
 
Anleitung für Parasol Pilzbrut 
 
Sie benötigen zusätzlich: 
15-20 Liter Komposterde 
 
 
Vorbereitung: 
Heben Sie an einem schattigen Platz, ohne Staunässe, eine ca. 100 x 100 cm große und 20 cm tiefe 
Grube aus. 
 
Beimpfen: 
Mischen Sie die Strohbrut unter die Komposterde. 
Drücken Sie die Erde gründlich fest und decken Sie die Grube mit einem Teil der entnommenen 
Gartenerde oder mit der vorher entnommenen Grasnarbe ebenerdig ab. 
 
Wachstum: 
Das Parasolpilzmyzel besiedelt nun in der kommenden Durchwachs- und Anpassungsphase die 
umliegende Erde. Die Durchwachsphase dauert ca. 4-6 Wochen. Die darauffolgende 
Anpassungsphase weitere 2-8 Monate. 
Die Aussentemperatur in während der Durchwachsphase, sollte bei mindestens +10°C liegen. 
6. Giessen Sie das Pilzbeet in Trockenperioden mässig. Im Pilzbeet darf sich keine Staunässe bilden! 
Parasolpilze bilden sich nach dieser Zeit, abhängig von den Witterungsverhältnissen, über viele Jahre 
hinweg, bevorzugt im Frühsommer bis Herbst. Es kann bis zu einem Jahr dauern, bis sich die ersten 
Fruchtkörper zeigen. 
Parasolpilze zeigen sich auch abseits des Pilzbeetes, da das Pilzmyzel weit in den umliegenden 
Boden hineinwächst. 
Innerhalb von mehreren Tagen entwickeln sich die kleinen Parasolpilze zu einer beachtlichen Größe 
und entfalten Ihren großen Hut. Der Hutdurchmesser kann eine beachtliche Größe von 40 cm 
erreichen. Deshalb nennt man den Parasolpilz auch Riesenschirmling. 
 
Ernte/Zubereitung: 
•    Geerntet wird wenn sich der Hut vollständig entfaltet hat. 
•    Die Pilze werden direkt an der Grasnarbe abgeschnitten oder vorsichtig herausgedreht. 
•    Der Stiel hat keinen hohen kulinarischen Wert und wird direkt am Hut abgeschnitten. Dieser kann 
aber getrocknet und als Pilzpulver verarbeitet werden. 
•    Der Hut eignet sich aufgrund seiner Größe, seines hervorragenden Geschmacks und seiner festen 
fleischähnlichen Struktur vor allem als vegetarisches Pilzschnitzel. Der Hut wird dafür einfach wie ein 
    Schnitzel paniert und gebraten oder wie jeder andere Speisepilz zubereitet. 
 


