
Wenn Sie mehr über ROB ILA und andere  Gem üse mit Charakter  aus 
biologisch-dynamischer Züchtung  erfahren möchten, fragen Sie nach 
der Broschüre "Die biologisch-dynamische P �anzenz üchtung" .

Bezugsquelle:

Kultursaat e.V . - Verein für Züchtungsforschung und 
Kulturp�anzenentwicklung auf biologisch-dynamischer Grundlage
Schlossstr. 22, 61209 Echzell 
www.kultursaat.org

Forschungsring f ür Biolog isch-Dynamische W irtschaftsweise e.V .
Brandschneise 1, 642 95 Darmstadt 
www.demeter.de, www.forschungsring.de

Oder direkt bei Ihrem
Ho�aden  oder Naturkostladen

Und so wirdís gemacht:

Die Möhren waschen, schälen und in kleine Würfel schneiden. In einem Topf
die Butter erhitzen und die kleingeschnittenen Zwiebeln darin anschwitzen.
Mit wenig Wasser ablöschen, die Möhren hinzufügen. Alles bei mittlerer Hitze
weich dünsten und dann fein pürieren.
Zum Schluss die Sahne einrühren und vorsichtig mit Koriander, schwarzem,
frisch gestoßenem Pfeffer und Meersalz abschmecken.

Dieses Püree passt gut zu feinen Gemüsebratlingen, z.B. aus Sellerie, es
ist auch köstlich zu gebratenem Geflügel.

Wie bei Kar to�eln, Äpfeln oder Wein gibt es auch bei M öhren
unterschiedliche Sorten. Zum Beispiel ROB ILA, eine biologisch-
dynamische Züchtung.

Diese besondere Ar t der P�anzenzüchtung entwickelt Sorten von hoher 
Bekömmlichkeit - Lebensmittel, die den Menschen umfassend ern ähren.

Während ihrer Entwicklung durch den Züchter wurde besonderer Wert
darauf gelegt, dass ROB ILA sensibel auf die Kr äfte der Landschaft und 
des Kosmos reagieren kann. Deshalb bringt sie die besonderen 
Maßnahmen des biologisch-dynamischen Anbaus voll zur Geltung. 

Ihre ausgeprägte Vitalität macht sie zu einem gesunden und 
hochwertigen Lebensmittel. 

Der nussig-milde Geschmack von ROB ILA bietet Ihnen einen 
besonderen Genuss.

Erleben Sie den sor tentypischen Charakter von ROB ILA !

ROB I LA  - die Kinderm öhre
Mit ihrem harmonischen, mild-süßen Geschmack ist sie bei Kindern 
sehr beliebt.

ROB I LA  - die Vielf ä ltige
Ihr feiner Geschmack und ihre kr äftige Konsistenz sind ideale 
Voraussetzungen für Gem üse, Suppen, Roh- oder Schonkost.

ROB I LA - die Gourmet-M öhre
Ihr nussig-mildes Aroma emp�ehlt Robila für die feine K üche.
Gourmets sind von ihrem runden und langanhaltenden 
Geschmack begeistert.

ROB ILA mit ihrem nussig-milden Aroma eignet sich besonders f ür
erlesene Geschmackerlebnisse.

Koriander , gemahlen
1 EL Sahne
Meersalz
schwarzen P fe�er, frisch gesto ßen

500 g M öhren, Sor te Robila
25 g Butter
50 bis 80 g wei ße Zwiebeln
                  oder Schalotten

Für 4 Personen nehmen Sie:

ROB ILA - M öhrenp üree:

In der biologisch-dynamischen
Züchtung wird ein spezielles
Augenmerk auf die 
Reifef ähigkeit  gelegt, denn diese 
ist heute vielen Sorten verloren 
gegangen. Erst durch wirkliche Reife können Nahrungsmittel ihren 
Aromareichtum, ihren runden, harmonischen Geschmack und ihre
Bekömmlichkeit voll entfalten. 

Gesundheit, W üchsigkeit und Widerstandskraft  ermöglichen der 
P�anze, sich auf dem F eld gut zu entwickeln, sich aus eigener Kraft mit 
ihrem Umfeld, auseinanderzusetzen. So kann sie auch auf Krankheiten 
und ungünstige Wachstumsbedingungen �exibel reagieren.

Guter Geschmack  bedeutet Genuss und Bek ömmlichkeit und ist ein 
Hinweis auf die hohe Qualit ät
eines Lebensmittels. Im 
Geschmack tritt zu Tage, was 
in unserer Nahrung steckt.

R EZ E PT

S ORTE AUS B IOL OGIS CH-D YNAM IS CH ER Z Ü CHTU NG

M Ö H R E  M I T  C H A R A K T E RR O B I L A - M Ö H R E N P Ü R E EM Ö H R E  M I T  C H A R A K T E R

ROB ILA

Die P �anze - sie n ährt den Menschen Zuchtziele

S O R T E  A U S  B I O L O G I S C H - D Y N A M I S C H E R  Z Ü C H T U N G

ROB ILA
nussig - mild

Aussen

Innen

http://www.kultursaat.org/

