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so viele Arten von Pilzen wie Pflanzen.

Kein Tier,
keine Pflanze

Pilze bilden ein eigenes Reich, groBer
und vielfaltiger als das der Pflanzen.

Umweltretter
Pilze

Einige Pilze kénnen Plastik, Ol oder
sogar radioaktive Stoffe abbauen.
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Pllze sind die unsichtbaren S‘t-erne der Kiiche - Alleskénner in ' 3 Sy Verwandter

Geschmack, Nahrstoffen und Textur. Anders als Tierfleisch und kein VN

Imitat. MushRoots bringt das volle Umami- Aroma saftigen Biss und A

_natiirliche Wiirze auf den Teller. Und weil P||ze elnfach unterschétzt d

sind, gibt’s hier ein paar Fakten, die du bestlmmt noch nlcht kennst e AN

Tiere (also auch wir) sind evolutionar naher
mit Pilzen verwandt als mit Pflanzen.



Mush du probieren.
Unsere Pilz-Produkte.

Unsere Pilz-Produkte enthalten bis zu 42% echten Pilz und
Uberzeugen mit reichlich Protein, saftiger Konsistenz und einem
intensiven Umami-Geschmack. Egal, wie du sie zubereitest:
schnell, intuitiv und immer lecker.

Hauptzutat: Pilze Reich an Proteinen GroBkiichenformate

Pilz-Hackballchen

Intensiver Umami-Geschmack trifft auf
saftigen Biss. Unsere Pilz-Hackballchen
sind im Handumdrehen zubereitet und
vielseitig einsetzbar — egal ob in Saucen,
Salaten oder Currys.

Vegetarisch

Intuitive Zubereitung Vielfaltig einsetzbar

Mini-Bratwurst

Saftig, wirzig und bissfest — unsere
Mini-Bratwdrste aus Pilzen sind
proteinreich, einfach zuzubereiten
und vielseitig einsetzbar.

Vegan

Einfaches Handling Natiirliche Braune

J

4 I
Currywurst

Traditionell gerauchert, herzhaft im
Geschmack und bissfest. Unsere
Currywurst lasst sich schnell zubereiten
und bleibt formstabil

Vegan

J

Natiirliches Raucharoma Schnelle Zubereitung
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Burger-Patties

Saftig, herzhaft und proteinreich. Das
Pilz-Patty ist schnell zubereitet und
vielseitig einsetzbar — als Burger oder
auch als Herzstuck kreativer Gerichte.
Vegan

Saftiger Biss Schnelle Zubereitung










Rotes Thai Curry

Mit Zuchini, Paprika und MushRoots
Pilz-Hackballchen

Zutaten

fur 10 Personen

50 MushRoots
Pilz-Hackballchen

Rote Thai Curry Sauce

20 g Rote Currypaste

1 L Kokosnussmilch

2,5 EL Limettensaft

2 EL Brauner Zucker
Rapsal

Gemise

3 rote Paprika, in Scheiben
3 Zucchini, in Scheiben

Garnitur

Frische Basilikumblatter
Limettenspalten
Jasminreis

Zubereitung

1. Currysauce zubereiten

In einer Pfanne etwas Rapsdl erhitzen
und die rote Currypaste darin anbraten,
bis sie duftet. Dann Kokosnussmilch,
Limettensaft und braunen Zucker
hinzufligen. Die Sauce 5-7 Minuten
kocheln lassen.

2. Gemiise garen

Paprika und Zucchini in die Currysauce
geben und bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen, bis das Gemluse weich ist.

3. Pilz-Hackbaéllchen hinzufiigen
Die MushRoots Pilz-Hackballchen in
die Currysauce geben und weitere
5-8 Minuten mitkdcheln lassen.

4. Servieren

Mit Jasminreis anrichten und
mit frischem Basilikum sowie
Limettenspalten garnieren.






MushRoots Kottbullar

Mit herzhaftem Kartoffelstampf
und pikanter Bratensauce

Zutaten

flir 10 Personen

60 MushRoots
Pilz-Hackballchen

Bratensauce

5 EL Butter

5 EL Mehl

750 ml Gemtusebriihe
250 ml Sahne

1 EL Sojasauce

Salz und Pfeffer

Kartoffelpiiree

2 kg mehlige Kartoffeln
200 ml Milch

100 g Butter

Salz

Muskatnuss

Erbsen

500 g gefrorene Erbsen
50 g Butter

Salz

Zubereitung

1. MushRoots Pilz-Hackballchen
zubereiten

Die MushRoots Pilz-Hackballchen 4-6
Minuten bei mittlerer Hitze in etwas Ol
goldbraun anbraten.

