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m La marque J.Kinski existe depuis une

vingtaine d'années et est issue d’une passion pour la gastro-
nomie responsable et gourmande. Les 5 grosses marmites
de la petite manufacture mijotent sans cesse depuis

Aout 2018 afin de produire de fagon artisanale de délicieux
bouillons et sauces aromatiques bios. Jérg et son équipe
travaillent continuellement a I'élargissement de la gamme en
s'inspirant de recettes venues du monde entier.

Avez-vous déja essayé de trouver un
bouillon sans exhausteur de go(t ou autre
additif artificiel ? Quasiimpossible. Or,
tout le monde n'a pas le temps de réunir
tous les ingrédients et les laisser mijoter
pendant 48 heures ! C’est sur ce constat
gue nous avons décidé de prendre les
choses en main et de deveniren 2018 fa-
briguant de nos propres bouillons. Il était
clair depuis le début que les ingrédients
devaient étre hiologigues et le plus possi-
ble locaux.

Notre philosophie se construit donc
sur I'établissement d'un contact privilégié
avec nos fournisseurs, le respect du
principe « from nose to tail » de non-gas-
pillage des matieres premigeres animales
et lamise en place d’'un circuit d’approvi-
sionnement court. Au fil des mois I'équipe
est devenue une vraie famille. Depuis
3 ans nous produisons dans un village de
la région de Thuringe les produits dont
nous avions envie et pour lesquels nous
nous portons entierement garants. De la
recette au logo, de laforme de la bouteille
jusqu’al'étiquetage, tout est 100% J.Kinski.

Nous offrons a nos clients un « Suppen-
grund », une base culinaire de qualité :

« Grund » en allemand signifie « la base »

mais aussi « la raison ». Et nos produits
vont vous donner une nouvelle raison

de cuisiner et de découvrir de nouvelles
recettes. Sivous manquez d’inspiration,
gue vous n‘avez pas envie de faire de la
grande cuisine mais que vous avez tout
de méme envier de hien manger, nos ba-
ses rapides et simples d'utilisation sont
faites pour vous.

Apres avoir élaboré, fait, mijote,
assaisonng, go(té et golité encore toutes
nos recettes, nous sommes heureux
de partager avec vous celles que nous
avons préférées.

Nous proposons des bouillons a base
de viande, classiques ou exotigues ainsi
que de délicieux bouillons végans. D’'une
base pour curry thai jusqu’a un bouillon
pour Ramen, vous trouverez dans notre
gamme tout ce qui ravira un gourmet
enthousiaste ! En plus, nos produits
offrent un gain de temps et de place
considérable.

Alors sans plus attendre : au bouillon !




Poules fermieres Bio

(EUFS POCHES
SAUCE MOUTAR
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m Eplucher finement

les échalotes et I'ail et faire fondre
dans une poéle avec quelques capres
et un peu d’huile d'olive. Ajouter le
beurre, laisser fondre et verser

la farine d’épeautre. Mélanger et
laisser dorer. Déglacer avec le vin
blanc, rajouter le bouillon de poule,
les moutardes, la purée d’'amande et
une pointe de muscade ou de zeste
de citron. Laisser cuire b minutes.

Saler, poivrer et sucrer a convenance.

Pocher les 2 ceufs dans une eau
bouillante salée et vinaigrée pendant
3 minutes. Servir avec des pommes
de terre ou une purée et décorer
avec quelgues cornichons ou capres.

L INGREDIENTS

2 échalotes

1 gousse tl’ail

525 ml houillon

dle poules paléo

2 cuilleres a soupe
el’huile ¢’olive

3 cuilléres a soupe
de farine d’épeautre
compléete

3 cuilléres a soupe
tdle heurre

1 cuillére asoupe de
purée t’amandle

Une pointe dle
muscatle

Une pincée tle sucre
Sel et poivre

Capres

Zeste d’un
cdemi-citron

100 ml ¢le vin blanc
2 ccufs

1 cuillére a soupe de
moutarde fine

1 cuillére a soupe de
moutarde a Pancienne

PURE & PALED  JICRRSII ingrédients de ce bouillon sont :

viande de poules fermiéres, eau de source, une pincée de
sel gemme de Thuringe et un peu d'oignons. C'est tout mais
son go(t vous surprendra, ce qui le rend particulierement
intéressant pour un régime Paléo, Kéto ou un jedne.

