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Tup Artikel

RESTAURANTS
Night Kitchen - Essen wie bei
Freunden

RESTAURANTS
Feinbergs — Tradittonelle
srselische Kiche

IMese sind vielschicheig wnd Facevrenreich, In seiner Heimar gilt Adoni als der
komplizierteste Koch. Es heibe er komme nie mic weniger als pwolf Zutaren
aus. “In der Realieds sind o5 meist sogar mehe®, lache er. Wie ein Bildband vol-
ler Kuregeschicheen ise daher dlas. was an den Tischen rund um dic slfene

Riche, allabendlich sufperragen werden wind

Ein Orientalisches Fest. Ein Schlaraffenland voll dafrender Speisen. Das Layla
sollee man daher unbedinge mit ciner grofien Schar an Freunden besuchen, um
nsisglichst viele seiner Interpretationen der oricntalischen, lisweilen auch
msarekkanischen Kiiche kosten zu kinnen. So wie den "Jerusalem Bagel™. ein

Parasdeheispiel filr Adonis Kichen-Philosophic,

I digser iiherwaltigenden Vorsgpeise vereinen sich dic Dacteln ans dem Saden
Isracks, mir amcrikanischem Donucreig, gerducherter Forelle, ciner Zitrusnore
wornn Mandarinen und welreren Aromen zu erwas wahrlich Berauschendens, Ein

Gerichr, das Sie bei cingm Besuch im Lavla keinestalls versbumen dirten!

Doch auch an der "Kubbana®, cine craditsonelle Brioche aus dem Jemen, die
Adowmis mir pwer wiirzigen Dips und cinem haasgemacheen “avar” servier,
kommr man niche vorbed, Wir erliegen thr ehense, wie spiter dem geviucher-
ten Auberginen-Carpaccio, dem auch oprisch hinreiBlenden "Layls Tartar® und

dem gegrillien Oktopus mit Artischockencreme.

So komplex die cinzelnen Speisen auch sind, sic figen sich sters aa cinem har-
menischen Ganeen susammen, Intensiv und aufregend sind sie niches, was
man im Vorbeigelen isst, Eine Devise, dic auch far die Bar gile, hir dic man

den italicnischen Barkeeper Emanuel Brocearelli gewinnen konnee

Er isberveage in die Ghiser, was Meir Adoni im Liavla suf die Teller brings

Dalsei harmonicren klassische Cockrails mit Aubgilssen aus Gewdirzen and
Krautern, die dank Infarm sogar in der cigenen Kitche wachsen. Dazu gibt's
cine ersthlassige Avswahl an Weinen von namhaften Bio-Giitern in Euripa

unal dem Nahen Osren, sowie lokale Spiciuosen

Ein Ot xum Feste feicrn!
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Themen  Restaurants in Berlin j Berlin Story

ERGODirekt

Berliner Zeitung . Berlin . Frelzeit
Schines am Wochenende: Eln neuer Starkoch im Mckernklez, Kiatschmehn und Tee mit Schuss

Schones am Wochenende Ein neuer Starkoch,
Klatschmohn und Tee mit Schuss

Von Malke Schultz Bettina Cosack @ 21.10.18, o8:53 Uhr

—

-

|

Das Layla im Hotel Crowne Plaza In Kreuzberg.

PHILIPS

Seit wenigen Tagen ist Berlin um eine kulinarische Sensation aus dem Nahen
Osten reicher: Nach Adressen in New York und Tel Aviv hat Meir Adoni im
Méockemkiez das Layla erdffnet. Der israelische Starkoch mit marokkanischen
Wurzeln, der schon Im Kopenhagener Noma arbeitete, interpretiert die

traditionelle Kiiche seiner Heimat mit regionalen Produkten aus Berlin und D}e neyea
Brandenburg - etwa als gerducherte Forellenkrapfen oder Auberginen— I:,.I_”- |.] ps
Carpaccio.

LatteGo
Aber auch sein berlihmtes Kubbana, ein Briochebrot aus dem jemen, oder Mehr erfabiron

seine Version der marokkanischen Harira-Suppe sind einen Besuch wert.

Passend dazu hat Adoni mit dem Italienischen Barkeeper Emanuele
Broccarelli Cockuail-Rezepte mit mediterranen Kriutern und orientalischen
Gewlirzen entwickelt.

Layla im Hotel Crowne Plaza, Hallesche Str. 10, Krewzberg, tdglich ab 18 Uhr

2018©PEPPER Public+Event Relations PEPPER

FUNLEC + EVTAT RTEATHIVE




#Berliner Zeitung onine

Bribaer " Frinng  HOME BERLIN FREIZEIT POLITIK WIRTSCHAFT SPORT KULTUR PANORAMA FAMILIE VIDED

Beriiner Zeitung - Berlin . Froizert . Fundsticke: Ein never Starkoch, besondere Lebensmittel und ein Gruselbuch | =

Fundstiicke Ein neuer Starkoch, besondere
Lebensmittel und ein Gruselbuch

1 |_.‘L|_:|gasskar!fie_1] Klage. s @ :
2] Kustenluses DE|.:IGI &T;a;i.er D;:p.u.t ITI]; ;Junschpramj.e @
3| Dputsc.he sind verblaft - dEI F.l.lul‘{r gehll auf Null @
4|E!n:|hn.mg hE].%TlhlPﬁf. e 5= e e e @

Ubergangsmode

&4 = Kommantieren - Tellen

Seit wenlgen Tagen ist Berlin um eine kulinarische Sensation aus dem Nahen  vorteile einer Wirmedimmung
Osten reicher: Nach Adressen in New York und Tel Aviv hat Melr Adoni im

Mibckernkiez das Layla erdfinet, Der Israelische Starkoch mit marokkanischen

wurzeln, der schon im Eopenhagener Noma arbefete, interpretien die

traditionelle Kilche seiner Helmat mit reglonaben Produkten aus Berlin und

Brandenburg - etwa als gerliccherte Forellenkmapfen oder Auberginen=- wh
a -News
Carpaccio, Aber auch seln beriihmtes Kubbana, ein Briochebrot aus dem tSAPP
Jemen, oder seine Version der marakkanischen Harira-Suppe sind einen Waz kst hewte Los in
Berlin? Wir bringen
Besuch wert. Passend dazu hat Adonl mic dem italienischen Barkeeper Dir e wichtigsten
Emanuele Broccatedli Cocktafl-Rezepte mit mediterranen Kriutem und Machrichten des

direkt au’

arbentalischen Gewlrzen entwickelt. D¥in Smartpher

Layia im Hotel Crowne Plaza, Hallesche Str. 10, Kreuzberg, iiglich ab 18 Uhr
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Maue Gourrnet-Adresse in Barkn 10.09.2018, 09:24 Uhe
Starkoch Meir Adoni erdffnet Restaurant in
Kreuzberg

Seine Restauwants in Tel Aviv und New York haben Kritker begeisten. Jetzt erifinet Meir Adoni das
Layia® am Anhaler Bahnhof in Bardin. VON BERND MATTHIES

Filigran-Arbaiter. Der israalische Starkoch Meir Adonl in seinem Rastaurant "Calit® in Tel Aviv, FOTCO:
PROMOICATIT

EEEIEIBHI]EII

Basecap, Sweatshirt, Tumschuha: Meir Agond ist immer Ziemich
schnell untarsvegs. In Tel Aviv von seinen baiden Restaurants ina T-
Shutdko und Furdck, dann ofl nach Now Yorkl In den letzien Monaten
war der israsische Starkoch aber dberwisgand in Barn = und das
wird sich auwch nicht 3o schnell Bndem. Denn gleich am Anhatier
Bahnhof wird er im Oktobor sein erstes deutsches Restaurant
argffnen, Layla” wird es hetden. 80 Sazpldize, Bar, grofie offens
Kibkche, sin Verical Garden® il eigena Mikro-Gamdsa, ein
matropolitanes Plgzchan.

Granmy Smith Juice & mare - l:ﬂ":_
Br

Adoni lernte In Sydney und bel Lendtre in Paris

Der Mame Layla kammit nicht von ungefiihe, Dann e rufl nicht nur
Assaziationen an den Nahen Osben heevor, sondam erinner auch
daran, dass Meir Adoni zwar in Eilal goboren wurde, aber
marckkanische Wurzein hat. Auf deser saugle der haule 45-Jéhrige
nahazu jeden kuSnanizchan Impuls an, den ar greichan konnbe, kemis
in Sydney und beal Lendtre in Pans, analysiars de Kichen rasls und
foanigardekiche wie dem _Alinga” in Chicago oder dam
Kopenhagener Mama®, All dies foss zundichst in die globalisiene
Hightecch-Kiche des ,Casit” in Tol Axiv ain, das or 2002 grindata und
nach und nach zum international beachiaten Restavrant machie, bis
&8 schilelich hiufig ais Mummar ains des Landes genanni wurde — in
ainam kompledt sssvermiciien Land wie israsl sine hoha
Ausreschnung. Zwei waitere, legene Restaurants im  Carion-Holal",

Miziata® und Blue Sky®, kamen hinzu, BERLIN

& UMLAND

‘Vom Calit hat or sich 2016 wieder getrennt, einerseits wed er den Kopd
fral haben wollte fir dis Expansion nach New York, Zum andenen wesl
ar getnaban wurda von Gafhlen, dis visls internatonale Top-Hoche
kennan: Wollen die Géste noch diess hochgerairbels, teie
Pinzetienkiiche, dargebolin von siaifan Kelnam? Und wo bisiben in

all den Avanigarde-Splelereien meine sigenan Wurzein? Das Resultat

dieses Denkprozesses war die Rickbesinnung suf den Mahan Osten, - "
spaziell auf Maroido und die typischan Gewlirze - aber susgefeld mit L) ™ i
den Erfahrungen aus den besten Restaurants dar Wall. .Es gaht mir
nicht mahr um absckute Spitzenprodukia wie Hummer oder 5o etwas”, | - t ;
sagt er, Bber gut selian sie sein und natlrich so gut verarbeital, wie % - i
a8 nur gant - Berlng .. »

| R
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Diese Vertindung von Booensi@ndigieil und der in Mew York vorher = e fl? ,‘:‘l‘{t-l"
unbekannten modemen MNahost-Stilistk hat eingeschlagen, das Nur™ L] il ;
im Gramercy-District brumm? in der kulinarisch extrem M

anspruchsvollen Stadt und fiha gldnzoende Kitiken ein; nwel Sterme " '-'-ffﬂtr'-{ saare
wan der New York Times" sind ein erstklassiger Stam. Auch in Mew

York, 50 meint ar, gehl der Trend genenall wag vom lsuran,

zeremonielion Luxusessen hin zu familiner Lessigkeit, das Eleven

Madison’ oder ,Per 5o’ mal ausganommen”. Im trubligen Mur kosten

die Hauplghnge zwischen 23 und 50 Dollar.
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Signature Dish: gerducheres Auberginan-Carpacdo. FOTCO: PROMO

Das sall nun awuch in Bardin gesingen, Adoni hat fr seine Pldng einen
komglatt unerwaneten On gefundan: Das  Crowne Plaza®-Hobel in der
Halleschan Stralle, das als Wyndham® gegnindet wondan war und
gasironomisch immer unteraly ser Wanmahmungagrenza e,
genuizt nicht einmal won den Hobelgasten. Der Eigner des Gebdudes,
&in Landsmann Adonis, sprasch ihn an und knlphe den Kontakt -
Insofarn st sein Auftauchen in Berdin Ergebnis eines Zufalls.

Das “Layia™ soll kein typisches Hotel-Restaurant werden

Damit das Layla® kein typisches Hotel-Restaurant wird, bekam es
Einen eiganen Eingang an der Ecke zum Tempodrom hin spandiart,
und innen blieb kein Stein auf dem andenen. Hinber dar Tir &ffnet sich
Bing grole ovale, won éin paar Tischen umgebene Bar, dahinier
kommit das esgentiche Restaurant mit einer groden offenan Kiche im
Mitislpurikl. Gegenwiinlig sind Fliesenbager und Tischier dabed, dem
Raum ein anhaimednd nahdstiches Flair zu spendienen, das siehl
teuer aus und i1 0% wohl auch, Ein kieines Sepande kommt hingy, und
hinter dem Gebiude (51 Platz fir eine Temasse und ainen
Kikchengartan flr alles, was nicht im Hightech-Kimaschrank godedht,
Tomaten zum Beispial, Nachstes Jahrl

Auf die Frage nach dem kulinanschen Konzept nannt Adoni zunichst
New ork und das, was sich dort rasch zum Signatune Dish®
entwickedl hat: das geruchents Auberginen-Carpaceio mit Feta, Tahin,
Datiedn, Pistazien und Roserwasser, Ebanso stolz ist er aul das
vegetarische Couscous, serviert mit vielen verschiedenen
Gamilsasonan, von dem der Rezensent der Mew York Timeas™ schrieb,
o5 sol das besie, das o je gegessen habe. Wir zameiben den Gried
salbsl”, sagt Adoni, ,das merk] man dann auch.”
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Signature Dish 2: Auch das Lamb Arayes wird es demnbchsl im
"Layla” in Kreuzberg geben. FOTO: PROMO

Dée in der modernan Nahost-Kiche aligegenwartige Shakshuka, dia
auf Tomaten und Elern baslert, sarviert er mit Calamari, das
Jakobsmuschel-Carpaccio mit alner Yuzu-Joghur-Fanna-Colta,
Ingwar-Habanero-vinalgrate und Jucchinibllte. Puristisch ist diesa
Kiche nicht zu nennan, sondem sie kst angetrieban vom Ehrgelz, die
Fiille orientalischer Gewlrza in einen modemen, globalisiarien
Rahmen einzufigen. Keln Wunder, dass das Konzept auch hier aufl
dem Family Style” beruht, am besten zu probieren in groer Funde,
wenn die Teller harumgeihen. So hat Adoni es in sainer
marckicanisgchen Familie galemt, .von frihar Kindhaitl an erinnene mich
daran, wie wir Essen bel FamiientrefTen und Freitagabend-Dinners
ausprobien und gencssen haben”,

Er sucht noch einen Bezug zur Barliner Kiiche - "viellsicht was
mit Wirsten™

Diese traditionalle Pragung will ar nun auch an den Restauranttisch
bringan. Jch respektiore die wspringlichen Aroman und Zutaten®,
sagt er, abar dann fige ich maine vermickian Interpretationan hinzu
und schiela das Garicht in neua und unbekannta Reglonan.” Kein
Wunder, dass er auch bed den Weinen vor allem auf den Nahen Osten
setrt, auf lsrael und Libanon vor allem.

Damit das Ganze in digser Form in Barin funktionbert, schickt Adond
rwel Frauen mit: Eine soll Kbchenchefin wardan, die andere Sous-
Chedfin. ich liebe es, mit Fraven zu arbeiten”, sagl Adoni, sie sind
loyaler und genauer.” Aber ar selbst kniel sich in den Berliner Markl
hinein, fragt im Gespeach iMensiv nach der Bariner Kiche, die er garn
in sain kulinarisches Konzept integrienen michie, und ist enttiuschi,
dass es da wenig zu dbemahman gibl, etwas mit Wirsien vialleichi?*,

5o soll es damndchst aussehen im Restaurant "Layla® im Hotel Grown
Plaza in der Halleschan Straile in Kreuzberg. SIMULATION: PROMO

Von Tim Rauves Kinigsberger Kiopsen & la Obama hat er auch schon
gehdrt, plegt firs Ersle aber den Kontakt mit seinem Landsmann Gal
Ben-Mashe, dor in seinem demndchst fnenden Prism” puristischr,
stérkor in Fine-Dining-Richtung arbeiten wird. Abar Ben-Mosha hat bed
seinen Streifziigen durch die arabisch angehauchten Berdinar
Quartiens aine Fille von Bazuwgsquallan fir NahbBsiliches aufgetan, die
baiden nitzlich sein kinnen.
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So soll es demnéchst aussehen im Restaurant "Layla" im Hotel Crown
Plaza in der Halleschen Strale in Kreuzberg. SIMULATION: PROMO

Von Tim Raues Konigsberger Klopsen a la Obama hat er auch schon
gehdrt, pflegt fiirs Erste aber den Kontakt mit seinem Landsmann Gal
Ben-Moshe, der in seinem demnachst dffnenden Prism" puristischer,
stérker in Fine-Dining-Richtung arbeiten wird. Aber Ben-Moshe hat bei
seinen Streifziigen durch die arabisch angehauchten Berdiner
Quartiere eine Fiille von Bezugsquellen fir Mahdstliches aufgetan, die
beiden nitzlich sein kinnen.

Eine fulminante Energieleistung ist das alles, zumal von einem Mann,
der vier Kinder hat und seit Kurzem mit einer neuen Partnerin lilert ist.
Und weil damit keineswegs die Grenzen des Adoni-Reichs gezogen
sind. Denn er arbeitet langst auch an Planen fir Kiew, eine Stadt, der
er ein dhnliches Potenzial zubilligt wie Berlin. Ach, und ist Berlin nicht
auch fiir die Entdeckung des Streetfood bekannt? Daran mbchte Adoni
auch in seinem Heimatland arbeiten, demnéchst ...

Dieser Beitrag ist auf den kulinarischen Seiten "Mehr Genuss" im
Tagesspiegel erschienen — jeden Sonnabend in der Zeitung. Hier geht
es zum E-Paper-Abo. Weitere Genuss-Themen finden Sie online auf
unserer Themenseite.

 zur Startseite
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Neuerdifnung 2018

»Layla«: Israelische Kiiche mit Berliner Touch

Muir Adoni hat Restaurants in Tel Aviv
und Mew York City und serviert den
Berlinem fortan seine (sraelksche Kiche
gespickt mit Zutaten der Region

19, Okuaber 2018

Die Faszination der israchschen Kiiche bleibt ein furioser Hauptstadttrend
Das Zusammensphel aus frischen mediterranen Impulsen und wirzigen
arabischen Nuancen bietet ein Aromenspiel, dass die Geschmacksknospen
bezaubert, Unid das Niveau dabel kann sich mittberwetle in Berlin sehen

|assen,

[er |ungste h‘ll‘nl.'.l:@.lll',\'_ idleser KIJI."'IL"I!l,'i:.I.I[lIIIR st I seiner Wahlhelmat
eeredts ein Star am Herd, Meir Adond, der in Marokko aufwuchs, betreibt in
Tel Aviv die Restaurants »Blue Skys und =Luminds und in New York Ciry
das eMur. Nun widmet sich der Weltenbummler der aufstrebenden
Gastro-Metropole an der Spree und prisentien seine unverwechselbane
Hamdschrift, in die er Rl'.'dil'.":rl'." |=.|rh|un|:'| in Form van ri‘ﬂll'll'l.'lll'."lt Zuraten
cinflicken lisst.

slch werde zundchst viel Zeit in Berlin verbringen und selbst mir am Head
stehen. 50 kann ich das Berliner Publikum perstnlich begrafen wnd
kennenlemens, versprichi der Ktichenched.

