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KRAFT Forord

KRAFT

3 A . _ Vi i Meraker Kjott, Indergy Slakteri og Vilteksperten har sammen utviklet nye og

Vart mal er a levere ' spennende produkter. Ved & hente kjattravarer i verdensklasse fra lokale bender og

r | foredlingsbedrifter i regionen, kan vi na tilby en rekke velsmakende og kortreiste
foredlede retter med nye | produkter som er enkle 3 tilberede.

' Vart mal med KRAFT-samarbeidet er a levere foredlede retter med nye og spennende

Og Spennende Smaker smaker, kombinert med gamle tilberedningsmetoder. Vi legger vekt pa at produktene

. ' skal veere av hgy kvalitet, og at vi skal gjere arbeidsdagen enklere for deg som jobber pa

kOIIlblIleI‘t mEd gamle ; kiokkenet. Produktene er klare til bruk nar de blir levert, og med enkle grep kan du tilby

smakfulle og inspirerende retter basert pa lokale, kortreiste kjottravarer.

tilberedningsmetoder.

Kokk Lars Erik Vesterdal har veert involvert i produktutviklingen.

- Verden forandrer seg hele tiden, og tidsbruken blir mer prekeer. Jeg tror at det |
fremtiden vil bli gkt ettersparsel etter lokale produkter som er, om ikke helt ferdige, sa
er de bearbeidet litt. Det at du far kj@pt kvalitetsprodukter som du med noen enkle triks
kan gjore til dine egne, er vinn-vinn.

Framfor & ke kjottproduksjonen har KRAFT-samarbeidet valgt a satse pa okt differensiering
av stykningsdeler og kjattspesialiteter i samarbeid med Nortura som ravareleverandar.
Det gir bedre lannsomhet for bonden, slakteri og foredlingsbedrifter uten a veere i en
situasjonen med overproduksjon og matsvinn.



Matopplevelse basert pa tradisjoner og med de beste lokale
kjattvarer. Alltid smakfullt og enkelt.

Vilteksperten er en liten kjottforedlingsbedrift lokalisert | Stod |
Steinkjer kommune, som tilbyr lokale kjgttprodukter av ypperste
kvalitet til restauranter, hoteller og dagligvare under merkevarene
Edelvilt og Edelsmak.

Primaervirksomhet er mottak av vilt og nedskjeering og foredling
av vilt som en tjeneste til jegeren, kjgp av vilt og foredling og
salg av egne produkter, nedskjeeringsoppgaver for Nortura og
leieproduksjon for en rekke lokalmatleverandarer.

KONTAKT

Telefon: 74 14 52 12 / 400 17 830
post@vilteksperten.no
www.vilteksperten.no

Det er 25 ar jeg startet Vilteksperten, og siden da har jeg laget og utviklet mat sammen
med folk som er glad i a lage mat. Det er noe jeg elsker, sa det er et kiempeherlig liv. Jeg
skulle ha sluttet for mange ar siden, men jeg holder pa enda.

KRAFT er en av disse grunnene til at jeg fortsatt gleder meg til a ga pa jobb! Det at lille,
lokale Vilteksperten kan samarbeide og utvikle ting sammen med andre vi ser opp til, er
veldig spennende! Gjennom KRAFT far Vilteksperten utviklet nye produkter i et samarbeid,
og slipper a veere alene. Indergy Slakteri er beromt for soddet sitt, og lager mange andre
fine produkter i tillegg. Meraker Kjgtt er stor og flink pa steking av produkter blant annet.
Sammen skaper vi nye produkter rettet mot framtidens Horeca-bransje. Foredlede
produkter med nye og spennende smaker kombinert med gamle tilberedningsmetoder.

Harry Dyrstad



KRAFT Vilteksperten

Flatbiff av lokal, trondersk elg. Smakfull,
saftig og mor.

Roastbiff av elg smaker nydelig bade varm og
kald, og gjgr seg godt som en forrett eller som
topping i en salat. Et sunt alternativ til andre typer

rodt kjott.

Nettovekt Ca 1200 -1500g Ingredienser: Flatbiff av elg, salt, krydder,
Vekten varierer etter farge E150c, maltodextrin, gjeerekstrakt,
storrelse pa flatbiffen. aroma, buljong

Naeringsinnhold per 100 g: Kjolevare 0+4'C

Energi 427 kJ / 101 kcal

Fett 1,39

Protein 22g

Karbohydrater 0g

Salt 06g

TIPS!