INGREDIENTS

Eau, viande de poule*, oignons*, sel gemme
*issu de I'agriculture hiologique

CONTENU

Energie (kJ)
Energie (kcal)

Matiere grasse

- dont acides gras saturés
Glucides

-dont sucres

Protéines

Sel




Bocuf et volaille Bio

GOULASH
FACON PALEO ™

PILEG

m Coupez laviande en

morceaux dignes d’'un Néandertal

et saler légerement. Eplucher et
couper les légumes. Préchauffer
une cocotte allant au four. Y faire
revenir la viande avec un peu d’huile
d’olive puisy rajouter le céleri rave
et la carotte. Laisser prendre un eu
de couleur puisy joindre les oignons,
I'ail et le piment. Déglacer avec le
bouillon et rajouter le paprika et les
tomates. Couvrir la cocotte et la
mettre au four par 130°C pendant

6 heures. Récupérer le jus de cuisson
et y mixer la purée d’'amande jusqu’a
obtenir une sauce onctueuse. Saler
et poivrer. Servir chaud.

L INGREDIENTS

400 ¢ Viandle tle hoeuf
— De préférence tans
le gite ou le jarret
arriére pour leur taux
élevé de collagéne
400 ¢ el’oiggnons

2 gousses tail

1 piment

1 petit céleri rave

1 helle carotte

100 g cle tomate

525 ml dle houillon

tle hoeuf paléo

Sel et poivre

1 cuillére a soupe

tdle paprika

Purée t’amantdle
Huile sl’olive

43351 05 de collier de beeuf de Hohenlohe, eau

de source, sel gemme de Thuringe et un peu d’'oignon -
Naturellement sans additif artificiel ou exhausteur de go(t,
ce bouillon se caractérise par une saveur intense et est une
base idéale pour de nombreuses recettes.

INGREDIENTS

Eau, os de collier, tendons du cou etos a
moelle de boeufs de Hohenlohe, oignon*,
sel,gemme.

*issu de I'agriculture biologique

CONTENU

Energie (kJ)

Energie (kcal)

Matiere grasse

- dont acides gras saturés
Glucides

-dont sucres

Protéines

Sel




Bouillon de poule fermiéres

o0UPE DE
PETITS POIS AU
| PARMESAN

POULET [*

@1 Une soupe rapie

pleine de saveurs : éplucher l'ail et
I'échalote, les couper finement et
les faire suer dans une casserole
avec I'huile d’olive. Ajouter les petits
pois surgelés et verser le bouillon

froid dessus avec le zeste du citron.

Laisser cuire environ 5 minutes et
vérifier que les petits pois sont bien
cuits. Rajouter le parmesan et la
creme fraiche. Passer au mixeur et

assaisonner avec le sel, le poivre et le

jus du citron.

D

1 helle échalote

2 gousses tail

Huile ¢’olive

250¢ petits pois
surgeles

1 houtceille te houillon
tle poule hbio Kinski

1 citron hio

75¢ ¢dle créme fraiche
50¢ tle parmesan

Sel et poivre

3538 Un bouillon de poule comme faisaient nos

grand-meres, avec du panais et du poireau, garanti sans
antibiotiques ou autres additifs. Il est cuit a petit feu dans
notre atelier pendant 48 heures a 80°C afin de préserver la

qualité nutritionnelle des aliments.

INGREDIENTS

- Eau, viande de poule*, panais, oignon*,
o S TANGR. /R carotte*,sel gemme, vinaigre balsamique
blanc*, ail* sucre de betterave*, cepe*,
gingembre*, curcuma*, fenouil*, piment*,

piment ceil d’'oiseau*, cardamome*, corian-

dre* poireau*

*issu de I'agriculture hiologique

CONTENU

Energie (kJ)
Energie (kcal)

Matiere grasse

- dont acides gras saturés
Glucides

-dont sucres

Protéines

Sel
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Bouillon tle hoeuf Bio

oPICY SALSA

m bien égoutter les

tomates, couper l'oignon et les
poivrons finement et les mettre

a cuire dans une casserole avec

le bouillon. Laisser réduire puis
rajouter les piments en fines rondel-
les. Finir la sauce selon votre golt
avec un peu de cannelle, sucre sel et
poivre. Une sauce salsa rapide pour
tes nachos!