Medjul Datteln im historischen Postgebdude

Wer das historische Postgebaude betrict, fimder sich unmitielbar am
Bartresen wieder. Ein stylisches Oval mit einer internationalen
Tresencrew, die in der Getrinkekane ebenfalls das wilrzig-krdutrige
Zusammenspiel mediterraner Aromen umsetzt. Dahinter erstreckt sich das
geriumige Restaurant rings um den zentralen Kichenblock, Von vier
Seiten ass Gl der Blick auf die geschickien Handgriffe des Kiichenteams,
das die optisch herrtich farbenfrohen Teller anrichiet.

Das derseit sehr belichte Sharing-
Konzept macht im «Layla« so richtig
Freude, hietet es doch die Moglichkeit,

das [acettenreiche Aromensplel in Fulle
zu probieren. Beispiclsweise die
wiirzigen Medjul Datteln mit Mandeln
und Mandarinen-Vinalgrette, aber auch
Klassiker wie Lamm Kebab oder
geristeter Hallouml Kise begeisoem
durch die aufregend abgeschmeckte
Eomposition der Kriuter und Gowiirze,

Meir Adan|

Foio belgestell

Abo Gusdes

Login/Register
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Krauterkiihlschrinke

Wo Steakrestaurants ihre Dry-Age-Stucke prisentieren, 2elgt Adond seine
Kriutervielfalt in ahnlichen Kuhischrianken wnd betont so die Frische
seines Kiichenstils. Besondere Beachtung verdienen die Fischgerichte, wie
das Hamachi Cevice oder der Wollsbarsch mit Aubergine und
Zitronenbutter, der mit der kistlichen Freekeh Wilrzung abgeschmecks
wird. Von 9 bis 29 Euro reicht die Preisspanne der Teller, von denen sich
die meisten ideal teilen lassen. Aber inshescndere der Kalbstartar mit
Labaneh-Rahmjoghurt von der Ziege, Rhus und Tomaten hat das Zeug zum
Hans- Klassiker.

Das stylische Design verbindet Vintage Elemente mit madernem Touch.
Chesterfleld Sofas, nustikale Teppiche und Art-Deco inspirierte Leuchien
treffen auf viel Holz inmitten einer gemiitlich-modernen
Wohneimmeratmosphire, Ein Design-5til, der in den Metropolen der Welt
selbstverstindlich erscheint und den internationalen Charakter des
Restaurants neben dem Crown Plaza Hotel betont. Service und Giiste
sprechen Englisch und im Zentrum dirigiert Basecap-Triger Adoni
engagiert und freumdlich das kilchentechnische Geschehen.,

Mittlerer Osten trifft Mittelmeer mitten in Berlin. Eine neue aufregende
Adresse im bislang kulinarisch unaulfilligen Viertel rings um den Anhalter
Bahnhal.,

Info

Hallesche 5tr. 10
10963 Berlin-Kreuzberg

Offnungszeiten: Taglich ab 18 Uhr
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#Gourmetwelten oniine

Das Genussportal

LEVANTE-KITCHEN & MORE BY STARKOCH MEIR ADON]

Neues Restaurant Layla in Berlin

Die Levante-K{che boomt und ist Trend: Voller
Gewdrze, mit viel Gemise und wenlg Fleisch wird
in Landern wie Israel und jordanien gekocht. Viele
Gerichte sind schnell gemacht und sehr gesund -
Jetzt hat auch das Top-Restaurant Layla von
Starkoch Meir Adonl erdffnet.

Das ist aktuell die aufregendste Kiche in Berfin:

Meir Adonl - salopp gesagt der Israelische Jamie
Eesag

Oliver - hat sein Layla erdffnet. Das schéne

Fotos: Restaurant
Layla/Hotelite

Berlin Restaurant mit offener Showkiche konne awch in

Moskau oder Tel Aviv bestehen und hat durchaus
Chancen, Turm Grill Fl.mr.}i WO KH_-I_,."I_'I(‘I'_E Fuwerden

Im Restaurant Layla vereint der
sraefischen Starkoth Meir Adon
die traditionelle Kiche des
Mittleren Ostens mit Aramen,
Zutaten und Technlken der

Anzeige

ganzen Weit. Seln
urverkennbarer Kochstll ist eine
Begegnung rwischen Europa und
dem Nahen Osten, gepaart mit
seinen marokkanischen Wurzeln

Mitten in Berlin Kreurberg Ist das
Restaurant mit grofzigigem Bar-
und Loungebereich im Hotel
Crowne Plaza beherbergt, in der
Halleschen Strafle 10f Ecke
Méckernstrale, neben dem
Eingang des Tempodroms. Der
sraelische Koch interpretiert die
traditionelle Kiche des mittleren
Ostens new. Das Splel mit Aromen, Zutaten und Techniken aus der
ganzen Weit zeichnet saine auBlergewdhnliche Kiche aus,

Restaurants 12. Oktober 2018

GOURMETWELTEN

News  Restoorants Hotels Reise Wein  Lifestyle Berlin Bars & Drinks  Food
Automobil  Stermestaub Mail aus Milnchen  Genussgipfel Osterreich  Beer & Brau

® B o

Mehr aul Instagram ansahan

2 Q H
Gefallt 10 Mal

gourmetwelten Ein zauberhafter
Abend - Dank an #floraleweslten
fichampagnepommery
#restaurantduke
#hotelellingtonberlin
figourmatwelten
#gardenrestaurant bitte wieder
machen!

inan Karmentar hing @

® K.

W)
o~ W 4

Mehr aul Instagram ansehen

©Q H
Gefalit 33 Mal

gourmetwaelten Eine Badewanne
voller #champagne
#champagnepommaeary
#falstafichampagnergala
#berlincapitalclub
#gourmatwaelten ainfach nur
schin!
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#Gourmetwelten oniine

Meir Adonl sammaeite in Kiichen wie demn Le Cordon Bleu (Sidney), La
Maison Lendtre (Paris) oder NMoma (Kopenhagen) weltreichende
:""!'.'l"‘rur'-gl?l" Seine Restaurants o Tel Ay [Bluesky, Lumina) und New

Yark (Nur) ernteten bereits Lobeshymnen und genle

ausgezeichneten Ruf welbweit.

Auf der Spelsekarte finden sich unter anderem Gerlchte wie gerducherte
Forellenkrapfen, Auberginen - Carpaccio oder das ber(hmte Kubaneh
(@in Jemenbrot) wieder. Fir sein Berliner Publibum Erejerte Adonl neue

Gerichte und kiS5t regionale Produkte gekonnt in seinen 5l einflielen

Cocktails der Extraklasse werden worm renommierien itallenischen

Barkeeper Emanuel Broccatelll in Szene gesetst werden und verstehen
sich bm Layla als Erganzung zum Essen von Chef Adonl, Klassische
Cocktaits harmonieren mit Aufgussen aus Kriutern und Gewdrzen

Eine Weinauswahl von Blo-Gdtern Europas und des Mahen Ostens,
sowle lokale Spiriteosen ergdnzen dle Getrdnkekarte. Flr das Interfeur

mofte sich Melr Adoni Unberstotzung aus Ted Aviv vom bekannben

Designstudio BALD,

@ e

Mehr auf Instagram ansehen

CQ A
Gefillt 19 Mal
gourmetwealten Feinl

#champagnergala
nfalsta”an:?sampagnergalu

#champagnalallier

SCHMIDTS 10 SALWEY DAS
ADVERTORIAL

SIE MOSSEN NICHT WISSEN,
DASS DER KAISERSTUHL MAL

KOMIGSTUHL HIESS UND AUF
HONIG OTTO 11, ZURDCHGEHT.

el S Profil ansahan

Mahr aut Instagram ansaehen

QQ A
Gefiillt 40 Mal

gourmetwelten #falstaffmagazine
#champagnergala
#berlincapitalclub
wlalstalichampagnergala
Agourmetwelben
#champagnabellinger

v @

Bieiben Ske neuglerig: HOTEL
HOHENHALIS
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#Gourmetwelten oniine

La Villée Verte

BZH CUISINE

el IMEropWINE

Genussportal Wain & Gouw..
Layla by Meir Adoni, Restaurant und Bar, Platze 120 + Bar, 54,613 Gefilt mir-Angabe

n

-3
Cffnungszeiten tagiich ab 18.00 Uhr. Zeitnah ist auch eln Lunch geplant. AT
Hallesche Strafe 10 in 10963 Berlin, Layla.at.Berlin@gmall.com,

sOURMETWELTEN
www. layla-restaurant.com [;-H.,SBH! gotéllt mir I' T+ Tailan I
Vielfalt prigt die Levante-Kiiche

Vion Katja Wallrafen

Taboulé, Hummus, Falafel: All das sind Gerichte der Levante-Kiiche,
Levante bezeichnet die Region des Gstlichen Mittelmeers, also Syrien
Libanon, Jordanien, Israel und Paldstina. Was die Kiche in diesen
Landern auszeichnet, st Ihre aromatische, leichte Art zu kochen,
AuBerdem kommt viel Gemise und wenig Fleisch auf den Tisch

Smoked Eggplant Carpaccio - Raw tahini, date honey, pistachios,
fata cheese snow,
dried rose petals - Restaurant Layla Berlin

Hannl Ritzler, Trendforscherin und Erndhrungswissenschaftlerin, hat in
hrem Foodreport 2018 die Kdche des Levante als Inspirationsquelle
elner newen Art zu kochen identifiziert. Die europédische Kiche werde
dadurch legerer, gesiinder, aromatischer und weltoffener, glaubt sie
"50 wie wir schon Antipasti oder Tapas lleben gelernt haben, finden
auch die vieten kiginen Schissein der Mezze lhre Fans.

Neben der Vielfalt der Speisen aus dem Levante-Raum koemmt noch ein
welterer Aspekt dazu, der Anklang findet: die Kultur des Tellens, das
entspannte Genielen In einer Runde, “Es gibt keine starre
MenQhlerarchie, stattdessen lockeres, ungeawungenes Essen”,
beschreibt ROwler
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#Gourmetwelten oniine

Vorspeise mit Datteln und marokkanischen Gewiirzen - Restaurant
Layla Berlin

Hubertus Marquardt ist Spitzenkoch im Frankfurter Design Hotel
Roomers. Er reist regelmafBig nach Israel und kommt mit dem Kopf
voller neuer Ideen aus Tel Aviv und |erusalem zurlck. FUr Marquardt ist
die Levante-Klche mit den vielen arabischen Einflissen eine
kulinarische Heimat - auch mit Blick auf innovative Streetfood-
kKreatlonen. "Sie ist prima bekmmlich, macht nicht dick, ist
verhaltnismaRig schnell und einfach fir jeden zuzubereiten - und hat
Power", zdhlt er begeistert auf.

Auch zu Hause kénnen Hobbykéche mit wenig Zubehdr, einfachen
Handgriffen und heimischen Lebensmitteln abwechslungsreiches Essen
kochen. "Es gibt viele vegetarische Gerichte, auferdem viele gesunde
Fette. Schakschuka zum Beispiel, eine Art Ragout, das hauptsachlich
zum Frihstlck gegessen wird, besteht aus bekannten Produkten wie
Paprikaschoten, Tomaten und Eiern, liberrascht aber mit ganz eigenen
Aromen durch Korlandergrin und Kreuzkiimmel", beschreibt
Marquardt. Als Snack sind Pitabrot oder Schawarma mit Sesampaste
und einer leichten Joghurt-Sof3e einfach unschlagbar.
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#RBB Kulturradio onine

Kulturradio™ i

KULTURKALENDER ™

Kulturkalender -

Ubersicht

n OKTOBER 2018 n

MO DI MI DO FR SA SO

Kulturkalender -

Suche

Willkommen im CLUB! 5

12

LETZTE WOCHE

: DIESE WOCHE
Bild: Etiel Zion
MACHSTE WOCHE
Israelisches Restaurant
"La'!,"|ﬂ"
BEWERTUNG: RER R KK DIESE SEITE ...

"Layla, you got me on my knees" hat schon Eric Clapton gesungen. Das neue
israelische Restaurant "Layla" in Kreuzberg diirfte dhnliche Reaktionen bei seinem
Publikum hervorrufen.

@ in Kalender eintragen

B als E-Mail versenden

Es passe zu Berlin wie ein Handschuh, serviere generdse Teller mit einer Menge toller : _
Saucen. Auferdem gebe es grofartiges Brot, sagt Berlins Spitzenkoch Gal Ben Moshe @ als Link kopieren
iber das neu eréffnete Restaurant "Layla® vis-a-vis des Tempodrom. Er, der in diesem

Jahr fir die Auszeichnung Berliner Meisterkoch nominiert war, ist seinem Kollegen Meir & drucken
Adoni voraus gegangen, indem er israelische Spitzenkiiche hier eingeflihrt und
Uberzeugend prasentiert hat. Viel spricht bereits nach einer denkwiirdigen Premiere <5 teilen
dafir, dass Layla-Grinder und Chefkoch Adoni bald ebenfalls die hohe Auszeichnung
empfangen kiinnte,
MEHR VON rbb

Wohltemperiert bis spannungsgeladen

: : z . Thomas Platt
Wenn man im Layla speist, erfahrt man nicht nur viel

(ber die traditionelle und moderne Kiiche des Mahen
Ostens, sondern man gewahrt auch so etwas wie ein

NEUESTE BEITRAGE

Selbstportrait des Chefkochs. Selbst wenn man Gber "Bruderherz"
seinen Werdegang, der ihn durch Spitzenrestaurants Bild: David Sonntag
fihrte und in Griindungen in Tel Aviv und Manhattan Tisk

is

mindete, so gut wie nichts wifite, vermag man trotzdem den Eindruck zu bekommen,
ihn naher zu kennen. Das hangt einerseits mit dem emotionalen Wert der Gerichte
zusammen, ihrer Stimmung von wohltemperiert bis spannungsgeladen, andererseits Chay Village
aber auch mit ihrem rationalen Aufbau, die einen sehr intelligenten und umsichtigen

Schipfer zu erkennen geben. Insgesamt ist Adoni ein hervorragender Vertreter der

israelischen Grofistadtenergie, namentlich der von Tel Aviv.
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#RBB KU’turradl.o online und on Air

~bb ] | FERNSEHEN RADIO MEDIATHEK DER RBB -

Mindestens 12 Komponenten

Die traditionelle, aus arabischen, nordafrikanischen,
osteuropdischen und russischen Einflissen gemixte
Kiche Israels trifft bei Meir Adoni, dessen Wurzeln in
Marokko liegen, zusammen mit einem modernen

Bild: Etiel Zion  mediterranen Stil. Zudem, das ist kaum zu bersehen,

kennt er molekulare Experimente genauso wie den

skandinavischen Ultraregionalismus sowie die East-meets-West-Bewegung. Optisch
kaum merklich werden seine Kompaositionen, die stets mindestens 12 Komponenten
aufweisen, von einer zeitgemafen Auffassung der Nouvelle Cuisine gepragt.

Kochstil aus vielen Stimmen

Der Beginn im Layla ist dem Herkommen verpflichtet.
Sesambestreutes Jerusalem-Brot und Kubbana, ein
volumindses jemenitisches Brioche, werden von einer
interessant gescharften Paprika-Aioli begleitet, einem
mit Knoblauch versetzten Tomaten-Coulis, dessen Bild: Etiel Zion
Frische beinahe strahlend wirkt, sowie frischen Krautern

aus Glaskdsten im Hof des historischen Gebaudes. Mit dem gerducherten Auberginen-
Carpaccio, Adonis Signature-dish, in das Tahin, Dattelhonig, Pistazien und getrocknete
Rosenbldtter eingearbeitet wurden, flgt er dann Fllle und Tiefe hinzu - insbhesondere,
weil der klassische Feta hier wie Schnee dber dem grunlichen Mus liegt und jedem
Bissen formlich noch einen letzten Stof gibt. Das gerducherte Auberginenfleisch

gehirt auch zum orientalischen Tartar vom Kalb neben gezupftem Ziegenfleisch, das
mit Granatapfel, Kichererbsen, Paprika, Tomaten, Brokkoli, Erbsen, Spinat und
Frischkdse sowie Olivendl die halbe Palette des offenen Kiichenkarrees aufs Tapet
bringt, verdeutlicht einen Kochstil aus vielen Stimmen (Hauptgerichte zwischen 15
und 25 Euro).

Bild: Etiel Zion

Layla, you got me on my knees
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#RBB KU’turradl.o online

bbb 2 ‘ FERNSEHEN RADIO MEDIATHEK DER RBB

Layla, you got me on my knees

Dass sie nicht nur zu einer grofien Harmonie gebracht werden, sondern zugleich im
einzelnen perfekt ausgearbeitet sind, zeichnet das Layla aus - man sollte sich in diesem
und weiteren Fallen nicht vom rustikalen Anblick tduschen lassen. Das gilt gerade fiir
den Seebarsch mit gridnen Bohnen in Limonenbutter, blanchierten Zuckerschoten und
"Freekeh", einer Art Gritze aus unreifen Getreidekérnern. Bei der Trocknung dieses
uralten Grinkerns werden die Ahren eingedschert und hinterlassen einen ganz
eigentdmlichen Dérrgeschmack, der von Strdhnen aus roter Bete und Pomelo
aufgefangen und fortgefihrt wird. Und zu den Muscheln und Sepiawiirfeln im
marokkanischen "Seafood Chraime" mit "Tershi”, einem siif-sauren Kirbissalat, wird
ein Couscous gereicht, das allein schon das Kommen wert wdre.

Auch das Ambiente, zu dem eine runde Bar im Vestibll Wesentliches beitragt, kann
jetzt schon als eine Sehenswiirdigkeit bezeichnet werden, die wie aus Mew York
importiert aussient. Oder aus Tel Aviv. Aus beiden Metropolen stammt das Layla-
Lebensgefihl: You got me on my knees.

