picante con ajo:
auténtico sabor de la comida callejera.

- Sésamo, sumac y orégano:
una cucharaday estaras en Tel Aviv.

Verde, fresco y picante:
el primo yemeni del pesto.



FAMILY MIADE

AMSTERDAM / BERLIN / COPENHAGEN / HAMBURG / KOLN /
MALLORCA Es Trenc / MALLORCA Portde Séller / MUNCHEN / PARIS /
WIEN Naschmarkt / WIEN Prater / WIEN Wasser / ZURICH