[ INGREDIENTS

250 ml Bouillon tdle
hocuf fermier

1 hoite te tomates
en morceaux

1 poivron rouge

1 poivron vert

1 oignon

2 piments jalapeiio
2 cuilleres a soupe
tle sucre

1 pincée de cannelle
Sel et poivre

BOUILLON DE BEEUF BIO JVRWSYTTIIeNs! aromatique au taux élevé de

collagene, dd a la qualité des os du beeuf Hohenlohe de par
son élevage durable. Il est cuit pendant 48 heures et peut
étre consommeé pure ou comme base pour beaucoup de

plats.

INGREDIENTS

Eau, os de collier et tendons du cou de
beeufs de Hohenlohe, oignon*, panais, sel
gemme, carotte*, cepe*, ail*, vinaigre

de cidre*, sucre de betterave*, tomate*,
cumin* genievre* piment*, laurier*, clou
de girofle*

*issu de I'agriculture hiologique

CONTENU

Energie (kJ)
Energie (kcal)
Matiere grasse

- dont acides gras saturés
Glucides

-dont sucres

Protéines

Sel




m Préparer les ramen

en suivant les instructions du paquet.

Des gu'elles sont al dente, les part-
ager dans 2 grands bols. Chauffer

le bouillon sans le faire bouillir
pendant 5-10 minutes et le verser
sur les nouilles. Garnir avec les fines
tranches de magret, les shiitakes,
quelques feuilles de choux, I'oignon
finement coupé en rondelles et le ra-
dis noir rapé. Un vrai ramen en moins
de 15 minutes!

[ INGREDIENTS

300 ml ¢de houillon hio
tle champignons

1 oignon vert

100¢ dle shiitake

100¢j cle magret sle
canard fumé

Un pasjuet dle

nouilles ramen
Quelsjues feuilles sle
choux noir (cuites a la
vapeur)

Radlis noir rapé

BOUILLON DE CHANPIGNONS RFFYSYIErers aromatique idéale pour

tous les types de cuisines (francaise classique, gibier,
fusion asiatique, végane...). C'est un mélange revitalisant de
champignons (shiitake, cépe, girolles...) agrémenté d’huile
d'olive et d'un vinaigre balsamique blanc. Parfait en fond de

sauce ou en soupe.

INGREDIENTS

Eau, champignons* (champignon de paris*,
ceépe*, girolle*, shiitake*), racine de persil*,
oignon* panais* carotte* ail* sucre de

betterave*, sel gemme, genievre*, Huile d'olive
aux herbes* (huile d'olive, thym*, romarin®),
vinaigre balsamique blanc*(vinaigre de vin
blanc*, mout de raisin*), poivre*, laurier*

*issu de I'agriculture biologique

CONTENU

Energie (kJ)

Energie (kcal)

Matiere grasse

- dont acides gras saturés
Glucides

-dont sucres

Protéines

Sel




Base tle soupe Phé
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BIEN RElE\IE

m Couper le filet de

beeuf en trés fines tranches (on peut
le surgeler pour rendre l'opération
plus pratique). Cuire les ramen en
suivant les instructions du paquet.
Bien laver et nettoyer les [égumes et
champignons. Emincer les [égumes
et les piments finement, couper
quelques feuilles de coriandre au
ciseau et couper le citron vert en
rondelles de 5mm. Placer délicate-
ment tous les ingrédients dans un
grand bol. Faire chauffer la base
pour Phd, 'assaisonner avec un peu
de sauce soja et verser ce bouillon
treés chaud dans le bol, afin que les
ingrédients cuisent Iégerement.

Laisser 2 minutes refroidir et servir.

L INGREDIENTS

1 houteille tle

Phé Kinski

200g ¢dle filet de hoouf
180¢j ¢le ramen

Une poignée de
champignon énoki
Une poignée de
pleurottes

1 poivron rouge

Un houtguet

t’oignons verts

Une hotte tdle
coriantre

2 petits piments

2 cuilléres a soupe de
sauce soja

1 citron vert

2 poignées tle germes
tle soja

“ Notre base pour Phd contient des os de bosuf

bio, de la viande de poule bio et tous les ingrédients typiques
du Vietnam comme le gingembre, le piment, I'anis étoilée, la
cannelle et la sauce poisson. Elle est cuite pendant 48 heures
a 80°C afin d’'obtenir un aréme intense et authentique.