Thomas Platl, kulturradio
WER | WIE | WO

Adresse
"Layla"
Hallesche Strafie 10

Telefon 0151 22 56 36
54

Gedffnet Taglich ab
18:00

Mehr Infos im Web

Crerrred domem 10 10 oan TR
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#Le Matin online

@ Le Marin REGISTER

REDAKTION SERVICE AGENTUR PARTNER KONTAKT (MPRESSUM BLOG
L LT SFORT KLU RRILEVAAD LIFESTYLE FiLMl NODE .EII TECHNR TSRS ‘RETENGER

TPL_GK_LANG_YOUAH Home JASTRO  Neues Restaurant LAYLA von Medr Adoni in Beriin

NEUES RESTAURANT LAYLA VON MEIR ADONI IN BERLIN

Category: GASTROMOMIE Published on Friday, 12 October 2018 00:00

]
' N

f

In Berlin erdffnete der Starkoch Meir Adonl am Anhalter Bahnhof sein neustes Restaurant, das Layla. Schon beim Betreten des
Restaurants splirten wir den neuen Gelst des Hauses. Es hat elne runden Bar im Empfangsbereich, welche die Giste auf sine sahr
herzliche Art zum Verweilen einlddt

Zantraler Punkl des Restaurants ist die Koch Station, um welches die Tische gebaut sind, so dass alle Giste einen guten Einblick in
des Geschehen der Kilche haben. Und was fir eine emsige Geschiftigkeit. Unter der Regie von Meir Adonl wirbeln dort viele
Kochkinstler um den perfekien Teller zu kreleren,

Muair hat in seine Speisen viele Einflisse einflielen lassen ohne das orientalische Original zu vergessen. Ein gelungene Synargla. Wir
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#Le Matin online

PLATZE 120 « BAR OFFNUNZEITEN DERTENT TAELICH A8 100 USR. TEITRAN I5T AUCH £14 LURCH GEPLANT

Am 12, Oktober 2018 ertlfnet das Restaurant Layla vom israelischen Starkoch Meir Adond, Mitten in Berlin Kreuzberg ist das Restaurant mit
grofzigigem Bar- und Loungebereich im Hotel Crowne Plaza beherbergt, in der Halleschen Stralle 10/ Ecke MackemstraBe. Der israslische
Koch mit marokkanischan Wurzedn interpratiert die traditionalle Hiche des mitteran Ostens neu. Das Spiel mit Aromen, Zutaten und Techniken
aus der ganzen Walt zeichnet seine aullargewdhnliche Kiche aus, Beraits in New York und Tel Aviv sorgte sein St fir lobende Kritien, nun
kredert er fir den Beriner Geschmack neuve Rezepturen aus regionalen Produkten, Auch in der Barkarle, die er zusammen mit dem
renommignien italienischen Barkeeper Emanuele Broccatelll entwickalte, finden sich die gekonnien Zusammenspiele mediterraner Kriuter und
orentalischer Gewlrze wieder,

Im Restaurant Layis vereint der israelischen Starkoch Meir Adonl im Hotel Crowne Plaza die tradiionelle Kiche des Mittieren Ostens mit
Aromen, Zutaten und Techniken der ganzen Well. Sein unverkennbarer Kochstil ist eine Begegnung zwischen Europa und dem Mahen Osten,
gepaart mit seinen marokkanischen Wurzeln. Meir Adonl sammeite in Kichen wie dem Le Cordon Bleu (Sidney), La Malson Lendtre (Paris) oder
Noma (Kopenhagen) weilreichende Erfahrungen. Seine Restaurants in Tel Aviv (Bluesky, Lumina) und MNew York (Nur) emieten bereils
Lobeshymnen und genielen ainen ausgezsichneten Ruf waltweil Mit seinem Restaurant Layla endfinel der wedlgeraiste Kosmopolit nun auch in
Barlin seine Toren. Aul der Speisekarte finden sich unter anderem Gerchte wie gerfucherte Forellenkrapfan, Auberginen — Carpaccio oder das
bardhmte Kubaneh (gin Jemenbrot) wieder. Fir sein Berfiner Publikum kreierte Adoni neus Gerichte und lasst regionale Produkie gekonnt in
sainen 5t einfielen. Cockialls der Extraklasse werden vom renommierten italenischen Barkeeper Emanuel Broccatelll in Szene gesetzt
werden und versishen sich im Layla als Ergénzung zum Essen von Chefl Adonl. Klassische Cocklails harmonieren mil Aufglssen aus Krautem
und Gewlrzen. Eine ersiklassige Weinauswahl von namhaften Bio-Gitern Europas und des Nahen Ostens, sowie iokale Spirtuosen erganzen
die Gatrdnkekarte. Fir das Interiaur holle sich Meir Adoni Untersilitoung aus Tel Aviv vom bekannten Designstudio BALD. Mit Liebe zum Datail
wurde ain warmes und zugleich modemes Amblenie mit orientalischen Accessoires geschaffen. Meir Adoni ist nun in Besdin angekommen wnd
midchte die Géste im Restaurant Layla mit einer besonderen Erfahrung begeistam,

Woliteort nach Login
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#Eat’er online

DISHLER  OPENINGS/CLOSINGS  BEST BERLIN RESTAURANTS K

EMAIL AC
Press Core Gaggle Descends Upon New Israeli Resto In Kreuzberg

Openings/Closings

Kreuzberg- Layla

Layla, the new Kreuzberg Israeli joint along side the
Berlin Tempodrom has been moving forwand with thelr
opening week process. Earlier this week they had their
first ventures inta running the kitchen with a friends and
Family night. As a preparation for the grand opening
they invited the whole of the Berlin gastronomy press
core to attend the restaurant yesterday evening. It was
awhao's who of the opinionated gaggle of scribes, sam-
pling the middle eastern wares that Layla has to offer.
Undoubtedly, over the next weeks the Berlin public will
come across an iInnumerable selection of press clippings about the new resto. While the joint itself is a little off
the beaten path for the average Berlin foodie, it might give the German contingent a German friendly version of
Tel Aviv culsine, Whether it succeeds or not will likely depend mare on location than on product.

Halleschestr, 10

kreuzherg  layla

Share this Post: f v & G+ in &

FREE |

Leave a Comment

COMMEMNT
Restas

CATEGORI

)

MAME"® EMAIL® WEBSITE

AWARDS

8 % 8 BEST BER

CAPTCHA CODE* BEST OF 1

POST COMMENT DISHLER
HUMNTLER

INTERVIE
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#Der Feinschmecker print

KULINARISCHER SALON

JAS HESTE M DEZEMBER

Nach Tel Aviv und New York ladt der israelische Star-
koch Mair Adoni (www.chefadoni.com) nun auch in
Barlin-Kreuzberg zum Essen: Gegendbar dem Tempo-
drom erbifnete kirzlich das _Layla® mit 80 Platzen,
ovaler Bar, grofer offenar Kiche und ainem  Vartical
Garden® fur eigenes Gemise. Aus der Kiche komman
orientalisch-marokkanische Gerchte wie gegrillter
Kalbsrucken mit Katfee, Kardamom, Kastanlencrame
und Kirbis (Fotol, shakshuka mit Tintenfisch oder
vagetarischas Couscous, die schon in New York zu Adonis signature dishes geworden sind

Lleh habe groBten Respekt vor originalen Zutaten und Aromen”, so Adoni, .aber ich gebe immer
eine eigens kleine Verrickthait dazu und brings das Gerieht so auf eine neve Ebene.” Die Weine
stamman vorwisgend aus lsrael und dem Libanon, www. layla-restaurant.com

Wir peben eindeutis :mhr zu wenig, sondern

LEe | fiir Essen aus! In der
Lumpmacben Union werden rund
' ) L2S5€ N pro ."’er:.on und Jabr
etnfach so M j

Eckart Witzigmann in rp-online.de

Dia sehanoen Kargifan mut Dackaln sus Exhanhols

Lk Ser von Koska l..a‘y.‘.z Aut

obust. spiimatchmenisst umn
tagl=chor Yarwend

ach, atve € 40, w dingrandassgncanter.de

12 Dew Prissc imbcxes ARHE
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#B.Z. print Nr.1

ZEITUNG DES JAHRES

Nach Fahnen-Verbot

HERTHA
| ULTRAS
DMEH MIT

M

:,II ilm uanuunﬂﬂggj

mark. Das Foto darf nicht verdn-

dert, bearbaltet und nur im Gan- o . AR E
o6 verwondet werden. Es darf . v |
nicht anchiviart werden, Ea garf -
b stk iyl Layla“ ist Berlins neue Gourmet-Adresse
manisgung/Koppiung von Blidem Dar vorn Anhalter Bahohol  denan Giiste nichi viel vom Easen
zum Zweck dar Ersteliung von k5t amg dilster, datlr strahit und fun-  mit- oder abbekamean. In dar offe-
Slhice-Shows oL fichl gestatiol; kaln die Riume aas Layla®. Das non Kiche wirbalte ein Team s i-
Verbindung/Einfugen/Aniigen Festaurant gageniber vom Tompo-  nom Dutzend Kochan (Foto). Dia ka-
van Warbung michi gestatiet." drom kst Barlins noueste Gourmet-  man nur schwer damit hinterar, dia
Adressse, Dahinter steckt der fsraeli-  kiainen Schalchen mit den Kastpro-
= - acho Star-Koch Meir Adonl, ban zu follen. Fir Trost war gescrgt:
So erreichen Sie die G = Bol dor Eofinungsparty am Don-  Keliner schenkten aus Magnumfia-
Redaktion Gesellschaft: 5% narstagabend war der Andrang frel-  schan stindig Edel-Ghampagner
gesellschaflt@hez.de lich s groB, dass viela der gela- nach, it
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#Qiez online

L - SOH
op W0 Frahstdck und Brunch
in Barlin

Wir lieben Fraohsouck: Ob
klassisch oder hip, Hauptsache
Qualitdt und Atmosphine
stimman. Wa man in [..]

15042018 BERLIM

Dwr arste Cannabis-
Adventskalender kemmt aus
Berlin

Grine Wethnachten kannen
auch besinnlich sein -

Seft Yotam Ottolenghi ist die Kiche des Mahen Ostens Kult, Mit dem Layla eréfinet ein neues zumindest, wenn du einen der

Restaurant, das an den Hype anknUpft und eine tote Ecke gastronomisch belebt. limitierten Cannabis
Adventskalender [...]

Ein kdstlicher Auftakt im “Layla® ist die Brotvariation mit Bagel, Brioche und drelerel Dip

f » G 79092018 BERLIN

MES

lsraslisches Essen, Partyatmosphine und Sharing-Konzepte sind n der Berliner Gastroszens w 8
gerade total angesagt. Hotelrestaurants eher weniger. Medr Adoni will das andern. Der Starkoch Y e
{knapp 1200000 Follower bel instagram) hat unter anderen im Moma in Kopenhagen gelernt und Top 10: Friseure in
batreibt Fine Casual Restaurants - wie ar sle nennt - in Tel Aviv und New York, Mit dem Layia, Berlin
sainem vierten Baby, kommt er jetzt ins Crowne Ploza am Anhalter Bahnhof,

03102017 BERLIN

Darnit man sich den Gang durch die Hotellobby spart, landen Gaste Gber elnen separaten
Eingang direkt in der Bar. Gedimpftes Licht, dunkies Holz, Loungeméabel, in denen man glatt ‘)’
wvarsacken méchte, wenn nicht das orientalisch-internationale Essen von nebenan rufen wirde. Im gy 4

Restaurant fallt die offene Showkiche ins Auge. Um die kann man komplett herumiaufen und -r,,,.',. |.n: 3

der Mannschaft auf die Finger schauen. Aktuell schickt sie von hier 22 Gorichte. Tattoostudios in
Berlin
- g [ P-att rashen
R 01032018 BERLIN
4 Top 10: Naturbadestellen in
Berlin

0508208 BERLIN

Top 10: Schéne Badeseon in
Berlin und Brandenburg

3072018 BERLIN

Cewinnspiel

SEWINNSDIELE

211 Kinopackage fir
«Bohemian Rapsody™

Der Filrn "Bohemian Rapsody”
federt auf mitreiBende Art die
Rockband Queen, hre Musik
und ihren ..

Mahr suf Instegram ansahen PR LN b L
fe 23102018 BERLIN
<2 Q [

Gefdllt 2,189 Mal - 36 Kommentare WEIMERE GEWINNSRIELE

@
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#Qiez online

[ Va2 A el F a
Stilvolle Einladungs- und Grusskarten und "
Eventseiten stébern - EventKingdom S BUS Wie 383 Lo TRCLAT GO AubaTiing- P ow B

A Py At e e e OTERINONIG, Pistazien, Feta, rohes Sesammus
und getrocknete Rosenblatter. Die essen wir natdrlich und sind hin und weg von den REstaromen.
Ganz zu schwelgen won der tollen Aufmachung.

Einmal alles, bitte!

Und wail auch wir finden, dass Sharing caring ist, probigren wir uns weiter durch nahezu alle
Gerichte, die uns der charmante Service bringt. Schawer untertricben ist das Something of Breod
hitfh:l’l'lgn Brioche, Kubbana genannt, und Jervsalemn Bagel, die wir genisslich durch dred

Kennt Berlin Dein

Dipps riehen (Ich sage nur: Paprika-Aoli). Weiter geht 05 mit kdstlichem Hamachi-Sashimi mit Unternehmen schon?
schwarzer Quinoa, Lakritze, Roter Bete und Algenpulver. Optisch eine Augerweide, aber fm Wi QIEZde wirst du £
Vergleich zum Rest ein etwas belangloser Gang, der dekonstruierte Caesar Salad,
Eine Geschmacksexplosion dann wieder das Barschfilet mit Joghurt, Freekeh und m

]

Zitronenbutter. Da bleibt kein Platz fdr Dessert? Eigentlich ja. Aber was wire das fdr ein Fehler.
Earth muss man einfach ordern. Denn dahinter verbingt sich ein grandioser Teller mit Hahva,
Kardamom-Steinen, Quitte, Mandelcrumble, Weile-Schokolade-Pilzen, gerauchertern Créme-
fralche-Eis und Steinpilzasche.

ﬁ fmlr-'rg:rlllﬁ. Profil ansahan

Mehr aul Instagram ansahen
2 Q H
Gefdllt 2,093 Mal
Insgesamt also wirklich grofles Caumenkino, das der isranlische Koch mit marokkanischean

Wurzeln da abliefert. .Es geht uns um Essen, das Spall macht, mit Liebe wnd Leidenschaft
rubereitet wird®, sagt er. .Ich hoffe, die Leute werden es mogen.” Davon gehen wir aus.

¥ Layla, Hallesche Str. 10-14, 10963 Berlin

DETAILS KARTENANSICHT

Mokl G151 ZISE3E5S
Webseita off nen
Offnungszeiten:
Taghich von 18:00 b 26:00 Uhr

a Wi Bban s Huteld | 22, Oktober 20018

Maria wohnt im Bergmannkiez. Die Barlinerin schreibt am Bebsten dber Essen, Trinken und
Pusik,

SSEN = TRINKEN, KULT

i’robiirduh mal ain Vellchen!
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#Weltexpress oniine

‘& WELTEXPRESS

ZEITUNG + JOURMAL +» SPRACHAUSGABEN .» VERLAGSINFOS Q,
mm Ezsen & Trinkeén
Lauf ins Layla by Meir Adoni — Eine Sielesen gern WELTEXPRESS?
neue Bar und ein neues Restaurant SENSESERTE RIS,
am Anhalter Bahnhof sk i aipal
Von Ole Bolle - 5. Movember 2018 ®175 mp . bt s Pyt
¢ [w]o]elinfs]|a]t|o i

[ Monat auswahien £

zentralweb />

smart web solutions

Digitalisierung
im Geschdftsprozess:
E-Commerce

fa-
Meir Adoni im Layia by Meir Adoai in Berdin, Offizielle Restaurant-Erdffnung Maist gesehen (7 Tagen)

am I. Nevember 2018, & AEDT/WENN.com

T Kevin Kihnert (SPD): Jch
Berlin, Deutschland (Weltexpress). Am 1. November 2018 nach unserer (] 1 als sehwuler Mann® oder
ik

Zeltrechnung wurde das Restaurant Layla by Meir Adoni und mit Meir Adoni die Lelerkastenfrau mit...
in Berlin-Kreuzberg offiziel und feiedich erdffret.

Auf ist der Laden, der ein angenehmer Mix aus Bar und Restaurant fst, n Esrmuw;d;ﬁﬂﬂ
bereits im Oktober 2018. Auch wenn es innen eher nordisch nlchtern wirkt, Philippe Pétain
auf der Getriinke und Speisekarte sieht es mehr maditerran aus.
Die Bar Elshockey: Sbornaja
§ gewinnt Vierlinderturmier
" inKrefeld - DEB-Auswahl
ist owval, wirkt auf den ersten Blck landet auf dem...
industriedl, biswellen futuristisch, was
haimelig gesinnte Genossen erschrecken
mag. Drumherum Hocker und Sitzecken E ggdm.ﬂﬁ“h""d
ohne Ecken, aber mit Stihlen. Fir Drum Deutschen ihre Waffan
und Base bis Techno und Trallala mag stracken?...
das passen wie die Faust aufs Auge.
Die Musik bei Layla soll von Maayan
Bazak, cinem internationalen

2018©PEPPER Public+Event Relations PEPPER
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#Weltexpress oniine

Fir die Getriinke, die nicht prisentiert werden, sei der italienische Mixologe
Emanuele Broccatelll verantwortlich, teilen Mitarbeiter des Layla auf
Nachfrage mit. Der muss wohl auch diesen Cocktalls namens Layla krelert
haben, an dem ich den halben Abend und die halbe Nacht hiinge wie
Wische an der Leine, Wein wird auch gereicht. Die Weinkarte veraint auch,
vor allemn Weine aus Europa, aber auch aus Israel = rumindest auf dem
Papier.