N3 far du en lokal og spennende vri pa en internasjonal og anvendelig ravare. Dropp det
klassiske tilbeharet og rendyrk heller den lokale, ville smaken. Server Roastbiff av Elg med
tydelige smaker fra naturen — viltvoksende urter og beer. Gjerne som en carpaccio med
ramslgkmajones, gode salatblader og spratt brad.

Roastbiff av Elg
servert i sprg lompe
med ramslakmajones,
syltet r@dlgk, chili og
spre mandler.




KRAFT

Trondersk variant av den tyske polsen, laget
med grovhakket elg- og svinekjott.

Vilteksperten har laget en smakfull og saftig
Bratwurst som fikk terningskast seks i VG, 2018.
Elgkjottet er flott balansert med riktig krydder, og
konsistensen er herlig.

Bruksomrade oqg tilbehar er uendelig.

Nettovekt 400 g ferskvare eller Ingredienser: Svinekjott, elgkjott, vann,
5000 g frysevare potetmel, salt, hvitlak, lok og krydder.
Nzeringsinnhold per 100 g: Frysevare -18°C eller kaldere
Energi 920 kJ / 220 kcal
Fett 17,49
Protein 14,79
Karbohydrater 1,59
Salt 1,79
TIPS!

Alle liker gode pglser, og denne Bratwursten kan serveres pa utallige mater. Sammen med
indrefilet og innkokt saus pa en fin tallerken, med grov sennep og potetsalat til lunsj, eller i
lompe med godt garnityr pa festival. Den fungerer til alt.

Husk & snitt pelsene far de stekes. Og stek de alltid i smar. Smaksett smaret med hvitlak,
urter og sitron — da blir smaken magisk!

Vilteksperten

Stekt Bratwurst av
elg med lun potetsalat.
Servert med stekte
tomater, sitron, og
potetlompe. Toppet
med urter.




KRAFT Vilteksperten

Speket elgkjott av trondersk elg.

Speket elg pa en helt ny og unik mate som gir
tynne skiver med mart og smaksrikt elgkjatt.

Kan brukes pa tradisjonelt vis som spekemat,
men fungerer ogsa godt som protein i lunsjretter,
forrett og snacksretter.

Nettovekt 100gog400g Ingredienser: Elgkjott, konservering-
. . smiddel (E250), salt, antioksidant E301,
Nzeringsinnhold per 100 g: e,
Energi 737 kJ / 174 kcal
Fett 279 Slicet og pakket i modifisert atmosfaere.
Protein 36,99
Karbohydrater 0,59
Salt 539
TIPS!

Speket Elg er et helt nytt produkt fra Vilteksperten. De tynne skivene gir et hav av muligheter.
Pa toppen av risotto eller pizza. | en delikat salat, pa flatbred med en skje remme eller pa en
spekematanretning. Du kan ogsa gi det en tur i ovnen for terking og servere som topping.

Produktet skiller seg lett ut fra andre varianter av speket viltkjgtt fordi det er sa mert, og |
tillegg smaksatt pa en vidunderlig mate. Speket Elg er utrolig godt hvis det brukes i varme
retter — da kommer smaken virkelig fram.

Speltotto med sopp
og remme, toppet
med Speket Elg




KRAFT Vilteksperten

Varmrokt bacon som kan
spises bade varm og kald.

Jegerflesk er saltet, rokt og kokt, noe som gjer
det mert og anvendelig. Passer ypperlig som
sprestek bacon, som snacks sammen med
flatbred og remme eller som smakstilsetting i
andre retter.

Nettovekt 350g0g500g Ingredienser: Svineside, vann, konserverings-

i [ (E2 lt, stabili E4 451
Naringsinnhold per 100 g: middel (E250), salt, stabilisator (E450 / 451)

Energi 1704 k3J /412 keal Til 100 gram ferdig vare har det medgatt 93
Fett 39,29 gram kjott.
Protein 14,89 Allergener: Ingen
Karbohydrater 0g
Salt 159 Kjolevare 0+4°C
TIPS!

Stek Jegerflesk sammen med grgnnsaker, det gir en ekstra god smak. Fint & bruke i de aller
fleste pastaretter eller i en middagssalat.

Det unike med
Jegerflesk er at det
kan brukes bade kaldt
og varmt. Enkelt a fa
det sprastekt.




Nyhet! Tynne skiver speket
svinekjatt tilsatt einerbaer.

Edelsmak — mat fra Troandelag

Nyhet! Tynne skiver speket
svinekjatt tilsatt karve.

Edelsmak — mat fra Trandelag

Spekepolse av rein- og svinekjatt.

Kan ogsa fas kjspt som hel snabb
(150 g).

Edelvilt — viltkjatt fra Trandelag

Pakke med 6 elgpinner.
Edelvilt — viltkjatt fra Trendelag

Spekepealse av elg- og svinekjott.

