orbei sind die Zeiten, in denen
Mohren und die Farbe Orange
ohne Alternativen zusammenge-
horten. Mittlerweile werden Moh-
ren in violetter, weilker und gelber
Farbe angeboten, oft gemischt mit
den traditionellen orangen Moh-
ren. Damit werden Rohkostteller
allein aus Mohren schon ein far-
benfroher Hingucker auf dem
Tisch.
Man begibt sich so in gewissem
Sinne wieder ,,zuruck zu den Wur-
zeln®, denn ursprunglich waren die
Mohren gar nicht orange. Die
Ur-Mohre war den meisten Be-
richten zufolge violett. Erst in den
Niederlanden haben ambitio-
nierte Zuchter im 16. Jahrhundert
der Mohre ihre orange Farbe ge-
geben. Die heutigen bunten Moh-
ren haben jedoch mit der Ur-Moh-
re nicht mehr viel gemeinsam, so
sind sie groRer und geschmack-
voller als ihre Urahnen.

Waihrend die orangen Mohren den
bekannten Farbstoft Carotin ent-

Farbige Mohren-
welt: Bei den Moh-
ren gibt es gelbe,
weifse, rote und
violette Sorten.

Violette Mohren
haben sogar noch
eine Besonderheit:
Sie sind entweder
komplett durchge-
farbt oder besitzen
einen orangenen
Kern. Auch als
Rohkost, was fiirs
Auge!

halten, ist in den violetten Mohren
der Farbstoff Anthocyan zu finden,
dieser gibt auch Rotkohl und Hei-
delbeeren die kraftige Farbe. Dass
Anthocyane intensiv farben, hat
jeder schon erlebt. Darum gilt bei
der Zubereitung, vor allem beim
Kochen, die violetten Mohren ge-
trennt von den anders farbigen

Mohren zuzubereiten. Nur so blei-
ben die Einzelfarben erhalten und
auch eine Mohren-Quiche er-

strahlt beim Servieren noch in al-
len Mohrenfarben. Doch An-
thocyane farben nicht nur, sie
gehoren zu den sekundaren Pflan-
zenstoffen und haben damit ein

gesundheitsforderliches Potenzi-
al.

Noch ist der Anteil farbiger Moh-
ren am gesamten Sortiment be-
grenzt, die Tendenz ist jedoch
steigend, denn viele Verbraucher

schatzen die Vielfalt an Mdhren.
Viele bunte Mohrensorten eignen
sich nicht fur den frihen Anbau,
sodass sie oft etwas spater am
Markt sind als die orangen For-
men. Doch das Warten lohnt sich,
denn farbige Mohren sind nicht
nur eine Augenweide, sondern
auch geschmacklich hochinteres-
sant.
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Bunte Mohren Quiche
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Bunte Méhren-Quiche bringt Farbe auf den Tisch

Zutaten:

Fur den Teig:

200 g Dinkel- oder
Weizenvollkornmehl

Salz

80 ml Wasser oder Weillwein
80 ml Olivenol

Fur den Belag:

200 g Frischkase

etwas Milch

5 EL gemischte Krauter
oder Schnittlauch
Pfeffer und Salz

500 g bunte Mohren
etwas Zitronensaft
Krauter oder Kresse zum
Garnieren

Zubereitung:

Mehl, Wasser, Olivend!l und Salz
zu einem Teig zusammen kneten
und einige Zeit ruhen lassen. In
der Zwischenzeit den Frischkase

mit der Milch und den Krautern
glattruhren und mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Mohren dinn
schalen und mit dem Sparschaler
in Streifen oder runde Scheiben
schneiden, nach Farben getrennt,
jeweils wenige Minuten blanchie-
ren. Bei den violetten Mdhren
etwas Zitronensaft dazugeben,
damit sie nicht braun werden.
Eine gebutterte Quicheform mit
dem Teig auslegen, am Rand et-

was hochziehen. Die Frischka-

secreme auf dem Teig verteilen

und mit den Mdohrenscheiben

oder Streifen belegen. Bei Um-

luft 160 bis 180 °C 30 Minuten

backen.

Weitere Rezepte zu Dunten
und orangen M()hmn, aber

auch viel V\"IS‘at*f‘l‘w’h‘vt.‘ft@x

rund um die Méhren gibt e
auf ael 'Htt‘fl"l{‘( Sl‘it(* -
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