Das Restaurant

soll kein typisches Hotel-Restaurant
sein, weswegen es einen eigenan
Eingang an der Ecke zum Tempodrom
hin bekam, dennoch ist es im Hotel
Crowne Plaza. Auf den Tisch kommt aus
dor Schaukdiche Jerusalem Bagel oder
auch Kubbana (Jemenitische Brioche),
Konfierte Ente Quatayef {Libanesische
Pfannkuchen wnd Ente in Szechuan
Pfeffer, auch Layla Tartar {Kalb,
gerducherte Auberginencréme,
Ziegenlabneh, Tomaten, grines
Gemise, Sumach, Tahini und
Olivendl), Lamm Arayes (Kebab in Pita-
Brot), gerBuchertes Auberginen-Carpaccio oder gerfucherte

Kalbszunge, Hamachi Sashimi, Ochsenschwanz-Bulgur-Risotto und ein
gegrillter Krake nach marckkanischer Art stehen ebenfalls auf der Karte.
Auch ein marokkanischer Eintopf mit Jacobs- und Migsmuscheln

sowie Garmele und Wolfsbarsch stehen aul dem Plan.

In der Schaukiche des
Restaurants Layia by Meir Adomi
in Beriin wihrend der offiziailan
Restaurant-Erdffnung am 1.
November 2018. €
AEDT/WENN, com

Auf dem Programm scheint zu stehen, was gefillt, Es schaut nach einer
Mischung aus Maher und Mittkerer Osten bis hin zu einer mediterranen
Kiche aus.

Zu offiziellen Restaurant-Eréffnung wurden allerel Speisen in Schalchen,
Tadsschen und auf Tellerchen gereicht. Der erste Eindruck: etwas Newes und
Leckeres flr Berlin, Unbedingt in Ruhe probieren)

Layla
Layla Barfin 7 ! ®
Hallesche Str. 10, 10963 Rout Spel. A
Berlin

47 wawas 26 Berichie

® GroBere Karte ansehen

P Ehulied Mt i E o he Gstir )
L ] L Q Eone i
| pE
- B -
EREUVIBRERG — [}
- -
Lt ¢ ~ +

s o -
> - -
Goook B
Gl

Fanendaten Nutzungsbedinqungen Fehber bel.ls.o;q'fe Maps mekden
Mickernstrafie Ecke Hallesche Strafe, 10963 Berlin
Kontakt: Telefon: 01512 2563654, E-Mail: hello@layla-restaurant.com
Web: www.layla-restaurant.com

Facebook: www.facebook.com/Layla-Berfin
Instagram: www.instagram.com;Layla_berlin

FOEWIT T3P ST
als schwuler Mann® oder
die Lelerkastenfrau mit...

SGroler Soldat™ -
Emmanuel Macron ehrt
Philippe Pétain

Eighockey: Sbornaja
pewinmt Vierl&nderturnier
In Krefeld - DEB-Auswahl

SPD schafft Deutschland

ab oder sollen die

Deutschen ihre Waffen
Maga

aDeRe

s Reisens

MNeueste Nachrichien

8o
Kommentar
Wer kann Frieden? Der Schwarz-
= Die In Versallles  Grine D-Day ist
von den Allilerten  nicht mehr welt -

Fernreise

Retorta ~ Dreitig  Saud Dynsatie will

&= L

Jahre El Gouna Oiférderun
drogseln =
stabilislert sich

& Ein durchdachier und organs
Kichen-fzbeitsplats
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#TV Berlin Lifestyle v und oniine

= IE3YouTube

-

o
'i:"é

}'I;f :r Adom

ai =

149 Aufrufe s o &1

Lifestyle vom 3. Novernber 2018 LAYLA Berlin & Jazzfest

TV.Berlin - Der Hauptstadtsender . A
Teberll s 05.11,2018 verffentlicht ABONNIEREN 71.920

Mein Kulinarisches Highlight diese Woche gab es im neuem Layla Berlin.

Der Israelische Starkoch Meir Adonis vereint marokkanischen Wurzeln mit der traditionelle Kiche
MEHR ANSEHEN

0 Kommentare SORTIEREN NACH

LINK: http://www.tvb.de/sendungen/130/3649/Lifestyle_vom_3_Novem-
ber_2018_LAYLA_Berlin_Jazzfest.html

2018©PEPPER Public+Event Relations PEPPER



# TGQQSka rte online

£

B

W< Joje)s

7;‘;@5%

4 Hotelierie Gastronomis  Marketing Technologie Towrismus  Politik  Zahlen & Fakten

War noch was

Meir Adoni eroffnet in Berlin

fif) 10. September 2018 17:16 Uhr | @ Gastronomle

Die Restaurants des israelischen Starkochs Meir Adani in Tel Aviv und New York
werden von den Kritikern gefeiert = nun erdffnet Adeni in Berlin Kreuzberg sein erstes
Restaurant in Deutschland. Das JLayla® am Anhalter Bahnhof wird laut Tagesspiegel
Ober 80 Plitze verfligen, eine Bar und eine grofe offene Kiiche. Das eigene Gemise
liefert ein sogenannter Jertical Garden®,

Tagesspiegel

ANZEIGE
Online Reputation: Wo stehen Sie im Ranking?

Die Tourismusbranche ist ein stark umkampfter
Sektor. Die Online-Reputation thres Hotels splelt
In diesem Wettbewert efne grofle Rolle. Vior
allem, wenn die Bewertung unter oder Gber
dem Durchschnitt der Umgebung liegt. Wir
haben 12,110,969 Online-Bewertungen von
26,254 Unterkinften weltweit analysiert und
einige interessante Daten gesammett.

Weiterlesen

Zuriick

Vielleicht auch interessant
Sternekoch verlasst Traditionshotel

" Das Hotel Goldene Traube in Coburg wirzum
Jahreswechsel von Dormero Gbernommen. Jetzt
hat der junge Sternekoch Steffen Szabo, bei
einem Koch-Event in dem Haus, seinem Abgang
verkiindet. Wo Szabo demndchst am Herd steht,
Ist moch nicht bekannt.

o] /
HEDOSH

Weiterlesen

Gault&Millau 2018: Alle Listen nach
Bundesldndern - Verlag entschuldigt sich

Nachdem die Auszeichnungen des Gault&Millau
2018 zu frilh durchgesickert waren, hat der Guide
nun auch offiziell die Ergebnisse verffentiicht.
Tageskarte hat alle Listen fiir alle Bundesidnder.
Der Verlag entschuldigt sich fur die Panne bei der
Auslieferung.

nmua Weiterlesen

Kulinarische Partnerschaft: Harald Wohlfahrt
checkt bei LSG-Gruppe ein

Der Adriine-Caterer LSG geht eine Partnerschaft
mit derm 3-5terne-Koch Harald Wohliahrt ein.
Dabei werden Kbche der LSG-Gruppe mit Harald

Industrie
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#Muxmauschenwild Magazin oniine

MUXMAUSCHENAILD

AKTUELL  KATEGORIEN  PINNWAND  KODPERATIONEN  ANMELDEN

LAYLA

Ein Fréund hat uns von elinem
newen Restaurant namens Layla
erzahit, das im Crowne Plaza Hotel
in Kneuzberg erdffnegt hat, Und
dann ein weiterar und noch ainer
und noch wel mahr, Der
bereinstimmende Tenor:
unfassbar gutes Essen, tolies
2urickhattendes Design und sehr
antspannta Atmosphine. Kingt
genauso wie es soll und das ist es
auch. Der israelizche Starkoch
Meir Adoni vareint im Layla die
traditionaile Kiche das Nahen
und Mittleren Dstens mit Aromen,
Zutaten und Techniken aus der
ganzen Weit. Seine Restaurants in
Tel Aviv IBluesky, Luminal und
New Yok [Nurl werden zurecht in
hichsten Tonen gelobt und
genielen so etwas wia Wellruf,
Nun krelert er filr den geneigten
Barfiner Gaumen naue Rezepturen
aus regionalen Produkten, Auch
im Bar-Meni, das vom
renammigrten italientschen
Barkeeper Emanuwele Broccatelll
emwickelt wurde, finden sich die
gekonnten Zusammenspiele
mediterranar Krauter und
arientalischer Gewikze wieder,
Eine erstxlassige Weinauswahl
von namhaften européischen und
nahdistlichen Bio-Weingltern und
lokate Spirituosen
vervollkommnen das Angebot. FUf
das Interieur ist das bekannte
Designstudio BALD sus Tel Aviv
verantwortlich. Mit Liebe zum
Detail wurds einein Ort
geschatfen, der fdr sich spricht,
der einl&dt und an dem man sich
wohlfilhit. Das gestalterische Saiz
inder Suppe? Na klar:
orientalische Accessoires. Sound
jetzt haben auch wir auch von
diesam neuen Restaurant namens
Layla erzahit, das im Crowne Plaza
Hatal in Kreuzberg erdffnet hat,
Vied Spal und guten Appelit!

LAYLA Restaurant | Hallesche
Strafle. 10, 10963 Berlin |
Offnungszeiten: Mo-Fr 18-1 Uhr]
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#radio eins online und on Air

THEMEN MUSIK  VIDEOS EVENTS TEAM

Levante in Berlin: Israels Kiiche
erfindet sich in der Diaspora neu

Die Antwort auf alle Geschmacksfragen

Essen und Musik - mehr braucht Johannes Paetzold nicht, um
glicklich zu sein. Und damit dieses Gllick nicht endet, geht er
allen kulinarischen Fragen dieser Welt nach und garniert die
Antworten mit der entsprechenden Musik. Klingt nicht nur gut,
schmeckt auch.

Oxtail Bulgur Risotto | © Layla Restaurant ®

Es tagt grade der jidische Zukunftskongress in der Stadt. Und ein sehr
direkte Art, jidische und israelische Zukunft und Gegenwart

LINK: https://www.radioeins.de/programm/sendungen/mofr1013/paetzolds_
pop_cuisine/levante-in-berlin.htm|
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#Spreeradfo online und on Air

JETZT LAUFT

| FOLLOW RIVERS

el Fs

9. November 2018

Restauranttipp

LAYLA BERLIN

105'5 Spreeradio Restaurantexperte Per Meurling testet

fiir Sie das Restaurant «Layla Berlin»

Lve Bewertung von Per Meurling

L &

Geht g0

Hat sehr viel Potential!

Online Tisch
reservieren
Sofort sehen, wo in Berin ein Tis:

fred ist & mit Quandoo online
resernvieran

e

Restauranttipp
PAHR
1055 Spreeradio Restaurantexperte

Per Meurling testet fir Sie das

Restaurant «Pahrs

Restaurantlipp

WAGNER COCKTAIL BISTRO

2018©PEPPER Public+Event Relations
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#Spreeradfo online und on Air

ON AIR A
3

ook T

Per Meurling testet fur Sie das

Restaurant «Wagner Cocktail Bistros

Restaurant

Experten
ALLE RESTAURANTTIPPS

Die Restauranttipps von Spreeradio-

: Restaurantexperte Per Meurling...
Lavla Berlin

p @& o000 04:03 o)

Layla Berlin
Hallesche Stralle 10 105’5 SPREERADIO LIVE-
10963 Berlin STREAM

Tel. 0151 - 22 56 36 54 Das Programm von 105°5 Spreeradio

live hdren!
E-Mail: hello@layla-restaurant.com
Website: www.loyla-restaurant.com

Facebook: www, facebook com/Layla-Bariin

Instagra,m_' www.lnstagram.com/Layla_berlin
Offnungszeiten; Alle Medien
Maontag bis FSonntag von 18.00 bis 01.00 Uhr SPREERADIO MEDIATHEK
Alle Fotos, Videos und Audios gibit's
; hier...!
LINK: https://www.spreeradio.de/experten/restaurant/layla-berlin-id2 10204 .htm|
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ABO | Mediadaten | Verlag | Archiv | Impressum | Datenschutzerkldrung | ¥ Facebook |
* Twitter | ©® RSS

]UDISCHE ALLGEMEINE

Suchen_ 13. November 2018 — 5. Kislew 5779 Abo
BERLIN
. . Meistgelesen im
Wenn es Nacht wird in Kreuzberg Ressort
Der israelische Spitzenkoch Meir Adoni eréffnet |. Der erste jidische
sein neues Restaurant »Layla« Ministerprésident Vor

100 Jahren rief Kurt

Aktualisiert am 02.11.2018, 11:23 — von Katrin Richter :
Eisner...

2. Heimweh nach dem
Land der Tater Ethan
Bensinger (ber seinen
Film...

3. David Grossman mit
Toleranz-Preis geehrt
Der israelische
Schriftsteller...

Jiidische Allgemeine
ePaper
DIE wOSWENFEITUNG ALS IFAPDR
& Ausgabe Nr.
N 45
vom
08.11.2018

1

s sLayla SCUIN ZUM ANGEBOT

Fotostrecken

E s ist Mittwochabend: Meir Adoni steht in der Kiiche
seines Restaurants »Layla« und schneidet
Macadamia-Niisse in feine Streifen. »Wir erwarten 300
Giiste«, sagt der israelische Starkoch und grinst
erwartungsvoll in die Kamera. Er hofft, dass die Leute,
die am Donnerstag zum Grand Opening seines
Restaurants nach Kreuzberg kommen werden, shappy«

sind.

. ety s
CEVICHE Happy, das scheint auch Adoni zu sein. Nach o ‘:,‘-g?:m., o E
seinen Restaurants in Tel Aviv — »Lumina« und »Blue _—vrE e T
Sky« — und dem »Nur« in New York folgt jetzt also das
»Layla« in Berlin. Obwohl es an der Spree
gliicklicherweise an Restaurants mit israelischer oder Zum Dossier

Fliegen Sie in die
Sonne Esrael‘s

www.elal.de
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#Jiidische Allgemeine oniine

Ein Kiinstler, das ist auch Meir Adoni. Der 45-Jdhrige hat
sein Handwerk in den renommiertesten Restaurants der
Welt gelernt: Im »Noma« in Kopenhagen, im »Le Notre«
in Paris und im »Le Cordon Bleu« in Sydney.

ISRAEL Grofle Namen mit grofier Kiiche. Der Weg zu mehr....

Adonis Erfolg war eine Suche nach seiner eigenen

kulinarischen Stimme. »Ich fragte mich, was mein

Zugang war. Ich bin in einer marokkanischen Familie in Elnjahe witislnens sndaren
Israel aufgewachsen. Mit all diesen Geschméckern, Blick auf die Welt
Traditionen und Einfliissen.«

Darin fand er seine Inspiration. Die will er nun in der
Hauptstadt servieren. »Berlin ist eine aufregende Stadt
und eine sehr entspannte dazu«, sagt Adoni. Am
Donnerstag wird es noch etwas aufregender werden: Die JiiDISCHE ALLGEMEINE
Musik kommt von Dandy Diary, Drinks mixt Emanuele :
Broceatelli und kochen, das iibernimmt Meir Adoni
natiirlich selbst. kat

Abo jetzt bestellen!

Gottesdienste

wwww. layla-restaurant.com
wunw.chefadoni.com

Glossar
JiDISCHE ALLGEMEINE
Blick auf ~yz 1

die Welt

Gerne schicken wir
IThnen unverbindlich
ein kostenfreies Lese K
exemplar unseres
aktuellen Ausgabe zul

Gratis-Exemplar
bestellen

Sabine Branded
Auilandy kol

Kislew 5779

S 1.5
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Schnell wieder

Bierhoff lasst Boateng-Riickkehr offen
ZEITUNG DES JAHRES

Jeder 8. iiberschuldet!

Rentner besonders betroffen!

So pleite
sind die

Berliner

AR

did wratan Bagsal

el e e S Ao oy

INI 2031
NR. 311/46

B Eurp, #5562 1807
Bihne
im Thaater der Dinga srzéihien

11 Euro, o 24 7497 00 |

L !-smmmmm.mﬁ. |
3
B Flassik

y .
3

Musihpadagoge Felix Reuter
eridiirt in die verfixte Kins-

Sik", wea Jazzmusik und Bach
musammanhingen. Eing gute
Kischung mﬁu‘rndyw

e
B -Gt‘heullTlpp it
'E‘"E TdL o Sirafe 52, Chariot
¥ & fanbug, ab 26 Eu-
o, & B0 T3 4865
Kindar
Lavla sches Brot, dhnlich Brinche, das = anch wieder kriiftig gewiirm. lm heaue Fassung
& & seibard heil und duftig an den Tisch mit  Hauptgang essen wir einen ent- won  Die Schinae
L d aromenstarken Dips und Krduter thwichenden dekonstruierten Cae- und das Biest" aus.
.. JON STEFANIE HOFEDITZ | mischung kommt = ein schr viel-  sar Salad, {17 Buro). bel dem ir- Frankreich, Es gait
Gerade hat der israellsche Star- versprechender, kistlicher Start. gendwas anangenehm im Muond wrrh Viorurtods und
koch Meir Adond nach New York  Wir teilen uns _Panipurl mit Mee-  knbrscht und das Layla Tatar (19 Angste. Ein Thaater
und Tel Aviv eloen dritten Laden  resfiech Ceviche, Ruttermilch Euro], welches durch Frische be- bk, das Kindem
In Berlin erdiffnet. Schaum® fiir 13 Buro. Die spha- Reistert, Toll abgeschmeckte Tel i{ ab acht Jakhron Toks-
Montagabend., das 80-Pax Res- rischin Happen gebiiren zum In- ler, z denen ich mir hier nnd da ranz vammithaln soll
tauran? ist fast avsgebucht. Den teressantesten, was ich m bece- etwas Harmloses zum Gaumen- ] 70 Lit, Thaster
Raum mit offener Kiche hat je ten Jahr gegessen habe: uftig und  avsruben gewiinscht hitte, an der Parkas,
osand fdt viel Geschmack (und knusprig, saver trifft s08. Dazn Tl 18 s 0 Uhw; An dier Parkaue 29,
| Geld) eingerichtet. Wir bestellen nehmen wir Fita Brot mic Lamm Hallesche Str. 10, Lichtanbeg, 13 Eurs,
| Euhhul.'l {7 Euro], «in jemenit- Kebab, Aubergine. Talini (15 Buro] W 6151 122563654 w85 77 520
I
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#MitVergnugen oniine

Daliah Hoffmann

Israelische Gourmet-Kiiche mit Gewiirzvielfalt im Layla in Kreuzberg

Ich liebe Tel Aviv und die israelisch-orientalische Kiiche. Kein Wunder also, dass ich der Erdffnung von Meir Adonis

Restaurant Layla wochenlang entgegen gefiebert habe. Anfang Oktober war es dann endlich soweit und kurz darauf bin ich zum
Interviewtermin hin, aus dem ziemlich schnell ein ausgiebiges Lunchdate wurde. Das Restaurant befindet sich im Crown Plaza
Hotel, direkt gegentiber vom Liquidrom, hat einen eigenen Eingang, einen groffen abgetrennten Barbereich und entspricht so gar
nicht dem gangigen Bild eines Hotelrestaurants. Das Layla ist ein Casual-Fine-Dining-Restaurant und bringt kosmopolitisches Flair
an den Anhalter Bahnhof - oder besser gesagt in die Berliner Gastro-Szene,

Das Layla befindet sich noch in der Soft-Opening-Phase, ist aber trotzdem schon ziemlich prasent auf dem Radar Berliner Foodies
und Foodblogger. Das mag wohl auch daran liegen, dass Meir mit dem Restaurant eine Gourmet-Adresse der sonst eher lockeren
israelischen Kiiche nach Berlin gebracht hat. Der Koch ist bereits seit Giber 25 Jahren im Geschift, lernte in Sydney und bei Lendtre
in Paris und hat in renommierten Adressen wie dem Kopenhagener Noma gearbeiter. In Tel Aviv erdffnete er 2002 das Fine-Dining-
Restaurant Catit. Hinzu kamen zwei weitere Restaurants in Tel Aviv sowie das Nur in New York, dass er 2017 eroffnete. Nun kommt
also auch eine Berliner Adresse dazu. Im Layla treffen traditionelle Gerichie auf feinste Kochkunst, kunstvolle Dekoration auf
Sharing-Plates, die Kiiche des Nahen und mittleren Osten auf regionale Zutaten und auf einen Haufen Gewirze.
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i PODCASTS KARTE

Wir starten mit den Forellen-Donuts (die sind unter anderem mit Zimt gewiirzt und verdammt lecker), dem Brotkorb und dem
gerducherten Auberginen-Carpaccio. Das Kubbana, ein jemenitisches Brioche, und der Jerusalem-Bagel sind hausgemacht und fir
das fluffig-buttrige Brioche breche ich sogar mein Weizen-Fasten. Ich reiffe ein Stick ab und tunke es in das Auberginen-Carpaccio.
Medir findet diese Art des Essens super. 50 wird das gegessen, mit den Hinden, genau so”, ermutigt er mich. Fir mich gehort die
Aubergine mindestens genau so zur israelischen Kiche wie Hummus und im Layla wird sie ganz anders serviert als sonst ablich.
Zu dem gerducherten Auberginenmousse gesellen sich Tahind, Dattelhonig, Pistazien, Feta-Schnee und Rosenbliiten - ein Fest der

Geschméacker und Aromen.