INGREDIENTS

Eau, viande de poule*, os de collier et tendons
de beeufs du Hohenlohe*, gingembre* oignon*,
ail* sauce de poissons (anchois, sel marin,

sucre), sel gemme, jus de citron vert*, sucre
de betterave*, cannelle*, cardamome®, anis
étoilée* piment il d'oiseau*

*issu de I'agriculture biologique

CONTENU

Energie (kJ)

Energie (kcal)

Matiere grasse

- dont acides gras saturés
Glucides

-dont sucres

Protéines

Sel




rellOYU

Algue champignon

F o

RAMEN VEGANS
SAUCE TAN TA

—

m Cuire a blanc les

shiitake coupés en fines lamelles

et réserver. Faite cuire le haché

de tournesol dans une poéle avec

un peu d’huile de sésame jusqu’a la
coloration souhaitée et déglacer
avec un peu de sauce soja. Y rajouter
un peu de miel ou de sirop d'agave.
Faire blanchir le mais dans une eau
salée et cuire les nouilles en suivant
les instructions du paquet. Faire
chauffer le bouillon de Shoyu assai-
sonné avec la sauce Tan Tan sans
faire bouillir. Répartir les ingrédients
dans des bols et verser le bouillon
chaud dessus. Garnir avec les
oignons verts émincés. Bon appétit !

INGREDIENTS

1 pacuet de haché
tle tournesol

2 houtcilles

tle Shoyu Seaweedl
125ml de sauce
Tan Tan

200¢j tle shiitake
200¢ dle grains

de mais

2 oignons verts
600¢j ¢cle ramen

ou ustlon

Huile tle sésame
Sirop t’agave ou miel
Sauce soja

WD Des ramen végans au go(t de la mer sans

poisson ! La sauce soja Shoyu vient épauler la saveur umami
des shiitakes et de I'algue nori. Base idéale pour ramen, il
peut aussi étre dégusteé pur, vous laissant de de fines notes

de caramel en bouche.

INGREDIENTS

Eau, sauce SHOYU* ((sucre de betterave*,
SHOYU* (eau, germe de SOUA*, eau, BLE*,
selde mer, A. Orizyae) vinaigre de riz

Genmai Su*, (eau, riz* A. Orizyae), huile de
SESAME, jus de citron vert*, Mirin* (riz
gluant*, Shochu*), algue wakame*,1,5%
champignon* (shiitake*, trémelles*)), sel
gemme *issu de I'agriculture biologique

CONTENU

Energie (kJ)
Energie (kcal)
Matiere grasse

- dont acides gras saturés
Glucides

-dont sucres

Protéines

Sel




m Faire chaufferle M

200¢j ¢le Ramen

bouillon,ygjqutpr*]a noisette de 525 ml de Ramen
beurre et I'ail rapé ou haché finement  Tonkotsu
et garder au chaud. Cuire les ramen 1nojsette de heurre
- en suivant les instructions du paquet. 130y de steak Ihérico
Bio Tonkotsu Pendant ce temps saisir la viande a 1gousse d’ail

feu vif dans une poéle de chague coté  aame cora - -

et couper en tranches. Dans les bols, Mirin

H H 1 jaune d’ccuf par hol
disposer les ramen, verser le l?ounlon Un peu tle oresson
chaud dessus et mélanger. Y ajouter Flocons de piment
les morceaux de steak, le jaune d'ceuf

et garnir avec le cresson, les oignons

y verts finement coupés et les flocons
cREMEux o

UACLLOETE | e bouillon issu des couennes de porc

Schwabisch Hallischen IGP et de la viande bio de poules
fermieres est une excellente base pour ramen, riche et
onctueuse en bouche. L'ail, le gingembre et I'oignon apporte le
contrepoint nécessaire.

INGREDIENTS

CONTENU

Energie (kJ)
Energie (kcal)

Eau, Os* pattes* et couennes de porc
Schwabisch Hallischen IGP, viande
de poule bio*, oignon*, ail*, poireaux*,

Matiere grasse

- dont acides gras saturés
Glucides

-dont sucres

Protéines

Sel

gingembre*, sel gemme, sucre de
betterave*

*issu de I'agriculture biologique




THAI

Base Bio pour curry Thai

o
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HEUX THAT
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@I couper roignon

en tranche, hacher 'ail et raper le
gingembre. Faire revenir le tout

2 minutes avec une cuillere d’huile
dans une cocotte et y ajouter la base
pour curry Thai. Laisser cuire a feu
moyen. Couper le piment en fines
tranches et I'ajouter a la préparation
avec la moitié des noix de cajou. Cuire
les blancs de poulet dans une poéle
avec un peu d’huile, sel et poivre

et réserver au chaud. Ajouter les
haricots mange-tout dans la cocotte
et cuire tout en les gardant croguants.
Eventuellement préparer une portion
de riz en garniture. Repartir le
contenu de la cocotte dans des bols,
disposer par-dessus les blancs de
poulet, quelques feuilles de coriandre
et le reste des noix de cajou.