Kan ogsa fas kjspt som hel snabb
(150 g).

Edelvilt — viltkjott fra Trendelag

Hverdagspalse av svinekjott.

Kan ogsa fas kjopt som hel snabb
(300 g).

Edelvilt — viltkjott fra Trandelag

Nettovekt 100 g og 400 g

Ingredienser: Svin flatbiff, konserveringsmiddel
E250, salt, knust einerbaer, antioksidant, E301, reyk

Ingen allergener.

Nettovekt 100 g og 400 g

Ingredienser: Svin flatbiff, konserveringsmiddel
E250, salt, karve, antioksidant, E301, reyk

Ingen allergener.

Nettovekt 120 g og 400 g

Ingredienser: Reinkjott (38,4%), svinekjott (38,4%),
svinespekk, konserveringsmiddel (E250), salt, sukker,
krydder aroma.

Ingen allergener.

Nettovekt 110 g

Ingredienser: Elgkjott (76,8%), svinespekk,
konserveringsmiddel E250, salt.

Ingen allergener.

Nettovekt 120 g og 400 g

Ingredienser: Elgkjott (38,4%), svinekjott
(38,4%), svinespekk, konserveringsmiddel
(E250), salt, sukker, krydder, aroma.

Ingen allergener.

Nettovekt 150 g og 400 g

Ingredienser: Svinekjott, konserveringsmiddel (E250),

salt, sukker, krydder, aroma.
Ingen allergener.

Speket Elg med
remme og flatbred.




Meraker Kjott har forsynt sine kunder med kvalitetsvarer siden
1954. De er kjent langt utenfor bygdas grenser og produktene

selges i hele Midt-Norge.

De tilbyr alt innen kjott, slakt, ferdigstekte produkter, palser og
spekemat. Mange av produktene har veert med siden oppstarten
0g selges fortsatt den dag i dag, med tilneermet samme oppskrift.
Mye av suksessen ligger i de tradisjonelle reseptene som har veert
| familien i flere generasjoner. Varene er laget pa den gode gamle
maten, rikelig med kjgtt og smakfulle ingredienser.

Kjgttravarene kommer fra produsenter i Trandelag.

| tillegg til produksjon under varemerket Meraker Kjott AS,
produserer bedriften ogsa sodd og stekte varer for Nortura og
Prior.

KONTAKT

Telefon: 74 81 04 11
post@merakerkjott.no
www.merakerkjott.no

Det er slutt pa den tida at kokkene ved hotellkjgkken og institusjoner far et helt slakt eller
store ubearbeidede Kjgttstykker inn pa kjigkkenet. Dere i bransjen etterspgr prisgunstige
bearbeidede produkter.

Sammen med kjendiskokker fra hotell, restaurant og institusjoner har vi skapt nye foredlede
kjottprodukter til deg som du som kokk i en travel hverdag lett kan omgjgre til ditt eget
produkt. Det handler om at vi ha hjulpet deg a lage nye og spennende smaker kombinert
med gamile tilberedningsmetoder.

Aoz ,é?(z’/z/.z/?&é’ﬁ""z’

Ann Katrin Pedersen




KRAFT

En kraftig og smakfull gryte pa mort
og saftig kjott av storfebog.

Kjott I market er tradisjonsmat av absolutt beste
sort. Smaksrik storfebog som er kokt mer |
brunsaus sammen med gk, gjer dette til noe de
aller fleste liker.

A lage en perfekt utgave av denne klassikeren tar tid,
sa na kan du kjgpe den ferdig fra Meraker Kjott. Laget pa
tradisjonelt vis med de beste ravarene — klar til servering.

Nettovekt 25009 Ingredienser: Storfekjott, palmefett, midifisert
stivelse, solsikkeolje, stivelse, aroma (med

bl.a. melk), salt, rismel, maltodekstring, sukker,
karamellisert sukker, lok, oksesjy, glukosesirup,
melkeprotein, paprika, hvit pepper, l@kekstrakt,
gjorekstrakt.

Nzeringsinnhold per 100 g:

Allergener: | aktose
Kjolevare 0+4°C

Ma gjennomvarmes for servering

TIPS!

Kjatt i Market er perfekt som husmannskost eller varmrett pa en lunsjbuffet. Server den
rykende varm med kokte poteter og gulrgtter, og topp det hele med en skje nyrarte
tyttebaer.

Du kan ogsa bytte ut de kokte potetene med en god potetstappe, og toppe retten med
syltet lzk. Forandring fryder!

Meraker Kjott

Kiott i maorket
servert pa tradisjonelt
vis med kokte poteter

og gulretter.