Es folgen das Layla Tatar, die Meeresfrichte Chraime, ein marokkanischer Eintopl mit hausgemachten Couscous als Beilage,

das Hamachi Sashimi mit roter Beete und schwarzem Quinoa und der Barsch mit Freekeh auf weiBer Auberginencreme. Was hier
auf vier Zeilen Platz findet, sorgt bei mir fast furs Platzen. Beim Carpaccio muss ich mich zuruckhalten, nicht alles sofort
aufzuessen. Was bei allen Gerichten auffallt: An orientalischen Gewirzen und Kriautern wird im Layle nicht gespart: Sumach,
Kurkuma, Kreuzkiimmel, Shifka-Pfeffer, Zataar, Harissa, Kardamom und mehr sorgen dafiir, dass den Geschmacksknospen nicht
langweilig wird.
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Nicht nur das Essen beeindruckt, auch in Sachen Inneneinrichtung und Dekoration wurde hier richtig aufgefahren. Das Konzept
hat der israelische Designer Nir Ran, Grinder vom Label Studio Bald, entwickelt und auch senst wurde hier viel mit
Landsminnern zusammengearbeitet. Die Lampen wurden extra fir das Layla von Designer Tzach Cohen entworfen und hinten im
Restaurant versteckt sich einen Vertical Garden vom nachhaltigen Berliner Start-Up infarm, dessen Griinder auch Israelis sind.
"Wir halten zusammen und unterstiitzen einander”, sagt Meir.

Meir Adoni spricht mit so einer Leidenschaft (iber die israelisch-arabische Kiiche und {iber sein neuestes Projekt Layla, dass man
gar nicht anders kann, als sich mitreiBen zu lassen. "Die kulinarische Welt des Nahostens hat mehr zu bieten als Hummus und
Falafel. Es gibt eine reiche und gefestigte Essenskultur”, erzihlt der Starkoch aus Tel Aviv, der in Eilat geboren ist und stark durch
seine marokkanischen Wurzeln geprégt ist. Da kann und will ich ihm gar nicht widersprechen, nicke und nehme mir einen Loffel
von dem kostlichen Dessert. Wer mag, kann vor oder nach dem Essen auch in die Bar riaber, hier versorgt der Italiener Emanuele
Broccatelli Giste mit eigenen Cocktailkreationen und Klassikern. Auch hier kommen Krauter und Gewilrze zum Einsatz, die die
Drinks zu einer perfekten Erganzung Meir Adonis Menil machen.
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Unbedingt probieren: Das Kubbana-Brioche, die kleinen Forellen-Donuts, das gerducherte Auberginen-Carpaccio und den Schoko-
Dessert namens “Erde”

Veggie: Fiir Veganer und Vegetarier ist das Layla nichts. Fleisch- und Fischfrei sind nur die Brote, das Auberginen-Carpaccio und
die Desserts.

Besonderheit des Ladens: Jeder Teller erzdhlt eine Geschichte.
Mit wem gehst du hin: Die Begleitung sollte mindestens Flexitarier sein und die orientalische Kiche mogen.
Larmfaktor: Angenehme Gerduschkulisse.

Preise: Vorspeisen kosten zwischen 5 und 19 Euro, Hauptspeisen (zum Teilen) zwischen 13 und 29 Euro und Nachtisch 11 und 15
Euro.

Layla Berlin | Hailesche Strafie 10, 10963 Berlin | Montag - Sonntag: 18-07 Uhr | Mehr Info

&
KARTE AKTIVIEREN
H‘h

Wir wurden von dem Restaurant singetaden, das beeinflusst aber nicht unsere ehrliche Meinung

Zuriick zur Startssite
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La}fla Israehsches

Restaurant in Berlin

BY JOSBFINE KAMMERER / 08 B
1

Layla —Israelisches Restaurant in Berlin

Von Josefing Kammener

Polina Semionova in LA

08.11.2018 BAYADERE
english text

Nicht nur die asiatische Kiiche hat die Gourmetlandschaft Berlins MEDIENPARTMNER
erobert - auch Gaumenfreuden aus dem Gstlichen Mittelmeer

werden immer beliebter. SLEEK Magazine

Seit einigen Wochen kursierten bereils zahirsiche Beitrage auf
verschiedaenen Social-Media-Kandien Uber das viel versprechenda neus Fine-
Crning Festavrant Layia®™ mit den saflig bunten wund aftrakliv gestaieten
Tallarn des Slarkochs Meir Adoni. Das Konzept hinter sainem mittheansmeila

sachsten Restaurant: \Weg von der Pingattenkiiche™ Sub SCﬂbE‘ftD
Gelernt hat Meir Adonl im Le Cordon Blew in Sydnay und bei Lendtn in our newsletters )

Paris und sammeaite weiters Erffahrungen im Kopanhagenar Noma

Alinea in Chicago und im baskischen Azak. Sein Fokus aber lag schon

Immer auf der Kiche sanes Herkunfislances Israsls und oessen
achbarlander,

Neben seinen zwei Restaurants in Tal Aviv und Mew York ertfinete er jeta
sein nichstes Restaurant in Berlin, im Crown-Plaza Hotel am Tempodrom
Am Randa von Keuzberg, swischen Potsdamer Platz und Halieschen Uifar
Der Mama: Layis, Obersatst aus dam arabischen Macht™ oder Merarsch atch
Schinste aler Nachie®, varrat berails die einschisgige Kiche, Wie ich horte,
wollte Meir Adonl seiner Kiche zusitziich auch einen deutschen Einsch g
rinzuflgen. Mit dissen Erwartungen ging ich in dan Abend des Grand-
Opening am 1 Movember 2018.

[T P pp—
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Plnktiich um 20 URr stand ich run vor oen Plorien 0es Layia —
keinaswegs alein. Man betritt zunBchst die Bar, mit ainar ovalen mit Labor-
Bemanten verderte Bar-Insal im Mittaipunkt, wnstalt von in Sami und Leder
gehalienen Sessearangements. Von hier kann man arste Bicke in das
Restaurant mit sainer groBan, offenan KGcha ernaschn,

Restaurant Barlin ©

LAYLA
ﬂ Layla/ David Sonntag

Das dahinterfiegende Restaurant ist im Industriesti gehalten, dem einige
modischn Zinkesarmante und futuristische Balouchtung hinzugelig wurden
Insbescndens Kir Kochaffine dirfte die offens Showkiiche ain Highlight sedn,
denn hier kann man den Profis bed der detalreichen Zubeneiiung und
Gestaltung der Teller zuschauen und sich bestimmt das sine oder andes
sbguckan. Die Sitemdgichkeiten variaren von gesalligen American-Dinar
Baoths dber lagens lademea Saessalarrangamants bis hin 2u Bartischan,

Am Abend meines Besuches konme ich an verschisdenen Essstationen
rund um die Kichaenngal naschen

Pro Station: @in Koch und ein Gericht,

Dl viglan Fubensitungsscheitte mit Saucen, Mousses, Gamienungan und
Varzisrungen lialan ainan staunan und machten das Essan nicht nur zu
einem kulnardschen Abantauar, sondarm giechaeniy awch Iu ainam
vargnigichen Eneriainmant

@mﬂlm LAYLA Flestaurant |
rlin EJumﬁnrua‘Kmnmwf

- T Tkl

Es begann mit siner kistlichen Artischocken-Suppe, garmien mi
gebratenen Pilzen und cnem Schweinechrgebick zum Dippen, galoigt von
meinem personichen Highipht des Abends, frittierten Balichen aus einer
Masse aus gerduchertem Kraut mit Datiein, geschwenkd in Gewlrz-
Zmizucker (@ & Churmoquasi). Eine verspistte und harmontscha Mischung aus
500 & salzig. Bra wahnes Amuse-Bouche (Mundfreuda)!

Dann folgten au point gebratene Jakobsmuscheln, buttenveich saftiges
Steak, zarter Fisch, eine leichie und erfrischende Risottovariants, Lamm
Kebab und gerfuchertes Auberginen Carpaccio. Den krinenden Abschiuss
machis ain Tartufo Mousase mit salzigen Karameillrisialien unjer
Sahnehdubchan

Der israslische Einschlag des Restaurants war an diesem Aband Gberal
zu schrmacken, nechan und sehen, So tanden sich nich! nur in jedem Gearicht
typesche Gemisesorten und Gewlrze, sondern auch die uneriissichen
Hummus oder Tahinl-Variationen. Nur Koriander, der gich in israsl auf fast
jedem Tellar wiaderfindet, konnte ich nirgends er-schmecken. Auwch dia
entsprachandsa Optik durfie nicht fehlan: Schina, matigoldena Schilchan
ur] Silbern varziene Teller Dringan n onorntaksches Flair ing

Restaurant. Eintn deutschan Touch, wia Zuvar gahdn und galesen, Konnta
ich afierdings nicht wiederfinden
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BEST OF ART IN BERLIN

Salson 20182019

-nMaler. Mentor. Magier. Otto
Mualler®

m Museum Hamburger Bahnhof
- Jaeorge Grosz in Berfin®

im Brihan Museum

- «Bestandsaufnahme Gurlitt"
im Martin-Gropius-Bau

BEST OF OPERA IN BERLIN

Salson 2018/2019:

wDie tote Stadt" von Erich

Wolfgang Korngoid, Premiens war

im Ckiober 2018 - Komische

Opeor

Barocktage 23.11. - 02.12.2018

e mit JA Monbeveed Progect™ und

wOrfec®

- Staatsoper Unter den Linden

wDie Fledermaus" von Johann

Strauss

Prermiane war im Apdl 04,2018,

Regie: Roando Villazon -
Deutsche Oper

BEST OF THEATER IN BERLIN

Salson 20182019

- Die Gerechten" von Alben
Camus Im Maxim Gorki Theater,
Pramiena war am 29.08. 2018

= plarmor™ von Ferdinand von
Schirach im Deutschen Theater
Bariin, Premiere war 2015

- <D Dreigroschenoper” von
Berioft Brecht/Hurt Wil in der Regie
von Robert Wilson Im Berliner
Ensemble, Pramiena war 2007

- oProfessor Barnhardi® von
Arthur Schnitzier in

der Schaublhne Berin, Pramiens
war 2016

- aFtichard NL* von Wikam
Shakespears in der Schaubithne
Barlin, Pramiera war 2015

BEST OF ROCKS POP
COMNCERTS IN BERLIN

= CIRQUE DU SOLEIL _Toruk®
nach dem Film Avatar® von James
Cameran, Tickets Live Nation
Mercades-Benz Arena vom 7. -
11.11.2018

- NINA HAGEN
Beriin-Schiinsberg In der Aposiel-
Paulus-kKirchea am

10,11.2018, Tickats ausverkault

= KYLIE MINOGUE - Goicen Tour
Bertin Tempodrom am 18,11.2018
Weranstalter + Tickats: Live Mation

2018©PEPPER Public+Event Relations

PEPPER

FURLEC + EYTAT BTEATHING




#kU’tur24.ber”n online

in Berlin anders sain. S0 werden gewisse Kriuter in vertikalen Agriculturen im
hinteran Barsich des Restaurants gezogen, um frische, aromatische Krautaer
anbiaten zu kiinnen, chna Pestizide und ohne Transportwege. Mehr regional
geht nicht. Ist dies dar Berlin-Touch?

Insbesondere das Personal hat zu dam gelunganen Aband baigatragan,
Das unge Kichenteam war mit viel Spafl und hochgradiger Konzentration
bai gar Arbait und brachie dadunch dia lockene und freundiche Art der lsraeis
ins Restauran!. Diese ausgelassens Stimmung, als auch das offene Design
und die zum Tellen konzipserie Karte macht das Rastaurant zu einem idealen
Ort il minen stimmungsvolien und geselligen Abend. Micht nur in Varbindung
it ainar Visranstaltung im Tempodrom oder vor bew. nach einem Konzer in
der Phinarmonie 51 der Besuch im Layla ein ganz besondernes Erebnis.

Ich freue mich jedenfalls schon heute, das Restaurant an einem
besondaren Abend einmal zu besuchen. Die Bider und die Kante, in
Kombination mit den kufinarischen Erebrizsen und dor sympathisch
freudigean urid herzlichen Stimmung wihrend des Grand-Opening, lassen
mich nicht daran aweifeln, dass ein Aband im Layla tats8chich der
~Schinsten aller Nachie® sehr nahekomimen kann.

LAYLA by Meir Adoni

Restaurant und Bar

Hotel Crowne Plaza

Hallischea Strasse 10

10963 Berlin

Ofinungszeiton: taghch ab 18.00 Une
E-Mail: hello@iayvia-restaurant.com
Ted. 0151 22563654

11 Gerichia in unserer Bidergalerie:

e

@ ,Seafood Chraime”, LAYLA by Meir Adoni Berlin © Layla

anglish text
LAYLA - new lsraeli Restaurant in Berlin

For several weeks now, numencus posts have been croulating on vanous
social media channets on the promising new fine-dining restaurant “Layla®,
with the juicy, colourful and attractively designed plates of star chal Medr
Adoni. Tha concept bahind his skth resiaurant: "Away from the hwearers”.

A cook of the world: Meir Adoni studied at Le Cordon Bleu In Sydney and La
Maison Lendire in Paris and has gained exparence at "Noma” in
Copenhagen, "Alnea” in Chicago, or in the Basgue country located “Arzak®,
His focus, hawever, has always been the cuising of Israed and other Arab
countries, probably due 10 his origins.

Besides his two restaurants in Tel Aviv and ona in New York, he has now
opanad the naxt restaurant in Barlin, direclly at the Crown-Plaza Hotel at the
Tempodrom, on the quister outsharts of Kreuzberg, batwean Potsdarmer Platz
and Halleschen Wier. The name "Layla®, transiated from Arabic “night” or
literariy translated “most beautiful of all nights”, already reveals the relevant
cuising, Yat, | read that Adoni also wanted to add a German fouch to 1. With
these expectations, | awafted the evening of the Grand Opening on 1
November 2018,

TOUr 20Ty
Berlin Tempodrom am 16.02.2018
Viernsiatter + Tickets: Semmel
Concerts
Labad: Unkarsal
- OZZY OSBORNE
Barlin Mercedes-Banz Arena am
19.02.2018
Varansialter + Tickeats: Live Mation
= SHAWN MENDES - The Touwr
Barlin Marcades-Banz Arena am
11.03.2018
Veranstalter + Tickets: Semmel
Concarts, Labai: Universal
- MARK KMOPFLER
Berlin Mercedas-Benz Arena am
15. 05.2018
Vieranstalter + Tickets: Live Nation
BRYAN FERRY - World Tour 2019
Bearfin Tempodrom am 01.06.2018
Veranstalter + Tickets: Trinity
= KIS8 End of tha road world tour
Waldbdhna Badin am 04.06.2019
Veransiaher + Tickets: Wizard
Promotion
= FLEETWOOD MAC in Concert
Barlin Waldbdhne am 06.06.2019
Vierarstaiter + Tickets: Live Mation
=TOTO = The sun workd tour 2019
Berfin Zitadelle Spandau am
30.06.2018
Veranstalier + Tickets: Wizzand
- Man At Work - Frontsinger
Colin Hay mit never Formation auf
Towur
Hundeys News Welt, am 4, Jull 2019
Vieranstatter+ Tickets: Trinity
=PINK - Beautilul Traurma Waorld
Tour 2019
Ciyrmplastadion Badin am
14.07.2018
Vieranstaher + Tickets: Semmel
Concerts
=SEEED - Live 2010
Berlin Max Schmeling Haba am
DE.11.2018
Veranstaher Loft Concerts, Tickets
ausverkauft
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#kU’tur24.ber”n online

VOO ELNGS. Bl 10 SLACErS (11 Dvery CIrT, DU 1 an O TH01 1o, QUTEe et TV TR
and tahini vamatons - of course. Only cordander, which can ba found on
amost every plate in lsrasl, | did not taste ampwhere, The beautifid matt
goiden bowis and ormamantad shar plales also added to the arental flair of
the restaurant, However, | missed the promised German touch

Of courga, the obigatory “sustainabiity™ eaman] has boean integrated in tha
restaurant, How could it be any different in Berdin? Certain herbs are
cullivated in vertical tarms at the back of the restaurant to offer fresh,
aromatic harbs, without pesticides and transport routes. More regional is
hardly possiia. 15 his 1 Beriin touch?

