


WAS IST JACKFRUIT?

Die groBte Baumfrucht der Welt tuberzeugt nicht nur
mit ihrem Gewicht, sondern auch mit ihrer von Natur
aus fleischahnlichen Textur - die perfekte Basis fur
hochwertige und leckere Fleischalternativen!

Naturliche Fleischalternative
Vielseitig einsetzbar & kombinierbar
Frei von Soja, Gluten und Weizen
Ballaststoffreich

Vegan
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Unsere Entdeckung: Die Jackfruit!

Traditionell wird die junge Jackfruitin Sri Lanka in
Curry verarbeitet. Trotzdem verderben vor Ort
rund ein Drittel aller Fruchte am Baum, chne
geerntet zu werden. Das vielseitig einsetzbare
Fruchtfleisch mochten wir retten! Okologisch
angebaut und geerntet, wird die Bio-Jackfruit von
JACKY F. noch vor Ort verarbeitet.
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Fruchtfleisch mit Sinn ist kostlich

Durch die regionale Verarbeitung, starkt JACKY F. nicht nur die
Wertschdpfung im Ursprung sondern ermoglicht gleichzeitig den
nachhaltigeren Transport per Schiff. In den Niederlanden wird das pure
Fruchtfleisch zur Basis der Rootzz of Nature Produkte. Diese vertreibt

JACKY F. exklusiv in Deutschland.
DEUTSCHLAND
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Bereit zur Verkostung? S .
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Burger in rauchig und natur oder saftige Balls als hochwertige
Alternative zum Fleischgericht - vielseitig einsetzbar sind die Produkte
von Rootzz of Nature eine Bereicherung fir jede Speisekarte.
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Schicken Sie uns jetzt lhre Anfrage und probieren Sie selbst!
s | AUF IHRER
SPEISEKARTE
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U UUACKFRUIT BALLCHEN

Zutaten (far zwei Personen)

* 160 g Rootzz of Nature
Jackfruit-Ballchen

6 kleine Tacos
125 g saure Sahne
1 Avocado

1 Zitrone

1 rote Zwiebel

Und so geht’s:

Aus der Avocado, dem Zitronensaft
und Gewdlrzen wird eine
Guacamole zubereitet. Schneiden
Sie anschlieBend die rote Zwiebel in
Ringe und geben Sie etwas
Zitronensaft hinzu. Dann die
Tomate wirfeln.

In die Pfanne kommt nun 1 EL
Sonnenblumendl hinein, worin Sie
die Halfte der Tomatenwdrfel
anbraten. Dann die Bohnen und die
mexikanische GewUlrzmischung
hinzugeben.
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1 groBe Pomodori-Tomate

1 Dose Bohnenmischung (300 g)

1 EL mexikanische
GewUlrzmischung

1 Handvoll Eisbergsalat
Pfeffer und Salz

Sonnenblumendl

3. Schneiden Sie die Jackfruit-

Ballchen in Viertel und geben Sie
sie zu der Mischung. Alles ein paar
Minuten kdcheln lassen. Zum
Schluss die saure Sahne und 1
Essloffel Zitronensaft verrUhren. Mit
etwas Salz abschmecken.

. Die Tacos kbnnen nun nach

Belieben belegt werden.




Zutaten (far zwei Personen)

+ 10 Rootzz of Nature % Zucchini (in Faden gerieben)
Jackfruit-Ballchen
eine Handvoll Sojabohnen
2 EL Teriyaki-Sauce
eine Handvoll M&hren
1 EL Honig
eine Handvoll Sprossen
1 Knoblauchzehe
frischer Koriander
Saft von % Limette
Sesamsamen

125 g Reis

Und so geht’s:

1. Aus Teriyaki-Sauce, Honig, . Den Reis zusammen mit den
zerdricktem Knoblauch und Jackfruit-Ballchen, Zucchini-
Limettensaft eine Marinade streifen, Sojabohnen, Karotten und
herstellen. Die Jackfruit-Ballchen Sprossen in eine Schissel geben.
darin 30 Minuten ziehen lassen.

