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En Khalijia, la cocina es una pasión que nos impulsa a ofrecer una experiencia
culinaria única, combinando la riqueza de las culturas marroquí y oriental en una
fusión innovadora de sabores y técnicas. Trabajamos con ingredientes frescos y
de alta calidad, locales y de origen lejano, utilizados de forma responsable y
sostenible. 
Cada plato es creado cuidadosamente por nuestros chefs, quienes combinan
métodos tradicionales y contemporáneos para narrar historias a través de la
gastronomía. 

Queremos que cada comensal se sienta parte de nuestras raíces y disfrute de una
experiencia sofisticada, ya sea en una cena íntima, una reunión de negocios o una
celebración especial.

At Khalijia, cooking is a true passion that inspires us to offer a unique culinary
experience, blending the richness of Moroccan and Oriental cultures through
innovative flavors and techniques. We work with fresh, high-quality ingredients,
both local and from afar, used responsibly and sustainably. 
Each dish is thoughtfully crafted by our chefs, who combine traditional and
contemporary methods to tell stories through gastronomy. 

We want every guest to feel connected to our roots and enjoy a sophisticated
experience, whether for an intimate dinner, a business meeting, or a special
celebration.

OUR FUSION CUISINE



Para compartir

 

Hummus. 
Patata picante libanesa / Lebanese spicy potato.

Mouhammara de pimientos con nueces /
peppers with walnuts.

Moutabbal de berenjena / eggplant.
Warak inab. 
Baba Ghanush.

Berenjena, pimiento rojo y verde, jarabe de
granada y tomate.
Eggplant, red and green peppers, pomegranate
syrup and tomato.

Crema de garbanzos cocidos con zumo de limón.
Cream of cooked chickpeas with lemon juice.



A combination of many vegetables and different
spices.

Entrantes 
frios

Combinado de muchas verduras y diferentes
especias.

Plato libanés de pan tostado, lechuga, tomate,
pepino, pimiento, cebolla y menta.
Lebanese dish of toasted bread, lettuce, tomato,
cucumber, pepper, onion and mint.



Salad of parsley, mint, tomato and semolina

Ensalada, de perejil, menta, tomate y sémola

Ensalada libanesa con pan tostado, lechuga,
tomate, pepino, pimiento, cebolla y menta.
Lebanese salad with toasted bread, lettuce,
tomato, cucumber, bell pepper, onion and mint.

Burrata y tomates frescos bien aliñados.
Burrata and fresh tomatoes well seasoned.



Entrantes 
CALIENTES

Con forma de croqueta y salsa de yogur con menta.      (4 UD.)
Croquet style with yogurt sauce and mint.  (4 UD.)

Sopa tradicional con lentejas, garbanzos,
tomates, cilantro y especias cálidas.

CHEESE

Pan plano, de harina de trigo y levadura.
Flatbread, made from wheat flour and yeast.

Traditional soup with lentils, chickpeas,
tomatoes, cilantro and warming spices.

Fritura de carne picada, bulgur y especias.
Fried minced meat, bulgur and spices.



Con salsa de curry y miel de naranja.
Con salsa curry y miel de naranja.

Pan de pita rellena:
Pita bread filled with: Queso / Cheese

Mixto

Carne / Meat

5 ud.

4 ud.




