Especialy the stalf contributed 1o the successiul evening. The young kitchen
feam was at work with a lot of fun yet a high degree of concantration, thus
bringing the relaxed and friendly e of the Israalis to the restaurant, This
anargelic atmosphere, as well as the open design and a food menu designed
for sharing, makas the restaurant an ideal place for an aimospheric and
sociable avening. Mot only in connection with an evant in the Tempodrom or
before or afler 8 concart in the Philharmaonie a visit to the Lada ks a very
SPECE exDernnch

This, | am already locking forwand 10 revisit the restaurant on a special
avening. The pictures and tha food manw, in combination with the culinary
experiances and the friendly, joviul and warm aimosphens during the Grand
Opening, leave ma in no doubt that an evening in Layla can indeed coma

vary closa 1o the “most beautiful of all nights’

LAYLA by Meir Adoni

Restaurant and bar

Hotel Crowne Plaza

Halische Strasse 10

10963 Barlin

Opening hours: dady from 18.00 clock
E-Mail: helo@iayla-res
Ted. 0151 22563654

Author: Josefine Kammerer

' Josafing Kammerer arbaitel bel der Untarmehmensberatung
PwC in Berlin und verfolgt nebenbel ihr kulinarisches
Interesse. Wahrend aines Sabbatical basuchisa sia aing

Kochschule in Sidamenika und betatigt sich in Berdlin als
Foodguida flr das online Kultumagazin kultur24. berdin

algrm:l‘EUEN FILME IM KINO - AUFBRUCH ZUM GQ - MEN OF THE YEAR 2018

2018©PEPPER Public+Event Relations PEPPE

FUNLEC + EVTAT RTEATHIVE



#Michael Polster oniine

Michael Polster

...alles auBer gewdhnlich...

] KochRad
| Siao & Hauser

Eisenbahn
Impressum

Datenschutz  Alan Winnington

- gumc > Events, Food, Savoir vivre > Das LAYLA Restaurant ist
d

Das LAYLA Restaurant ist da

™ 2. November 2018 & Einen Kommentar schreiben

Kommentare

Mit einer rauschenden
Partynacht eréffnete der
israelische Spitzenkoch Meir
Adoni nach seinen Restaurants
in Tel Aviv = Lumina und Blue

¢ Sky — und dem Nur in New

| York sein neues Restaurant
Layla in Berlin Kreuzberg.
Gefiihlte mehr als 400 Gaste gaben ihm die Ehre und probierten
viel tolle kleine Kdstlichkeiten aus seiner Kiiche. Adoni hat sich
seine kulinarischen Sporen u.a. im Noma - Kopenhagen, im Le
Nbtre- — Paris und im Le Cordon Bleu - Sydney, verdient. Nun will
er mit seinem Sharing-Konzept in der Hauptstadt, am Anhalter
Bahnhof, auftischen. ;

Das Restaurant - im Crowne
Plaza-Hotel in der Halleschen
StraBe - hat 80 Sitzplatze, eine
einladende Bar, eine groBe
offene Kilche und einen
~ertical Garden™ fiir Mikro-
Gemise.

Offnungszeiten: Taglich ab 18
Uhr

wiww.layla-restaurant.com

« Berlin, Hotel, Meisterkiche

Ich mdchte diesen Artikel: Teilen

Events, Food, Savoir vivre

Ernst Schéfer

Nicholas Roerich

:sll-;':"lf__-_-:-'l SET

B Rss () Twitter

Neuesta Kommentare

Magdalena bei Masseto
2015 ein groBer Jahrgang
Kallauch, Karla bei
Sachsen - wo der Wein
gefeiert wird
Klchensachen bei Thomas
Gruber wird neuer
Kiichenchef im
Hotelrestaurant
Schlossstern

Detlef bei So verreisen die
Deutschen in 2018 -
Luxus-Urlaube immer
beliebter

Shahaf Shabtay stellt seine
neuesten Gerichte vor -
Michael Polster bei Nithan
Thai & Chef Shahaf
Shabtay

Neueste Beitrage

Weinlese 2018 auf
Omellala

Das LAYLA Restaurant ist
da

+Best of Niederlande®™ im
Novemnber 2018 im
Restaurant Ikarus,
Hangar-7

Wiedergeburt einer Uhren-
Traditionsmarke

Royal Champagne Hotel &
Spa — Franzisische
Eleganz 8 Raffinesse

Zeit & Wein - Quadriga
2018 - Meisterstlick der
Extraklasse

22, Gala-Diner der Berliner
Meisterkdche

* COMO Uma Punakha und
COMO llma Parn in Bhutan
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#Radio EfnS on Air und online

RADIO

LWVE  Meine Merkiiste (0]

Syl

Feen,
-y g -, Y
\'- - L_';

5

i
’ D0:00-05
00:05:27

Levante in Berlin: Israels Kiiche erfindet sich in der Diaspora neu L 4+

—
D&.11.2008 | 5 Min. | Verfihgbar bis 06.11.2019 | Quelle: radioeins vom rbb

| Essen und Musik - mehr braucht Johannes Paetzold nicht, um s_l:jv:kl.:h ru sedn, Und damit dieses Gllck nicht endet,

geht er alien kulinarischen Fragen dieser Welt nach und garniert die Antworten mit der entsprechenden Musik. Klingt
| nicht nur gut, schmeckt auch

% &k 1 Bewertung | Bewerten?

SENDUNGSSEITE

L

g

radiceins mit Mancy Flscher
Aktuelle Stunde Tu B0 Jahren
Reichspogromnacht frei geben?
14112018 | 5 Min. | redioeing

radioeing mit Nancy Fischer

eine Sozialpddogogin?
14112018 | 4 pMn, | radsoeing

IEE0

DRBSTELRLRES Auto | x5 |5 | m I.

Service ARD Online

Gemeinsame Programme
FaG | H.'tu.":3 3H1r.|'.-.-. 'r'r.J.E:ﬂ ARD Stariseite

Das Erste
ARD Mediathek App Machrichten OME

ARD Audiothek App Sport tagesschaul4

radioeins mit Nancy Fischer
Muss Amazon Alexa Aufreichnungen  Wieso verdient ein IT-Experte mehr als

14.11 2018 | 5 Min. | radiosins

radioeins mit Nancy Fischer
Geldwischeprozess startet in Paris
13.11 201K | 4 Min. | radioeins

ALLE TERGEN

Weitere Mediatheken in der ARD
Das Erste Mediathek

BR Mediathek

HE Mediathek

LINK: https://www.ardmediathek.de/radio/radioeins-mit-Nancy-Fischer/Levante-in-Berlin-Is-
raels-Kiiche-erfinde/radioeins/Audio?bcastld=20121082&documentld=57435744
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#Berliner Morgenpost oniine

lnhs

& Anmetden Berliner . Morgenpost s

Home Berlin Bazirke Interaktiv Politik Wirschaft Sport Panorama Kullur Wissen Reise Lifestyle

Archiv E-Par Tickels Leserreisen Reisen Abo-Service Anzeige bucher

Abo Specials Service

Themen: Waetler | Geniefien in Berlin | Molle und Korn | WhatsApp-Service | Alle Themen

Home = Gastronomie — Essen — Restaurants = "Prism” und “Layla®. Wo Bedin schmeckl wie Jerusalem

ANZEIGE
DATEV Mittelstand
Rechnungsschreibung und Buchfiihrung
lelcht gemacht; mit Software von DATEV
DATEV
NEUEROFFNUNGEN

"Prism" und "Layla": Wo Berlin schmeckt wie
Jerusalem

Mit den Neuaerdfinungen von Gal Ben Moshe und Meir Adoni ist die Levante-

Kiche derzeit In aller Munde.

1742 Annika Schonstadt
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#Berliner Morgenpost oniine

ANZEIGE

Berlin. Als Gal Ben Moshe im Frihjahr fir den Titel des Berliner
Meisterkochs nominiert wurde, hatte er gerade eine
schwerwiegende Entscheidung gefallt: Er wirde sein Restaurant
Glass” an der Uhlandstralle schliefen. Unstimmigkeiten mit dem
Vermieter lielen ihm keine Wahl, Meisterkoch wurde Daniel
Achilles aus dem _reinstoff”. Seit dem 8. November nun ist Gal
Ben Moshe zurlick. An der Fritschestralie in Charlottenburg hat er
das Prism” eroffnet. Acht (125 Euro) bis sechs (95 Euro) Gange
stehen zur Auswahl. Ben Moshe bedient sich der Aromen seines
Geburtslandes Israel, der angrenzenden Lander des ostlichen
Mittelmeeres, Levante genannt, aber auch seiner Berliner
Wahiheimal.

B O OR

ANZEIGE

. FLORYDAY

Pulpo: Foul, Kichererbsen, Mashwia Im Prism
Fote: RICARDA SPIEGEL

Als nicht offensichtlich” beschreibt der 32-Jahrige selbst seine
Kreationen. Als er 2016 beschloss, sich nach einem Start mit
internationaler Kiche auf die Geschmacker der Levante zu
besinnen. Er las Rezepte aus dem 11. Jahrhundert und experimentierte mit historischen Geschmackern.
ch kreiere etwas ganze Neues, Authentizitét ist mir nicht wichtig”, sagt er. Und so kombiniert er auf
seiner ersten Karte Lamm mit Taboulé und Kamelmilch mil Feigen, aber auch Foie Gras mit Apfel und
Zwiebeln. Texturiert als Sorbet, Gelee, Pulver oder Crunch, zurlickhaltend aromatisch wie beim
Olivendleis oder intensiv rostaromatisch wie beim Pulpo mit Tomatensalat und Kichererbsen.
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Essen wie bei Freunden oder in der Familie

In Berlin gebe es nichts Vergleichbares, sagt Gal Ben Moshe selbstbewusst, ohne die Qualititen seiner
Kollegen schmalern zu wollen. Nur wenige Wochen vor dem JPrism” hat an der Halleschen Strafie in
Kreuzberg das Layla” von Meir Adoni erdffnet. Der Israeli mit marokkanischen Wurzeln firmiert als
Starkoch. Er arbeitete weltweit in Spitzen- und Sternerestaurants: im .Cordon Bleu” in Sydney, im
.Lendtre” in Paris, im ,Noma” in Kopenhagen, in New York betreibt er das Nur”, in Tel Aviv das Blue
Sky" und das .Lumina”.

Hamachi Sashimi mit Rotler Bele und Sellerie von Meir Adoni

Foto: Maurizio Gambarini

In Berin setzt Adoni bewusst auf das Gegenteil von Fine Dining. Alle Gerichte sind explizit zum Teilen
und teilweise zum Mit-der-Hand-Essen gedacht. Der Gast soll sich fiihlen wie beim Essen bei Freunden
oder in der Familie. Das spiegelt sich auch im enlspannten Service wider. .Layla” heil}t nicht nur
Macht”, sondem ist in der Viorstellung Adonis auch das Sinnbild fir eine mitterliche, warme,
gastfreundliche Frau,

Trotz Bodenstandigkeit kommt auch der 45-Jahrige auf seiner Karte ganz ohne Hummus und Falafel
aus. Stattdessen gibl es geraucherte Forellen-Donuts mit Datteln, Mandeln und Mandarinen-Vinaigrette
(elf Euro), Hamachi Sashimi mit Roter Beete, Sellerie, schwarzem Quinoa, Lakritz und Seegras Pulver
{19 Euro) oder gegrillten Oktopus mit Artischocken, Karottensalat, Joghurt und Harissa (29 Euro).
Adonis Signature Dish ist ein gerduchertes Auberginen-Carpaccio mit Tahini, Dattelhonig, Pistazien,
Feta-Schnee und Rosenbliten (17 Euro). Alle Gerichte sind duerst aromatisch und nichts flr
schwache Geschmacksnerven. Nicht weniger als 30 Nuancen weist jeder Teller laut Aussage des Chefs
auf.

Mehr zum Thema:

€ Aus der Cordobar® wird das _Cordo®

© Berliner Morgenpost 2018 — Alle Rechte vorbehalten.
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® LEBRI GENIESSER
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Meir Adoni ist ein Star am Herd in seiner Heimat
Israel. In seinem neuen Restaurant ,Layla® am
Anhalter Bahnhof zeigt der Chef eindrucksvoll,

wie weltldufig und modern die traditionelle Kiiche

der Levante interpretiert werden kann.

as Mitelmeer ist an den An-
halter Bahnhof gezogen. Es
hat einen kulinarischen Able-
ger direkt neben dem Tempodrom be-
kommen, in der ansonsten zum Essenge-
hen eher unangesagten Weltgegend. Das
hat sich mit dem brandneuen .Layla®
geandert. Auf die Tische in dem weitliu-
figen Restaurant kommen farbenfrohe
und abwechslungsreiche Gerichte mi
ordentlichem Soul-Food-Fakror, die mit
der Welthinfigheit von Tel Aviv und New
Erl'ﬂ'k I:'I:"I'lm‘ *c!ir
wie mit der lindli-
chen Kiiche der Le-
vante und Marok-
kos zu tun haben.
Chef Meir Ado-
ni bringr die wiirzige, durchaus fleisch-
und fschverlicbie zeitgendssische Kiiche
seiner israelischen Heimat nun mit nach
Berlin. Verpasst ihr einen coolen Twise,
stelle Teller auf den Tisch, die ebenso das
Teilen wie Alleinessen erlauben. Das gro-
Be, offene Kiichengeviertist das Zentrum
des durchgestylien, groffen Gastraums,
der in kleineren Sessel- und Tischgrup-
pen lissige Gemitlichkeir ausscrahlr,
Es ist so verblivffend wie erfreulich,
dass in wenigen Wochen des Soft Ope-

COUSCOUS
WIE BEI MUTTERN

nings an cinem schlichten Montagabend
der grofle Gasrraum richrig gur gefille
ist: Freundesgruppen scharen sich um
die Holztische, manche auf Srithlen,
manche versinken so wie wir in Sesscln,
die ecinem britischen Club zur Ehre __gcrv:i-
chen wiirden. Der Service wuselt, reiche
Karten und Gerrlinke aus, trigt Drinks
von der Bar an die Tische, erliutert die
Gerichte, die wie ein _Meeresfriichre
Chraime” nicht unbedingr selbsverkld-
rend sind. In der Uberraschung liegt
also dic besondere
Wiirze der Gerich-
te von Meir Adoni:
Harte ich erwa vor
meinem Besuch ge-
wusst, dass mir der
WChraime®, ein angeschirfier und mit
Koriander akzentuierter marokkanischer
Eintopf, in dem ordentlich Kabeljau,
Stockhsch und Micsmuscheln herum-
schwimmen, besonders gut schmecke?
Die dick cingekochie Sofic ist Toma-
te pur und cremig. Das will man bis zur
MNeige auslffeln und mit dem luffigsien,
lockersten Couscous mir Pinienkernen,
das ich je gegessen habe, aufrunken.
»Meir bereiter nur handgemachtes Cous-
COus Zu, 50 wie er cs von sciner Mutter aus

Barkeeper Sven Oschitzki bereitet einen ,Rodriguez® zu.

GENIESSEN | LEBEN @

deren marokkanischer Heimar kennt”,
erklire Lilach Sapin. Sie ist Group Ma-
nager simtlicher Lokale - vom ,Lumina®
und .Blue Sky" in Tel Aviv sowie dem
Mur® in New York ebenso wie nun vom
LLayla®. Deshalb ist sie auch das Ge-
dichtnis des Unternehmens, auch wenn
Adoni nicht vor Orr jsr.

Meir Adoni sei der Jlamie Oliver [sra-
els, las ich kirzlich. Er lernte in seiner
Heimat, holte sich aber den Feinschliff
und Einblicke in andere Kiichen, Srile
und Trendsim Cordon Bleu”® in .‘_":.'dnu:r,
im Pariser ,Maison Lendtre” sowie im
«Moma® in Kopenhagen. Und der Mann
ist ein Popstar am Herd = er wirbelt in
der offenen Kiiche herum und gibe sich
als gur gelaunter wie priziser Dirigent
seines ziemlich grofen Teams.

War da nicht ein Leo-Haarband am
Pass zu sehen? Ja, doch, s mischen so
cinige Frauen in der Kiiche mit — er-
kennclich mehr als andernorts. Es st
chenfalls viel Ivrit inmitren von Englisch
und manchmal geradebrechtem Deutsch
zu horen. Das Sprachenlernen im in-
ternationalen Team wird kurzerhand
charmant ins Gesprich eingebunden;
unsere Smartphones werden als Uberser
zungshilfe benurzr. Lilach Sapin, Grego-
ry Thomas vom Service, der italienische
Fotograf, die deutsche Freundin und ich
finden unter Zuhilfenahme ziemlich vie-
ler Sprachen und des Internets heraus;
wFreekeh™ ist ein gritner Haroweizen, der
gedbrrr und gekocht in der robusteren
Cieschmac ki-l.i!_';.'l. von braunem Beis mit-
spielt. Er darf im .Layla® ein Barschhiler
mit weiller Auberginencreme begleiten.

Der . Forhidden Rice®, wie Lilach Sa-
pin ihn nennt. war ¢inst in China dem
Kaiser vorbehalten, Heutzurage ist sein
Verzehr ganz demokratisch jedem er-
laubr. Der schwarze Reis®, wie Grego-
ry Thomas fibersetze, ist die Beilage zur
gegrillien Kalbslende in ihrer Kruste
aus tiirkischem Kaffee und Kardamom.
Der rauchig siifi-herbe (Layla®-Drink
gibt den Gegenparr in meinem Glas
dazu. Wie sprach doch die Begleiterin
angesiches fhres . Blossom™-Cockrails
rum .."'l.]_}r:i[ii-. in dem sich Wodka, Jas-
mintee-5oda, Thymian und Kamille
diskrer vereinen? ,Lasst uns erst mal
was essen, um eine Grundlage fir die
Dirinks zu schaffen!™

Der aus lralien nach Berlin geholte
Mixologe Emanuele Broccarelli hiile viel
von selbst gemachten Essenzen und Spi-
rituosen, starken und gern auch bitrer-
lastigen Dirinks. Ich sage: .Der Barchef

160, November 2018 | FORUM 99
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@ LEBEN | GENIESSEN

BRASSAC

Die Gaste kinnen den Kdéchen bei der Arbeit zusehen, denn

das offene Kichengeviert ist das Zentrum des durchgestylten
Gastraums. Kdchin Limor Amar (links) legt letzte Hand an. Unten:
Hilhnerleber-Parfatt mit intensivem Blutorangen-Gel und Tassos-
Qliven. Links unten: Mitten im Restaurant wachsen Krauter.