. Mit etwas frischem Koriander und
Den Reis kochen. Sesam garnieren.

. 1-2 Ol in einer Panne erhitzen und
die Jackfruit-Ballchen ca. 4 Min.
anbraten.
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Zutaten (far zwei Personen)

e 300 g Rootzz of Nature
Jackfruit-Curry

200 g Basmati-Reis
100 g Karotten
100 g Knollensellerie

100 g SuBkartoffel

Und so geht’s:

1.

Den Reis in Wasser mit etwas Salz
kochen. Geben sie die Jackfruit in

Curry Sauce zusammen mit einem
Glas Wasser in eine Pfanne oder in
einen Topf.

Die Karotte, die StuRBkartoffel und

den Knollensellerie in Wurfel

schneiden. Das Gemuse zum Curry
geben und die Pfanne mit einem
Deckel abdecken. Lassen Sie das
Ganze 10 bis 15 Minuten leicht
kdcheln.
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etwas rote Paprika
eine Handvoll Koriander
100 ml Wasser

Salz

Hacken Sie den Koriander und die
Paprika sehr fein. Streuen Sie den
Pfeffer, den Koriander und die
Paprika Uber das Gericht.

. Mit Reis servieren.




Zutaten (far zwei Personen)

» 2 Rootzz of Nature % Dose Tomatenwdrfel
Smokey Jackfruit-Burger
% rote Zwiebel
2 Mohnbréchen
1 Frahlingszwiebel
1 Salatkopf
% Avocado
50 g Mais
Tortilla-Chips
% Limette

Und so geht’s: . Zerpflicken Sie den Salat und

) o ) schneiden Sie die Avocado in
1. Schneiden Sie die Zwiebeln auf und dinne Scheiben.

braten Sie sie in einer trockenen
Pfanne an. . Belegen Sie die Burger nach

_ _ Belieben und garnieren Sie sie mit
. Die Tomatenwdrfel mit etwas Salz der leckeren Salsa.

wdlrzen, die Zwiebel und die
Fruhlingszwiebel hinzuschneiden.
Den Mais und die Limette fur die
Salsa hinzufligen.
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Zutaten (far zwei Personen)

« 2 Rootzz of Nature
Smokey Jackfruit-Burger

2 dunkle Brotchen
ein Stuck Gurke
50 g Rotkohl

Basilikum

Und so geht’s:

1.

Den Rotkohl in diinne Streifen
schneiden, und ein Viertel der
Limette Uber dem Kohl auspressen.
Eine kleine Prise Salz hinzuflgen.
Schneiden Sie die Gurke in dinne
Streifen.

Die Limette auspressen und etwas
Olivendl oder Mayonnaise mit den
Chiliflocken verrUhren.

. Schneiden Sie die Zwiebeln in feine

Stlcke und braten Sie diese in einer
trockenen Pfanne an.

% Limette
% rote Zwiebel

Mayonnaise

Chiliflocken

. Braten Sie die Burger an, bis sie

leicht braun sind.

Die Brotchen mit Mayonnaise
bestreichen. Das Basilikum, den
Kohl und die Gurke ordentlich auf
die Brotchen legen. Den Burger
darauf platzieren und das Brodtchen
mit der wirzigen Sauce
abschlieBen.
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Zutaten (far zwei Personen)

+ 3009 Rootzz of Nature
Jackfruit-BBQ

1 StUBkartoffel

100 ml saure Sahne

2 Knoblauchzehen

2 Stangel Frihlingszwiebeln

BUndel Petersilie

Und so geht’s:

1.

Den Beutel Jackfruit BBQ in einen

Topf mit kochendem Wasser legen.

Die Fruhlingszwiebeln und die
Petersilie fein hacken und mit der
sauren Sahne verrUhren. Den
Knoblauch dazupressen und mit
Salz und etwas Limettensaft
abschmecken.