Bon appétit!

L INGREDIENTS

250ml ¢le hase pour
Thai curry

1 piment rouge
1gousse ail

1 oignon rougje

1 heau morceau tle
gingembre
Quelsgues haricots
mange-tout

250¢j cle hlanc

tle poulet

50¢j ¢le noix

de cajou grilléees
Huile

Sel et poivre
Option : riz et feuille
tle coriantdre en
garniture

m Notre base pour curry thai aux mangues et

noix de coco est préparée avec amour dans notre atelier
sans conservateur ou exhausteur de gout. Une base délica-
te aux notes sucrées de mangues et relevées du piment et

poivre de Sichuan.

INGREDIENTS

Eau, lait de coco, pulpe de mangue* et
de banane* (eau, mangue*, banane*),
gingembre* oignon*, coriandre*, ail*,
citronnelle*, sel gemme, cardamome*,
curcuma*, galanga*, poivre de Sichuan*,
piment il d’'oiseau*

*issu de I'agriculture hiologique

CONTENU

Energie (kJ)
Energie (kcal)

Matiere grasse

- dont acides gras saturés
Glucides

-dont sucres

Protéines

Sel




Fumet tle poisson Dashi Umami

m Preparer les

ramen en suivant les instructions
du paquet et chauffer le bouillon
Dashi Umami avec la pate de Miso a
feu doux. Cuire les filets de saumon
avec un peu d’huile coté peau jusqu’a
obtenir une peau croustillante.
Couper le blanc de poireau finement
en longueur. Placer dans un bol les
ramen, le saumon, le poireau. Raper
le gingembre dessus ety verser le
bouillon chaud. Servir rapidement.

| INGREDIENTS

1 houteille

tle Dashi Umami

1 pasuet de ramen
50¢j dle gingembre
frais

1 cuillére a soupe de
pate Miso
Garniture :

2 filets tle saumon
avec peau

Huile

1 hlane de poireau

FUMET DE POISSON DASHI JIRSTTiT- e lo poisson Dashi est fait a

partir de flocons de bonitos sauvages, d’algue wakame et de
shiitake et est cuisiné pendant 10 heures. |l est assaisonné
en fin de cuisson avec du vinaigre de riz et du sel gemme de
Thuringe. Lumamiy est naturellement présent du fait des

ingrédients traditionnels.

INGREDIENTS

Eau, algues wakame*, flocons de bonitos,
sucre de betterave*, Niboshi séchées, Sel
gemme, shiitake*, vinaigre de riz* (eau, riz

complet* Aspergillus oryzae), Mirin*
(riz gluant*, Shocho* (eau, Riz*, Koji-
Ferment)).

*issu de I'agriculture hiologique

CONTENU

Energie (kJ)

Energie (kcal)

Matiere grasse

- dont acides gras saturés
Glucides

-dont sucres

Protéines

Sel




J.Kinski
Bouillons —
Fahrigjue en
Allemagne

En principe nous parlons plus facilement de nos
produits que de nous, mais nous comprenons

que vous voulez savoir qui se tient derriere

les fourneaux. Les deux acteurs principaux de
I’équipe sont Jorg et Yvonne, qui, face a I'industrie
alimentaire de masse, développent et produisent
des produits sains ET savoureux. Une petite équipe
dynamique et motivée les épaule dans cette tache
quotidienne.

Sivous avez des questions sur nous ou nos
produits, n’'hésitez pas a nous écrire |
Nous vous répondrons en toute honnétete.

En attendant, au bouillon!
Yvi & Jorg

www.]-kinski.sle

Richard-Wagner-Str. 1a | 99441 Magdala

Goodvenience.BIO GmbH
info@j-kinski.de

design + foodporn by neuewelt.io