100 roRUM | 16, November 2018
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t keine Angst vorm Alkohol.” Die wie
s ganze Restaurant von den isracli-
hen Designern von Bald® gestaltere
ur vergisst auch ohne Drink kein Gast
schnell: Der grofle ovale Tresen stellr
h raffiniert und clegant dem Gast im
ngangsbereich in die Cuere. Mir ei-
m semitransparenten  Vorhang und
olzelementen locker vom Restaurant-
reich abgerrenne, st der Drink als
beritif oder Begleitung zum Essen ganz
h. Umgekehre fiihle sich ein Barbe-
ch nicht zwingend nach _Essengehen®
» obwohl auch dort serviert wird.
Ich habe das Vergniigen, bei un-
rem .dienstlichen” Besuch  bereirs
s zweite Mal im ,Layla® zu scin. So
kilt ich, was ich erneur essen will. Ja,
s Hamachi Sashimi mir der fein auf
schnittenen  Gelbschwanzmakrele,
hwarzem Quinoa, Lakrite, ankara-
ellisierten Walniissen, Scegras-Pulver,
rrone und Baharat ist immer noch
cin leichefiiBiger Favorit aus der ,So-
cthing to starc-Ecke. Ich wickele mir
e iiberlangen Sellerie- und Rote-Bete-
vaghetti auf dic Gabel, Erwiihnte ich,
53 ich Hote Bete liehe?
Die Trigersubstanz fiir das Hama-
i ist ein frischer, angeschirfier und
cht anisiger Salar. Ungeteile mache
r Teller einer Person allein Freude.
renso wie der dekonstruierte Caesar
lad mit Romanasalat, angeschmortem
bhl, Brechbohnen, Ei, Anchoviz und
rmesan. Bulgur und Linsen gesellen
h beiliufig ori-
talisch dazu. Das
erlorene Brot®
fisentiert sich als
KL-Croutons -
gibt’s mehr zu
uspern, Die Gerichte sind als Einzel-
ler wie auch fiirs gemeinschaftliche
sen portemonnaievertriglich bepreist:
prrer wie das Hamachi-Sashimi kosten
ischen sieben und 19 Euro, sind aber
tht unbedinge kleiner dimensioniert
ein Haupigericht, wie etwa der Cae-
t Salad. Die Teller . To Continue®, also
m .Fortfiihren” im Hauptgang, stehen
r 13 bis 29 Euro auf der Karte.
Vor der geriucherren Kalbszunge mit
ies mache ich allerdings kehrr — bei
em MNose to tail"Verstindnis wer-
n die Textur von Zunge und ich keine
eunde mehr. Das .Layla Tarar® vom
ben Tier mit gerducherter Aubergi-
mcreme, Labneh — einer arabischen,
rhurtartigen  Sauermilch-Spielart -
n der Ziege, Sumach, griinen Gemil-

DESSERT ZU EHREN
PRASIDENT PERES

GENIESSEN | LEBEN @

Kleinere Sesselgruppen strahlen Geamitlichkeit aus.

sem, Tahini und Olivendl ist mir lieher.
Uber das Tarar weht ein leichtes Rauch-
Aroma, beim Auberginen-Carpaccio ist
es deutlich prasenter. Die Begleiterin
ist schlieflich die Nutzniclerin meiner
Emphndlichkeit gegeniiber Rauch am
Essen. Sie kann sich bei den schlorzi-
gen, mit Tahini, Dattelhonig, Pistazien,
Fera-5chnee und Rosenbliiten-Flocken
bedeckien  Auberginenscheiben  kaum
zuriickhalten. Der Forograf kemmir beim
Hithnerleber-Parfait  mit  intensivem
Blurorangengel, Tassos-Oliven und mit
Fenchelsamen auf seine Kosten.
Unbedige  von
der Brioche dazu
nehmen! Vor
rensiven  Aromen
macht Meir Adonis
Kiiche nimlich so
wenig Hale wic die Bar vorm Alkohal.
Das fiihre zu rasch ausgeprigrer Liebe
wie Abneigung: Wo klare Kante auf dem
Teller gezeige wird, kristallisieren sich
Geschmackspriiferenzen rasch heraus.
Freunde des qualifizierten Weifimehl-
Gebdcks kommen im Layla® gur weg:
Kubbana = eine jemenistische Brioche —,
Bagel und Sauverteighrot werden frisch
gebacken und zu den Searters wie 2u den
ausgewachsenen Gerichien gereichr. Und
zum Desserr. Zwei haben wir zunichst
erfolgreich absolviert: die _Erde” mit den
SLin-Minnlein-steht-im-Walde"-PFilzen
unzweifelhaft das niedlichste und wohl
auch schokoladigste Dessert des Jah-
res 2018. Der an Aromen feinteiligere
«Heue Mittlere Osten” soll dem versoor-
benen israclischen Staatsprisidenten und

in-

Friedensnobelpreistriger Schimon Peres
dic Ehre erweisen, verrit uns Lilach Sa-
pin. Verschiedene Friichte, Aromen und
Zutaten symbolisieren die unrerschied-
lichen Herkiinfte wund Traditionen:
Zwischen aufgebrochenen Meringuen-
Hilfren treten Bluterangen- und Arrak-
Sorbet mit Olivensl-Vinaigretre hervor.

Danach erst komme Lilach Sapin mic
einem .ganz einfachen” Drit-Dessert
um die Ecke. .Ihr miisst mir sagen, ob
das mirt auf die Karte soll!'* Das .Ein-
fache” ist ein Hilgel von Créme Brilee
auf einer Musscreme plus Brioche. Ja,
unbedingt auf dic Karte nchmen! Der
Kalorientraum ist rameputz verzehrr,
die Abstimmung mit den Liffeln cin-
stimmig. Angst vor Kalorien haben sic
im ,Layla® also auch niche.

Ute Schivmack ist Journalistin, Autorin
und Erforscherin grofstadiischer Lebens-
riune. Diese Lebensvinme sind unter
andereny die Restasrants, Cafés wnd Bars
in Berlin, die sie wun awch niie Seift und
Papier geniisilich evbunder.

1o . S

Layla

Hallesche Strafe 10,

Ecke Moéckernstrafe
10863 Berlin-Kreuzbearg
Telefon 0151-22563654
www.layla-restaurant.com

Offnungszeiten:
taglich 18 bis 1 Uhr

[T macanne | crnis 401
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EAT! BERLIN BRINGT
VOM 21. FEBRUAR

BIS 3. MARZ 2019
DIE STADT ZUM KOCHEN.

= | begmm
DAS FEINSCHM&{KERFE@TIUAL / :

TICKETS UNTER:

& www.eat-berlin.de

prinedt by LASERLINE
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Sie den Abend komplett rund und mie

fever-Nikel von der Ahrmuss man  Crown Plaza statt

- ~ht weiter vorstellen. Heute fuh-
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JE R MAYER & MEYER |

e Adoni. an lsraeli of Moroccan heritage, long helmed the best restaurant in that
~atit) before aspiring to bring Middle Eastern tastes to the star kitchens of the

Mew he's in Berlin with "Layla’ at Anhalter Bahnhof. Andreas Mayer cocks

ss8ic French inspiration at Schioss Prielau (** | lichelin/Qail? points in

e rmMillau) in Zell arm See, Austria. His richly aromatic creations are the perfect
ymion to Meir Adoni. Wine estate Meyer-Niikel from the Ahr Valley is famous

den't underestimate its whites, which complement the fare

Finot Mair
Lair and Mayer deliclously. Join us in the relaxed ambiance of Restaurant Layla
Hotel Crown Plaza. Three spellings. one remarkable evening

sich gleich dort ein Zimmer. Gut gelaunt,

satt und beschw nfach nur hoch

schon schon!

gehen zu mussen ist
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Home » Programm 2019 » Dienstag 26.2, » Meir, Mayer & Meyer

MEIR, MAYER & MEYER
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MEIR, MAYER & MEYER

erwirtt ob des Titels? Dann bringen wir mal Licht ins Dunkel: Melr Adoni ist ein

internationaler Shooting-Sar. Er hat marokkanische Wurzeln, wuchs im Tel Aviv auf,

revolutionierte die israelische Kache, fihrie lange Zeit das beste Restaurant des Landes
(Catit), erdffnete Restaurants in New York und brachte die Mahost-Stilistik in die Edelkichen der
Welt. Fir sein Restaurant Mur® vertieh thrm die Mew York Times gleich zwei Sterne. Chapeau!
Jetzt ist er endlich auch in Berlin mit dem Lsyds am Anhatter Bahnine! — und wir bed thm zu Gast

Andreas Mayer, der begabte Schviler von Echan
Witzigmann, kocht hewte im Sofhioss Aredaw in Zell am
See. 2 Sterme im Guide Michelin, 3 Hauben (17 Punkte)
I GauieMitiae, um nur die Dwel wichtigsten
Bewertungen zu nennen. Im Satzburgischen Pinzgau
kacht er auf Weltiniveaw, seine Kiche ist klassisch
franzdsisch inspirert. bemerkenswert sind aber seine
sromenintensiven Kreationen. Das macht fhm zum
perfekten Partnar fir Meir Adoni. Das FDP Hningr
AMayer-Naked von der Afrmuss man wohl nicht weiter
vorgtellen. Heute flihren die Schwestern D&rte und
Meike Nikel das Weingut, schon in dritter
Generation ist es in Familienbesitz. Weltberihmt ist
Meyer-Make! vor allemn fir Spatburgunder, doch auch
die wellen Burgundersorten, Rleslinge und Sekte sind
grandios und die perfekten Begleiter der aromatischen
Gange von Meir und Mayer,

Der Abend findet in entspannteér Atmosphare im Restaurant Layla im Hotel Crown Plaza statt Am
besten machen Sie den Abend komplett rund wund mieten sich gleich dort ein Zimmer. Cut
gelaunt. satt und bescimwipst einfach nur hochgehen zu missen ist halt schon schon!

« Di26.02

« G-Gang Menl mit Weinbegieitung

« Restaurant Layla

» Hallesche Str. 10 | 10963 Berlin

« Einlass: 18.30 Unhr | Beginn: 19.00 Uhr
« 1589-
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#Team Tasty online

ﬁ FOOD  DRINKS INTERIOR CUIDES  ABOUT

Der Superstar der israelischen Kiiche Meir
Adoni im Interview

Tellen Wi kpchl hver siganiich 7 in unseniy Redhe | Wer sleckT dohinfer 7™ schausn wir in ghe KD chan
et
bakonnier Restouronds, dhesmal ing Loya i Barin. e Lovante-Resspds stommen von Moch M
v Adonl 50 ahvos wie der Jamie Olver lsromis. Fir weiche Gerichie er ber hmi isf und was sein
n wichlizares WerkPeug il Baandwirlel éF ung (i faf goimallan Frogan
[~

Cier Superdtar der mroslischen Kliche, Meir Adond, hol fach sl Resbaurants in Tel Aviv und dem
Ambierhe newses Mallstdbs und servdort ous der zendroten Kiche im Gastroun oufwendige Spesen
Fermsab von Humimus wnd Co, Es sind nicht e Bunsbwerke aul dem Teler, asch im Mund erdffinen
wic b Frud Geschmoackiviifen urid aine wohnisanige Infensitl! an Aromen. Kein Wuendern, snd dach
bt dom meststen Ganchisn mohr als 30 Gawlnees und Zutaben m Spiel. Stors ouf der Harte sind

dis Farsllen Doughnuts, das Auberginen-Corpocco oder dis frisch gebockene jemendische Brioohe

Kubbana, die mon sich natiirich am besten zum Teilen mit Freunden bestelll

2018©PEPPER Public+Event Relations PEPPER
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#Team Tasty online

Team Tasty: Meir Adoni, woher kennt man dich?

Mair Adond Wenn wir von Israel sprechan, dann kennen mich die Menschen dort aus TW-Shows,
durch maine Kolumne in aner Zedtung und natiidich wegen meinem Restourant. In anderen Linden
in kch immer donkbor dorliber, wenn man gut Ober mich spricht und so die Botschaft weder trigt,
Und hoffentbch werden mich in ainigen Monaten auch die Berlinar kennan,

Fir welches Gericht bist du berdhmt und was verbindest du selbst damit?

in den 25 Jahran, in denen kch ezt Koch und Kilchenchel bin, hobe ich tausende Rezephe kralar,
aber alnige dovon sind wohl berlhmter geworden ols andere. Wie mesn Auberginen-Corpaccio, das
Seatood Chraime mil dem hondgemahlenen Couscous oder das Desser! Earth, dos wie eine
Londschall gestallel is! und von Hand in unserer Klche angerichle! wird. lch schatze, doss meine

Gaste diese Gerichte am meistien mil meiner Kiche assorienen

Das Aubarginen-Carpoceio steht f0r die Region, in der ich aulgewachsen bin, Dort verwenden wi
e offenam Feuer gerbsiate Aubergineg fUr viele Gerichie, Dos Corpoccio veraint den Geschmack
des Mitfleran Cstens (Tahini und Aubergine) mit Geschmackem, Gewlrzen und Julaten ous anderen
Ecken der Welt [Dalteln, RosenblBtter, Pistomien, Honig, Felo Kase). Seafood Chiaime wiedensm stehl
mit dem von Hand gemahlenen Couscous flr meine Wursel und den nordaofrikansschen Einfluss in

mainer Kiche.

Sharing iz caring. Sharing is way of living life. Sharing food
changes the surrounding, making it more warm, more comfort,
more familiar, more connecting people. There can barely be more
beauty than this.

Wie wirdest du deinen Kochstil beschreiben?

ich wirde mainan Kochahl als Modern Middle Eostern beschreiben. Wir isroslzchen Kiche
beschaltigen ung haeule el mil regionaler Kiche, ihren Wurzeln und mochen daraus unsens sigens
interpratation. Es gibd eigentiich keine Regeln. Wir nehmen das urspringliche Genchil und Higen
Gewllrze, Geschmcker und Zulaten aus der ganzen Wall dazu, die in dieser Region sons! eigentlich
nicht werwendet worden. Wir erschaffen also einen «wiiig neuen Kibchenstil, der auf unseren

Troditionen bosiert, aber durch persdndiche interpretation in eine komplett newe Richiung geht
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Wie wirdest du deinen Kochstil beschreiben?

leh wirde meinen Kochstil als Modern Middle Eostern beschreiben. Wir isroelischen Kbche
beschaftigen uns heute vied mit regionaler Kliche, ihren Wurzeln und machen daraus unsere aigensa
Interprefation. Es gibt eigentlich keine Regeln. Wir nehmen dos urspringliche Gericht und fiigen
Gewirze, Geschmacker und Zutoten aus der ganzen Welt dozu, die in dieser Region sonst eigentlich
nicht verwendet werdan. Wir erschaffen olso einen willig neven Kichenstil, der ouf unseren

Traditionen basiert, aber durch perstnliche Inferpretation in eine komplett neue H‘u;hlung guhr.
Welches Geheimnis aus der Kiche kannst du uns verraten?

lch schitze, dorauf wiirde ich mit Dashi antwarten, Dashi bosiert ou! Umami, das einen riesigen
Unterschied im Geschmack macht, Es wird vor allem in Jopon verwendael, aber koum n anderen
Landem. Deshalb st das wahrscheinlich meine eine gehelme Zutal,

Welchen Gegenstand wolltest du unbedingt in deinem ersten eigenen Restaurant
haben und warum?

Main geliebtes Couscous-Sieb st ebwaos, doss ich in jeden Restourant mitbringe, doss lch erdfine. Es
ist wie ek Filter 10r Couscous, den es auBerholb von lsroel einfach nichi zu koufen gibt. Durch dieses

Sieb wird der Couscous wunderbar webch und bekommi eine wunderschine Textur. ich wirde

nirgendwo ohne mein Couscous-Sieb hinfahren,

i [rtiansahen |
Lawvla Berlin

Mahr aufl Instagram ansehen

20 [
Gefillt 1,146 Mal

chef_meir_adoni Layla berfin @etlzion H2m M2 mMnwa 0w nag
nany

nentare anzelgen

Elge einen Kommentar hinzu @

Was hast du im letzten Jahr Gber die Gastroszene gelernt, das du vorher noch nicht

wusstest?

Generall ist mir aulgefallen, doss die gastronomische Szene zuriick geht zu einer Feel-Good-Cuisine,
onslelle eines Chels der nur donach strebt einen Sterm zu bekommen, Diese Cosual Fine Dining
Klche ermoglich! es viel mehr Menschen Genuss naha Zu brlngm‘l. da sie fUr jpden, der Interesse hal,
2ugdnglich ist,

‘Was machst du am liebsten, wenn du nicht in der Klche stehst?

Daich nicht viel Zeit hobe, verbringe ich jede freie Minute mil meinen Kindarn, Michts anderes bringt

soviel Freude in mein Leben.
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Was machst du am liebsten, wenn du nicht in der Kliche stehst?

Da ich nicht viel Zeit hobe, verbringe ich jede frede Minute mit meinen Kindern. Michts anderes brimgt

soviel Freude in mein Leben.
Welches Gericht schmeckt fir dich nach Heimat?

Moroccan Harira Suppe. Mit dieser Suppe wurde ich groll gezogen. Wann immer meine Grolmutter
mich verwdhnen wallte, kochie sie diese Suppe fir mich. Sie besteht ous Wurzelgemilse, Kurkuma,
Hreuzkiimmel, langsam gegarien Rippchen, gerbsteter Aubarging, Keriander, singelegten Zitronen

und pochieriem EIL
Mit wem wirdest du gern mal zu Abend essen?