2. Bratensauce zubereiten

In derselben Pfanne die Butter
schmelzen und das Mehl unterriihren.
1-2 Minuten kochen lassen. Nach und
nach die Gemusebriihe hinzufligen und
umrihren, um Klumpen zu vermeiden.
Die Sahne und die Sojasauce hinzu-
figen. 5 Minuten kocheln lassen, bis
die Sauce eindickt. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Kartoffelpiiree und
Erbsenzubereiten

Die Kartoffeln 15-20 Min. Kochen,
abgieBen und mit Butter & Milch zu
Plree stampfen, mit Salz & Muskat
wirzen. Erbsen 2-3 Min. kochen,
abgieBen und mit Butter & Salz
vermengen.

4. Anrichten

Die Pilz-Hackballchen auf einem Teller
mit dem Kartoffelplree anrichten und
die Sauce dartber geben. Als Beilage
die Erbsen dazugeben.



Harissa-Kichererbsen

Mit Joghurtsauce und MushRoots
Pilz-Hackballchen

Zutaten

flir 10 Personen

70 MushRoots
Pilz-Hackballchen

Harissa-Sauce

3 EL Bratdl

2 weiBe Zwiebeln, fein geschnitten
4 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 TL Chiliflocken

3 EL Kreuzkiimmel

10 EL Belazu Rose Harissa Paste
600 g gehackte Tomaten

ca. 100 ml Wasser

800 g gegarte Kichererbsen

2 EL Granatapfelsirup

Joghurt-Sauce

600 g griechischer Joghurt

2 EL Zitronensaft

2 Knoblauchzehen, gehackt

3 TL frische Minze, geschnitten
Salz

Garnitur

Frischer Koriander, geschnitten
Zitronenspalten

Gerostete Pita oder Couscous

Zubereitung

1. Harissa-Sauce kochen

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch, Chiliflocken und
Kreuzkimmel 5 Minuten anbraten, bis
sie duften. Tomaten, ca. 100 ml Wasser,
Harissa-Paste, Kichererbsen und
Granatapfelsirup zugeben. Aufkochen,
dann bei mittlerer Hitze kdcheln lassen,
bis die SoBe samig ist. MushRoots
Pilz-Hackballchen einriihren und 5-7
Minuten in der SoBe erhitzen.

2. Joghurt-Sauce anriihren

Joghurt, Zitronensaft, Knoblauch und
Minze in einer Schissel verrihren, mit
Salz abschmecken.

3. Anrichten
Harissa-Ballchen auf Tellern verteilen,
mit JoghurtsoBe betraufeln.

4. Garnieren und servieren

Mit frischem Koriander und Zitronen-
spalten garnieren. Dazu gerdstete Pita
oder Couscous reichen.






MushRoots Mini-Bratwurst

Mit Sauerkraut, Kartoffelstampf und
Senfkorner-Sauce

Zutaten

flir 10 Personen

30 MushRoots
Mini-Bratwiurste

Sauerkraut

1 kg Sauerkraut (Dose oder Glas)
2 Zwiebeln, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
20 g Zucker

500 ml Gemusebrihe

200 ml WeiBwein (optional)

1 TL Kimmel

6 Wacholderbeeren

4 Pimentkorner

2 Lorbeerblatter

Pfeffer, Salz

Senfkorner-Sauce

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

200 g Senfkorner

100 g mittelscharfer Senf
400 g pflanzliche Sahne
2 Lorbeerblatter
Pflanzendl

Pfeffer, Salz

Kartoffelstampf mit Petersilie

1,2 kg mehlig kochende Kartoffeln
300 g ungesalzene Butter

1 Bund Petersilie

Muskatnuss

Salz

Zubereitung

1. Mini-Bratwiirste braten
MushRoots Mini-Bratwdrste in einer
Pfanne mit etwas Ol 4-6 Minuten bei
mittlerer Hitze goldbraun anbraten,
beiseitestellen.

