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Die Moormohre —
vom Hof Christiansen

... eine besonders suBe und wohlschmeckende
Mdhre von auBergewodhnlicher Qualitét!

Die Erde ist ein Qualit&tsmerkmal. Sie zeigt, wo diese Méhren herkommen: aus dem Moor. Daher auch ihr Name.
Diese Premium-Mohre ist sGB und besonders reich an Inhaltsstoffen. Und sie bleibt absichtlich ungewaschen — damit
sie inr volles Aroma erst in Ihrer KUiche entfaltet.



Der Hof Chwistiansen

Christiansen's Biolandhof liegt hoch im
Norden Deutschlands, in dem kleinen
Ortchen Esperstoftfeld bei Schleswig.
Christiansen’s wirtschaften nach den
Richtlinien des Anbauverbandes Bioland.
Christiansen's Biolandhof respektiert die
Zyklen und Rhythmen der Natur und sefzt
auf einen Landbau, der auf natirlichen
Kreislaufen beruht.

Beim Anbau der MoorrUbe werden Sorten mit einem hohen Gehalt an Inhaltstoffen gewdhlt. Die besonderen
Bedingungen des Niederungsmoors lassen eine Mdhre von unvergleichlicher Qualitdt heranreifen. Die
MoorrUbe wird erst im September in sorgfdltiger Handarbeit geerntet — und ist dank KUhlraumlagerung bis zum
ndchsten Sommer durchgehend erhdltlich.

Regeptempfehlung

Moorriibensuppe

2 Essloffel Butter im Topf zergehen lassen, 1 MSP Cumin (KreuzkUmmel,
gemahlen) und 1 MSP frisch gemahlenen bunten Pfeffer zugeben

2 mittelgroBe Zwiebeln, in kleine Wurfel schneiden und in der Butter glasig
dUnsten. 3 groBere Mohrriben fein raspeln und dazugeben, unter RGhren kurz
anbraten. Mit 0.7 | GemUsebrihe und 0.3 | WeiBwein auffillen. Zum Kochen
bringen und bei kleiner Hitze etwa 15 Minuten kécheln. PUrieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit einem Klecks Créme fraiche servieren.

Guten Appetit
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