Ich wire wohnsinnig oufgeregt einmal Angelo Merkel in meinem Restourant begrifien 2u dirfen, ich
bewunders sie dallr, doss she so aine starke Frau a1 und wiirde mich wahnsinnig germe dber o viele
Themen mit ihr unterhaolten. Wenn sie mir diese Ehre erwelsen wiirde, wiirde ich ihr sehr germe einen
Einbklick in meine Welt geben.

Last but not least: Lieber ein Teller nur fir dich oder Sharing Plates?

Ich lebe noch dem Motto . Sharing is caring® Flir mich ist fedlen ein Lebensstil Sich Essen zu teilen
var@ndert dis gesamie Umgebung, sie wird wilrmer, gemitlicher und verbindet die Menschen
stiirker. Es gibt koum etwas Schineres, ols dos.

Alle Fotos: Mileno Zwerenz

Gefallt mir:

w Lika

Be tha first to fike this.

Schlagworte: featured

e Susanna
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foodhunter

the food maokes the story

GUTE RESTAUIRANTS RESTAURANTS REZEFTE SFEZIALITATEWN DESTINATIONEN REISETIFPS FOTOARCHIV

& von foodhuriter
tied in Dedikates
& Regionoles

Dien gigenen Acker hoben mittherweile vicle Kache, um Gemidse und Knduter
far ihre Gerichte zu emten. Mun stellen sich einige das LED Gontenbeet Fold
mitten ins Lokal

Aulor Cliver Zell. Aufmacher Cfotolia

rliner Restaurant

Adoni Meir i355t es spriefien N SEMEMm neuean

Layla® stehen LED Gartenbeete. In den durchsic

o filr selne KiGche. Yor ol

en Galerian geestn neDen

en wiachsen. Wasab

n mit be geschmack oder Sorrel, ein Madwe MGEWDCNS

mit Anisoroma, entfolten sich hinter Glos

Zum Barsch Filet” gibt es Freekeh, gerosteten granen Harlweizen,
waille Auberginencreme, Gemuse- und Kraulerblatter wnd Tahind

vy enchten zeigt, nutzt das frisch geemntete Grikn filr seina

Kreotionen. Beim .Loylo Tortor® EQEn Zum K olbflads gerducherte
Auberginencreme, 2 egeniobneh, ein entmodider Joghurt, grine Solot- und

1]

erbiftter ouf dem Teller. Zum Borsch Filet™ gibt es Freeleh, gergst

Hortweizen, wolBe Auberginencreme, Gemise- und Kriuterbidtter

Un, das Meir flr setne Spetsen verwendet, nimmt Borkeeper

inks, die e

3
m

LED Gartenbeete ohne Garlenerde sollen eigentlich in Zukunft die
Metropolen emahren. In Stadten Hamburg, wachsen bereits in alten
Lagerhallen Krauter und Gemise far Restaurants oder den Handel

Der kurze Weg zum Kunden st ein Vortail

B moder Feider

QwWArTE, de

perten, Der Anbou 151 eine High

1 Bt ous Kokosfosermn wochsen die Pfignzchen on

D-Lampen. Alles ¢

der hangenden Garten” der St Bekonnte

m, der Hydrokultur, mit dem schon im 19 johrhuendert experimentiern

*» Ackern im Restourant -
das LED Gortenbeet

» Meu: Restaurant Leopold
im Gwandhaus Salrburg

¥ Juwd y Comps. So geht
Caonval

* Goldschatzchen in Prisdorf
Wl love it

* New: Windspie! Gin in der
Magnum
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#Der Feinschmecker racebook

'5- DER FEINSCHMECKER e
o 22 Std. - ©

DER FEINSCHMECKER unterwegs: Tolle Stimmung im neuen Layla
Berlin von dem israelischen Starkoch Meir Adoni! Moderne israelisch-
orientalische Kiiche mit mediterranen Noten: Der gegrillte Oktopus

hat das Zeug zum absoluten Lieblingsgericht! Welches ist euer
Favorit?

O 23 3 Kommentare

0 Gefilit mir () Kommentieren & Teilen (o R4

Relevanteste zuerst =
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® LOKALTERMIN Neue Restaurants

Iwei Freunde in der Fra

R T

neuxnewxno

*
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Ganz taufrisch ist die Weinbar Freund-
sCchaft ja nun nicht mehs, aber sicher noch
neu genug fir diese Rubrik, oder? Willi
Schlégl und Johannes Schellhorn, Steirer-
bua der eine, Salzburger der andere, nicken
Iustimmend.: Wir san a no net durt, wo ma
hinwollen, Mo lang net.” Also

Wir beginnen mal mit dem Mamen. Die
Freien Deutschen Jugendlichen der DDR
trugen ein blaves Hemd und grilBten mit
Jreundschaft!® - aber wer in Berlin weill
das heute schon noch.

Freundschaft!” ist ibrigens auch der alte
Grull der osterreichischen Sozialdemokra
ten — das weill in Berlin aber erst recht
keiner. Uind wenn, Schidgl und Schellhorn
wiirden sich darliber keinen Kopf machen
Prost, Jugendireunde! Aul Ever Wohl, Ge-
rossen! Auf die Freundschaft!

Damit die Gliser auch nachhaltig klingen

nnen, haben die beiden Sommeliers -
hiag! war mal die Seele der Cardobar, die

wr noch Cordo heit, weil sie keine

f ist und der gute Schellhorn hatte

2ri&Schmutzig die Funktion des

44

e T T T T TR R TR L]

wndschaft
Willi Schligl, re. und Johannes Schellhom.
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uveau

B T e

Schattens von Billy Wagner, der auch ohne
Schatten klarkommt - damit also die Gl&-
ser klingen kbnnen, gibt es 500 Weine, ein
gutes Dutzend davon offen

Hauswein ist ain Doppler”, gine Iwei-
Liter-Flasche, Austria-traditionell ein Zech-
wein, bei Schibgl und Schellhorn allerdings
ein feiner Sauvignon Blanc vom Premium-
Winzer Armin Tement aus dem sldsteiri-
schen Berghausen. Fiinf Euro fiirs 0,7er Glas
ist der Freundschaftspreis

Was es nicht gibt: Cocktails und Kon-

ventionen. Und Komplett-Menis natirlich
auch nicht. Wer zum Weillburgunder oder
Welschriesling unbedingt ein Gulasch ader
eine Brotzeit braucht, bitteschin

Anzonsten: Hier wird getrunken! In aller
Freundschaft

WEINBAR FREUNDSCHAFT

Mittedstraile 1
10117 Berlin-Mitte
Tel, 030 = B0 49 24 44
www. facebook.com/bar.Freundschafi
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Neuve Restauranis LOKALTERMIN @

Markenzeichen N.¥.-Batecap: Kichenchel Meir Adonl.
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Branchenkenner prophezeiien bereils vor
einigen Jahren die Eroberung der wesili-
chen Restaurantwelt durch die Kiiche der
Levante - also aus Israel, Syrien, Jerdanien
und dem Libanon, Sie lagen richtig

Vor allem sind es junge israelische Ko-
che, die derzeit die levantinische Kiche
auch hierzulande populdr machen. ,Das
dndert nichls an der Tatsache, dass deren
Fundamente srabisch sind, das Hebriische
ist die Offenheit und das Liberale, der un
orthodoxe, krealive und ekiektische Zu-
gang zur Kulinarik®, bemerkt in diesem Zy-
sammenhang die Wiener Trendforscherin
Hanni Riltzler in ihrem Food Report 2018,

Mgir Adoni, 45, geboren im siidisraeli-
schen Efat, ein Mann mit marokkanischen
Wurzeln, gehtrt zu diesen Kachen. Er lernte
in Sydney und bei Lenolre in Paris, stand
bei Superstar Grant Achaz in dessen Chica-
goer 3-Sterne-Restaurant Alinea am Herd
und bei Meister René Redzepi im Kopenha-
gener Noma

I Jahr 2002 erdfinete er in Tel Aviv das
Catit, das er inzwischen einem Nachfolger

bergab, spiter folgten die viel geloblen
Restaurants Blue Sky und Lumina und in
New York das Mur

Seine Art zu kochen, beschreibt er so
For me, | have no rules, no limits. 1 don't
cook inside a box, I'm creating the box and
I'm really proud of what we are doing here.”
Satze, die sicher keine Ubersetzung nltig
haben

Seing Kiche ohne Regealn und Schran
ken™ hat Adoni nun auch nach Berlin ge-
bracht, Im Crown Plaza Hotel am Anhalter
Bahnhof erGfinete er das Restaurant Layla

Die ersten Kommentare falben euphorisch
aus: unfassbar gutes Essen, iolles, zuriick-
haltendes Design, sagenhafl entspannte At-
maosphare. Und - Chef Meir Adani steht tat-
shichlich selbst am Herd!

LAYLA BY MEIR ADONI

Hallesche Strafie 10

10G63 Berlin-Kreuzberg
Tel, 0151 =22 56 36 54
www. layla-restaurant.com

GaRgoN 45
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& rdonhauser@gmx.de

Donhauser-Travel

Reisen Restaurants Essen Wein

HOME  REISEN _ OBER KONTAKT  f]

Restaurants

Layla in Berlin — einfach wunderbar

Vorbei an einem Goldhasen unterm Lampenschirm, geht es in das umtriebige

~Bar-Rondell”- und von hier aus wird man fiir das Restaurant platziert. Alles
prisentiert sich offen, lebendig, bunt - sehr bequeme Sitzplitze gibt es an der
Bar, genauso wie am Kiichentresen. Die Musik entspannt, die Atmosphire ist
wohltuend angenehm, die Gastfreundschaft ist splirbar durch den freundlichen

Service,
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Die levantinische Kiiche gibt mit seinen frischen Aromen und vielen Gewiirzen,

einen grofien kulinarischen Reigen der Inspiration. Mezze, kleine Vorspeisen
werden in die Tischmitte zum teilen ,share” gestellt. Frisch gebackenes
Kubbana Brot (schmeckt wie Brioche) und Sesamkringel gibt es dazu.
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Meir Adoni, israelischer Starkoch mit marokkanischen Wurzeln, eriiffnete im

Herbst mit dem Layla in Berlin, bereits sein fiinftes Restaurant. Das erste
Restaurant Catit in Tel Aviv {ibergab er bereits, um fiir die drei Restaurants
Lumina, Blue Sky und Nur in New York mehr prisent zu sein. Hier in Berlin
sieht man ihn auch regelmigig in der offenen Showkiiche mit seiner
Mannschaft — und es macht Spai beim Kochen zu zusehen. Gekocht wird die
Kiiche der Region Levante — also die besten Gerichte und Zutaten aus den
Lindern Israel, Jordanien, Paldstina,Syrien sowie dem Libanon — natiirlich

kreativ und mit , Leidenschaft”, wie Adoni sagt.
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Mein Favorit ist das Aubergine Carpaccio, mit leichten Réstaromen,Pistazien,

Dattelhonig, Sesam und getrockneten Rosenblittern. Dazu serviert Naram, die

mir von ihrer Heimatstadt Nazareth erzdhlt, israelischen Wei8wein aus Galilda.
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Meir Adoni kocht wie er sagt: ,ohne Regeln und Schranken” - was mich die

Region Levante mit ihrer Kiiche noch mehr begeistern lassen.

Fazit: Das Layla werde ich noch éfter besuchen, um auch die Weiterentwicklung
zu begleiten.

Phone: +49 151 22 56 36 54

Adresse: MiickernstraBe / Hallesche Strafie,
10963 Berlin — Next to Tempodrom

E-mail: hello®layla-restaurant.com
Facebook: Layla Berlin

Instagram: layla_berlin
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ABENDS IM

sLayla“ Berlin

New-Nahost-Kiiche - Israels Starkoch Meir Adoni begllickt die Hauptstadt.

ALLES AUF WARM Licht, Leder, Farbtéine - sehr behaglich

5 gibt keine Michelin-Sterne in Israel, aber einer ist definitiv ein Star: Meir Adoni (45)

hat allein zwei Restaurants in Tel Aviv, eines in New York und das neueste in Berlin:
»Layla®, im ehemaligen NS-Postamt am Anhalter Bahnhof. Kulinarisch nicht gerade ein Sze-
neviertel, aber das kiénnte sich &ndern.

Allein der Auftakt hat es in sich: Panipuri mit Ceviche, krosse Kugeln mit Yuzu-Aioli, Limette,
Curry, Buttermilchschaum - ein neuer, mutiger Stil der israelischen Kiiche, die derzeit nicht
nur in der Hauptstadt angesagt ist. Auf der Karte stehen Ente in Szechuan-Pfeffer in libanesi-
schen Pfannkuchen mit Rote-Bete-Bléttern, Dattel-Forellen-Donuts mit Mandarinenvinaigret-
te, buttriges Hefegebéick aus dem Jemen und nariirlich Adonis Erfolgsgerichte wie geraucher-
tes Auberginencarpaccio mit Feta, Tahini, Datteln, Pistazien, Rosenwasser. Kosmopoliten-
Food.

Man merkt, dass Meir Adoni viel herumgekommen ist. Er ist in Eilat im Siiden Israels gebo-
ren, hat marokkanische Wurzeln, war in Sydney, Paris, in Chicagos ,Alinea” und im ,Noma*®
in Kopenhagen. In seinem ,Layla® ist nicht nur das Essen israelisch. Der Vertical Garden
stammt vom israelischen Start-up Infarm: Kunstlichtkréuter hinter dunklem Glas. Das Design
kommt aus Tel Aviv (Bald Studio), in der Kiiche, um die herum man sitzt, arbeiten fast nur Is-
raelis. Die Kellner tragen schwarze Kittel, es ist laut, 1dssig, dunkel, ein D] legt in der Bar auf.
Manche sehen in dem Laden schon das neue ,Grill Royal® Kreuzbergs. Das wird auch Zeit.
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BRIEFING

ABENDS IM

,Layla“, Berlin

New-Nahost-Kiiche - Israels Starkoch Meir Adoni
begliickt die Hauptstadt.

s gibt keine Michelin- |
Israel, aber :
einer ist definitiv ein Star: |
Meir Adoni (45) hacallein |
#wel Restaurants in Tel Aviv, eines

Sterne in

in New York und das neneste in Ber-

lin: ,Layla“, im ehemaligen NS-Post-
amt am Anhalter Bahnhof. Kulina- |
risch nichr gerade ¢in Szeneviertel,

aber das kiinnre sich indern,

Allein der Auftaks hat es in sich: |
Paniptiri mit Ceviche, krosse Kugeln

mit Yuzu-Aioli, Limette, Curry, But

termilchschaum - ein never, mutiger
Stil der israelischen Kiiche, die der-
zeit nicht nur in der Hauptstadt |
angesagt ist. Auf der Karte stehen
Ente in Szechuan-Pfeffer in liba- |

nesischen Pfannkuchen mit Rote
Bete-Blittern, Dattel-Farellen-Do

nuts mit Mandarinenvinaigrette, :
buttriges Hefegebiick aus dem Je- |

men und natiirlich Adonis Erfolgsge
richte wie geriiuchertes Auberginen

carpaccio mit Feta, Tahini, Datteln,

IMe Levante
Kikche kommit
mit Macht.
In Berlin is die
Aunswahl beson
ders grof:
von rustikal-hip
im Prenzlawer
Berg (. Kanaan*

eine Hiltte mit
Holzbinken im
Sand] bis edel im
alten Westen
wPrism™),

In Hamburg und
Kiin laden die
wishours hotels®
Ins Nend™, in
Frankfurt gibt s
das JRoomiers®
und seit Neuem
die JHar Shuka™,

ALLES AUF WARM Licht, Leder, Farbifine - sehr behag-
lich. Dazu Seafood und man fithic sich wie im Orient.

150 manager magazin DEZEMBER I018

| www, liyla-restaurant.com

| Pistazien, Rosenwasser. Kosmopaoli-
! ren-Food.

Man merke, dass Meir Adoni viel

herumgekommen ist, Er ist in Eilar
i im Siiden Israels geboren, hat ma-
i rokkanische Wurzeln, war in Sydney,

Paris, in Chicagos ,.Alinea® und im

i wMNoma® in Kopenhagen. In seinem

wLayia® ist nicht nur das Essen israe
lisch. Der Vertical Garden stammt
vom israclischen Start-up Infarm:
Kunstlichtkriiuter hinter dunklem
Glas, Das Design kommt ans Tel Aviv

i (Bald Studio}, in der Kiiche, um die
{ herum man sitzt, arbeiten fast nur
| Israclis. Die Kellner tragen schwarze
| Kittel, es ist kaut, ldssig, dunkel, ein
DJ legt in der Bar auf. Manche sehen
i indem Laden schon das neuwe , Grill
i Royal® Kreuzbergs. Das wird auch
i Qeit. W Viola Keewve

{ @t Info

I JLaviaby Melr Adoni®, viglich ab 18 Uhr,
i Hallesche Strafle § <ty Berlin:

IM TRAININGSLAGER MIT

Karl-Thomas
Neumann (57)

Vorstand des Start-ups
Evelozcity in Kalifornien,
zuvor Opel-Chef.

Herr Neumann, warum ausge-
rechnet Schwimmen? Was ist der
Kick daran?

Ich liche jeden Ausdauersport. Aber
hier im Pazifik zu schwimmen ist
noch mal etwas Besonderes: Durch
teilweise recht hohe Brandungswel-
len gelangt man allein nach draufen
ins Auf und Ab des griinen Wassers.
Wie kamen Sie dazu?

Im Studium musste ich wegen eines
Ermildungsbruchs im Ful eine Lauf-
pause einlegen. Seither radle und
schwimme ich auch.

Haben Sie einen Trainer, oder
sind Sie Autodidakt?

Fiir eine effiziente Schwimmitechnik
hatte ich anfangs einen Lehrer.
Wie oft schwimmen Sie?

Etwa zweimal pro Woche. Hier in
Los Angeles geht das mit Neopren
anzug das ganze Jahr, Bei zwolf Grad
Wassertemperatur springe ich aber
auch in die Ostsee, wenn nistig,
Ihr griifiter Erfolg?

Die Halb-lronman-Distanz in Lissa
bon in flinfeinhalb Stunden hinter
mich gebracht zu haben.

lhre grifite Niederlage?

Jeder Tag, an dem ich Sport geplant
hatte und nicht dazu komme.

Sind Sie ein guter Verlierer?
Leider [ihl‘!’haup[ nichr.

Was lehrt das Schwimmen im
Pazifik Sie fiirs Leben?
Bescheidenheit und die richtige Ein-
schiitrung der eigenen Kriifte, m
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