2. Sauerkraut kochen

Zwiebeln und Knoblauch in Ol
anschwitzen. Zucker zugeben und
karamellisieren lassen. Mit
Gemusebruhe abloschen, Kimmel,
Wacholderbeeren, Piment und
Lorbeerblatter einrihren, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Sauerkraut abtropfen
lassen, in den Topf geben, kurz
erhitzen, mit Wein abléschen und 10-15
Minuten unter Rihren koécheln lassen.

3. Senfkorner-Sauce zubereiten
Zwiebeln und Knoblauch in Ol anbraten.
Mit pflanzlicher Sahne abloschen,
Senfkorner, mittelscharfen Senf und
Lorbeerblatter zufligen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, durch ein Sieb
gieBen und beiseitestellen.

4. Kartoffelstampf zubereiten und
servieren

Kartoffeln in Salzwasser weich kochen.
AbgieBen, kurz ausdampfen lassen
und mit kalter Butter zerdricken. Mit
Salz und Muskat wiirzen, Petersilie
unterheben. Alles anrichten und
servieren.









Bahn Mi

Mit eingelegten Gemiise und veganer
Mayonnaise

Zutaten

flir 10 Personen

30 MushRoots
Pilz-Hackballchen

Eingelegtes Gemiise

200 g Karotten, in feinen Streifen
200 g Gurke,in feinen Streifen
150 ml Reisessig

2 EL Zucker

1TL Salz

Baguette und Sauce

10 Baguettes

150 g vegane Mayonnaise
2 EL Sriracha

Garnitur

Frischer Koriander

Frische Minze

Optional: Gehackte gerostete
Erdnlisse oder Schalotten

Zubereitung

1. Eingelegtes Gemiise vorbereiten
Karotten und Gurken mit Reisessig,
Zucker und Salz mischen und
mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

2. MushRoots Pilz-Hackballchen
zubereiten

MushRoots Pilz-Hackballchen in einer
Pfanne mit etwas Ol 4-6 Minuten bei
mittlerer Hitze goldbraun anbraten,
dann warmstellen.

3. Baguette und Sauce zubereiten
Vegane Mayonnaise mit Sriracha
verrihren. Baguettes leicht toasten und
mit der scharfen Mayo bestreichen.

4. Anrichten

Baguettes mit den Pilz-Hackballchen,
dem eingelegten Gemiuse und frischen
Krautern flillen. Optional mit gerdsteten
Erdniissen oder Schalotten bestreuen
und servieren.






MushRoots Pilz-Patty

auf cremigem Risotto mit derostetem
Gemiise und frischem Beilagensalat

Zutaten

fur 10 Personen

10 MushRoots
Pilz-Patties

Risotto

300 g Dinkelkdrner oder Risottoreis
11 Gemtusebrihe, warm

1 Zwiebel, fein gewdurfelt

2 EL Olivendl

50 g vegane Butter oder Margarine
Salz & Pfeffer

gerostetes Gemiise

300 g weiBe Champignons

200 g Lauch, in Ringe geschnitten
2 EL Olivendl

Beilagensalat

200 g Blattsalat

150 g Gurke, in Scheiben

150 g Tomaten, gewdrfelt

3 EL Olivenal

2 EL WeiBwein- oder Apfelessig
1TL Senf

1TL Salz

1 Prise Zucker

Pfeffer

Zubereitung

1. Risotto kochen

Zwiebel in Olivendl glasig dunsten.
Dinkelkdrner dazugeben und kurz
anschwitzen. Nach und nach warme
Gemusebrihe unter Rihren zugeben,
bis der Reis cremig und gar ist (ca. 20
Minuten). Mit veganer Butter, Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Gemiise anbraten

Champignons und Lauch in Olivendl
goldbraun anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wlirzen und beiseite stellen.

3. Salat zubereiten

Blattsalat, Gurke und Tomaten in einer
Schussel mischen. Aus Olivendl, Essig,
Senf, Salz, Zucker und Pfeffer ein
Dressing rihren und kurz vor dem
Servieren Uber den Salat geben.

4. Pilz-Patties zubereiten und
anrichten

MushRoots Pilz-Patties in einer Pfanne
mit etwas Ol braten. Risotto mittig

auf den Teller geben. Pilz-Pattie
darauf platzieren. Mit gerdsteten
Champignons, Lauch und Salat
servieren.






Kontakt

customerserviceamushroots.de

Mushlabs GmbH

HumboldtstraBe 57-59

22083 Hamburg
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www.mushroots.de