. Den Rotkohl fein hacken. Den

Limettensaft zum Rotkohl geben
und mit etwas Salz abschmecken.

4.

Rotkohl
Krautsalat

2 Limetten
Pfeffer und Salz
Olivendl

4 bis 6 Wraps

Die SuRkartoffel in Streifen
schneiden und mit etwas Olivendl
betraufeln. Im Backofen bei 200
Grad 15 bis 20 Minuten goldbraun
backen.

. Erwarmen Sie die Wraps und

belegen Sie sie mit Salat, Rotkohl,

SuBkartoffel und der BBQ Jackfruit.




Zutaten (fGr zwei Personen)

e 2 Rootzz of Nature Frihlingszwiebeln
Jackfruit-Burger
Gewlrzgurken
2 Burgerbrdétchen mit Sesam
Olivenol
1 rote Zwiebel
Ketchup
1 Tomate
Mayonnaise
1 Kopfsalat

2 Scheiben Schmelzkase

Und so geht’s: . Schneiden Sie die Tomate, die
Gurke und die Frihlingszwiebeln.
1. Die Brdtchen aufschneiden und in Legen Sie den Jackfruit-Burger auf
einer trockenen Pfanne kurz das Brotchen und belegen Sie ihn
anbraten. mit dem GemdUse.

Die geraucherten Jackfruit-Burger . Mit den klassischen Saucen
in Olivendl braten und mit dem Ketchup und Mayonnaise
geschmolzenen Kase belegen. abschlieBen.

. Schneiden Sie die Zwiebel in Ringe
und braten Sie sie schén goldbraun
an.
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Zutaten (far zwei Personen)

» 2 Rootzz of Nature « 3 Radieschen
Jackfruit-Burger

* 1 Kopfsalat
« 2 Ciabatta Brotchen

« 1 BUffelmozzarella
« 100 g griner Mini-Spargel

« % Limette
+  rote Zwiebel

= Olivenol

1 Pomodori-Tomate

Und so geht’s:

Den griinen Spargel bissfest . Schneiden Sie die Ciabatta
kochen. Brotchen auf. Belegen Sie die

_ o _ Brétchen mit dem Gemuse, dem
. Schneiden Sie die Tomate, die Jackfruit-Burger und dem

Radieschen, die rote Zwiebel und Buffelmozzarella.
den BUuffelmozzarella in Scheiben.

Waschen und zupfen Sie den

Kopfsalat in Stlcke.

. Braten Sie die Burger in etwas Ol
von beiden Seiten braun an. Die
Halfte der Limette Uber den
Jackfruit-Burgern auspressen.
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Zutaten (ftr zwei Personen)

* 1kg Rootzz of Nature
Jackfruit Original

4 Algenblatter
2 EL rotes Miso
4 rote Zwiebeln
4 EL Essig

800 g Kichererbsen

Und so geht’s:

1.

Die Jackfruit klein schneiden und
mit 1 Liter Wasser, den
Algenblattern und Miso zum
Kochen bringen. 30 Minuten
kécheln lassen, danach die
FlUssigkeit abgieBen und die
Algenblatter entfernen.

. 1rote Zwiebel und die Petersilie

fein hacken. Die restlichen
Zwiebeln in Ringe schneiden und in
Essig und 2 EL Wasser marinieren.
Die Kichererbsen mit einer Gabel
zerdrlcken.

20 g Blattpetersilie

300 ml vegane Mayonnaise
4 EL Kapern

4 Képfe Romanasalat

2 Schalen Kresse

400 g Kirschtomaten

3 Baguettes

3. Die Mayonnaise mit den

Kichererbsen, der Jackfruit, der
gehackten roten Zwiebel, den
Kapern und den Petersilien
mischen. Den Salat mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

. Schneiden Sie die Baguettes auf

und belegen Sie sie mit
Salatblattern und dem Jackfruit-
Salat. Mit frischer Kresse,
Kirschtomaten und der eingelegten
roten Zwiebel garnieren.

Guten ”Appetit! &
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