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Kochen mit Black Pearl

Der Black Pearl ist eine
besondere Varietat des Aus-
ternseitlings und vereint
Eigenschaften zweier Sorten.
Er bildet kompakte, fleischige
Fruchtkorper mit hell- bis
dunkelgrauem Stiel und einem
dunkelgrauen bis anthrazit-
farbenen Hut, der jung fast
schwarz wirkt - daher der
Name. Die Hiite sind anfangs
gewolbt, spater leicht trichter-
formig. Typisch ist die fast
symmetrische Rosettenform
mit mehreren Hiiten aus einem
gemeinsamen Stielansatz.

Der Black Pearl wird erfolg-
reich in Indoor-Anlagen
kultiviert und ist ganzjahrig
erhaltlich.
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Der Black Pearl zeichnet sich durch
ein sehr wiirziges Aroma und der
besonderen Umami-Note aus.

Er ist fest und knackig und behalt
diese Konsistenz auch nach der
Zubereitung. Die kreativen kulinari-
schen Moglichkeiten mit diesem

Pilz sind endlos. Das Fleisch ist weiss,
fest und elastisch, mit kaum Wasser-
verlust beim Schneiden oder Garen.

Lagerung & Haltbarkeit

Edelpilze kiihl und trocken lagern.

In einer Kartonschachtel oder Papier-
tiite im Kithlschrank aufbewahren
(nicht luftdicht verschliessen, Plastik
entfernen). Die optimale Lagertempe-
ratur liegt unter 5 °C. Bei durchgehen-
der Kiithlung sind die Pilze finf Tage
haltbar. Gefrorene Pilze direkt
verarbeiten und nicht auftauen.

Néahrwertgehalt pro 100 g
Energie 122 kJ
29 keal
Fett <05¢g
davon gesattigte
Fettsauren <01g
Kohlenhydrate 17¢g
Protein 37¢
Salz 0,67¢g /kg

Aus natiirlichen Rohstoffen wie Wasser,
Holz, Getreide und Fasern leisten unser
Edelpilze Substrate seit 2017 einen
wertvollen Beitrag zu der Professionali-
sierung der Bio Edelpilzzucht in der
Schweiz und der EU.

Zu unseren Kunden zdhlen die gréssten
Bio Edelpilz Produzenten, welche den
Gross- und Detailhandel beliefern.