KRAFT

Velsmakende lammefrikassé med
mgr og saftig lammebog.

Norsk tradisjonskost pa sitt beste, laget pa lokalt
lammekjatt.

A lage en perfekt utgave av denne klassikeren

tar tid, sa na kan du kjgpe den ferdig fra Meraker e, «4“4/

Kjott. Laget pa tradisjonelt vis med de beste
ravarene — klar til servering.

Nettovekt 2500¢g Ingredienser: Lammekjatt, vann,
hvetemel, margarin (inneholder skummet

Nzringsinnhold per 100 g: melk og soyalecitin), salt, pepper

Allergener: Gluten
Kjolevare 0+4'C

Ma gjennomvarmes for servering

TIPS!

Server den rykende varm med nykokte grennsaker, poteter eller potetstappe. Perfekt
husmannskost eller pa en lunsj- eller middagsbuffet.

Kutt gjerne opp ferske mynteblader og dryss over rett far servering. Legg pa en skje med
myntegele for en ny og frisk variant.

éker Kjott

-

-
i

Lammefrikassé
med nykokte
grgnnsaker og
mandelpotetstappe.

-




KRAFT

Gryte med strimlet svinekjott i smakfull
Sweet chili saus og med gode grennsaker.

Strimlet svinekjott av troandersk svinebog og
svinenakke, som er kokt mer i en deilig og sgt
chilisaus. Svinegryta har rikelig med grennsaker
som rgd paprika, l@k og bladselleri.

Gryta far du kjopt ferdig fra Meraker Kjgtt.

Nettovekt 250049 Ingredienser: Strimet svinekjott. Saus: vann
(35%), sukkr (15%), lok (12%), tomatpure (5%),
gulrot (5%), eddik (4%), paprika (4%), ananas (4%),
bambusskudd (3%), red paprika (3%), maisstivelse
(3%), bladselleri (2%), E330, ingeeer,
pepperekstrakt, ananasaroma.

Nzeringsinnhold per 100 g:

Allergener: Bladselleri
Kjolevare 0+4°C

Ma gjennomvarmes for servering

TIPS!

Tilsett finkuttet sitrongress, revet ingefaer og revet sitronskall.
Retten toppes med masse, frisk koriander.

Perfekt pa som rett pa en lunsjbuffet.

Meraker Kjott

En smakfull gryte

med mort kjott av

svinebog i en sat
chilisaus.




KRAFT

Pannestekte karbonadekaker er et av de mest
solgte produktene til Meraker Kjott.

Og det med god grunn. Karbonadene er
saftig og smakfulle, ferdigstekt med god
skorpe. Varm dem opp og server dem pa et

karbonadesmarbred med godt tilbeher, eller som
en middagsrett med sesongens grgnnsaker.

Nettovekt 25009

Nzeringsinnhold per 100 g:

Energi 836 kJ / 201 kcal
Fett 13g

Protein 149
Karbohydrater 6 g

Salt 2g

Meraker Kjott benytter kun trenderske kjottravarer.

Ingredienser: Storfekjott (43 %),

svinekjott (26 %), melk, potetmel, salt, @k,

potetfiberm pepper, selleri, druesukker,
hvitlek, krydder hydrolysert maisprotein.

Allergener: Laktose, selleri
Kjolevare 0+4'C

Ma gjennomvarmes for servering

Pannestekte medisterkaker.
Et godt supplement til jule-
maten eller som en rett pa en
lunsjbuffet.

Pannestekte, saftige kjottkaker
— like gode som mors
hjemmelagde.

Pannestekte lunchburgere som
er perfekte pa en lunsj- eller
middagsbuffet.

Serveres med kokte poteter og
gulretter. Beregn ca 0,75 liter
per person.

Tradisjonelle grillpglser som
kan grilles, stekes og kokes.

Smakfulle kjottpolser pa
svinekjatt og storfekjott.

Nettovekt 2500 g

Ingredienser: Svinekjott (67 %), melk, potetmel,

vann, salt, potetfiber, muskat, pepper.
Allergener: Laktose

Kjolevare 0+4 C. Ma gjennomvarmes fer servering.

Nettovekt 2500 g

Ingredienser: Svinekjott (40 %), storfekjott (27 %),
melk, leok, potetmel, salt, potetfiber, pepper, muskat.

Allergener: Laktose
Kjolevare 0+4 C. Ma gjennomvarmes fer servering.

Nettovekt 2500 g

Ingredienser: Svinekjott (55 %), melk, grannsaker (21 %)
gulrot, erter, mais, potetmel, salt, pepper, muskat

Allergener: Laktose
Kjolevare. Ma giennomvarmes fer servering.

Nettovekt 2 og 5 liter

Ingredienser: Fare- og storfekjott, flote,
potetmel, vann, salt, pepper, ingefaer, muskat

Allergener: Laktose
Frysevare. Ma gjennomvarmes fer servering.

Nettovekt 2500 g

Ingredienser: Svinekjott 32%, storfekjott 27%, melk, potetmel, vann,
salt, lok, druesukker, pepper, paprika, krydder, hydrolisert maisprotein.
Konserveringsmiddel E250, antioksidant E301, smaksforsterker E621.

Allergener: Laktose
Kjolevare 0+4 C. Ma gjennomvarmes fer servering.

Nettovekt 2500 g

Ingredienser: Svinekjott (48 %), storfekjott (15 %), melk, potetmel,
vann, salt, lek, druesukker, pepper, paprika, sennep, krydder,
hydrolysert maisprotein, konserveringsmiddel E25?, antioksidant E301,
smaksforsterker E621.

Allergener: Laktose, sennep

Kjolevare 0+4 C. Ma gjennomvarmes fer servering.



INDEROY

SLAKTERI

Inderoy slakteri L

Indergy Slakteri AS pa Indergy er en gammel tradisjonsrik
familiebedrift med over 80 ars drift innen kjattbransjen.

Da Jonas Pedersen startet Inderoy Slakteri AS i 1938, var det med
to tomme hender og en kniv. Malet var a foredle oppskriftene

og kunnskapene til de lokale bygdekokkene til den best mulige
smaksopplevelsen. | dag driver selskapet med foredling og salg
av Kjgttvarer, og bruker kun norske ravarer av ypperste kvalitet. Alt
pasert pa lokale mattradisjoner.

Alle produktene blir produsert i anlegget pa Indergy, og har
grundig handverk bak seg.

KONTAKT

TIf: 74 15 60 00
E-post: post@inderoysodd.no
www.inderoysodd.no

Indergoy slakteri

Det er mye kompetanse samlet hos oss fire samarbeidspartnerne i KRAFT. Gjennom var
soddproduksjon har vi i Indergy Slakteri for eksempellang og god erfaring i lagtidsbehandling
av Kjatt.

Vihar drevet med dette i snart 90 ar og vet hvordan vi kan fa fram de gode smaksopplevelsene
uten a bruke de dyreste ravarene. Vi selger i dag mye gjennom dagligvarehandelen, men
er ikke sa tungtinne i Horeca-bransjen. Det haper jeg det kan bli en endring pa giennom
KRAFT-samarbeidet. Med de fantastiske ravarene vi har i Trgndelag har vi gode muligheter
for a na ut i markedet med de nye KRAFT-produktene.

el Gt

Havard Gausen




KRAFT

Revet svinenakke, eller Pulled Pork som

det ogsa kalles, er svinenakke som er
varmebehandlet i vakuum over lang tid. \
Kun tilsatt salt og pepper.

Saftig svinekjgtt som kan trylles om til utallige
retter. Du kan selv med enkle grep tilfare smaken
du @nsker og med det sette ditt personlige preg
pa retten.

Nettovekt ca. 1700 g Ingredienser: Svinenakke u/bein, salt, dextrose,
Kk kstrak tri k E-301
Nzeringsinnhold per 100 g: r;ya?dere strakter, natriumaskorbat E-301, pepper,
Energi 1020 kJ / 244 kcal
Fett 179 g Allergener: Ingen
Protein 21g Kjolevare 0+4'C
Karbohydrater 0,19
Salt 2,18¢g
TIPS!

Kjottet ikke er ferdig «pulled» nar du far det, men sa mert at det er enkelt & dra det fra
hverandre. Du kan dermed bestemme «pulled»-graden selv, og far mer juicy kjstt med riktig
konsistens.

Server Revet svinenakke i burgerbrad, wraps eller i en sandwich, og tilsett de smakene du
onsker. Dette er digg mat!

Revet svinenakke
med chili og bbg-
saus sammen med

friterte potetlomper
og salsa.

-y

Inderoy slakteri

Revet svinenakke

med indergykarve

og akevitt servert
i salatblad med
mandarinsalsa.

Revet svinenakke
naturell servert pa
ristet bred med
ramslokmajones og
sma salater.
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KRAFT : ’ S Bl d i Indeloy  slakteri

Lartunge av storfe, som er bresert over lang
tid, med chili, ingefaer, rosépepper og kanel.

Et deilig, fettfritt og smakfullt kjattstykke, som
er skikkelig mert. Krydderet knis inn i kjgttet og
pakkes sous vide, fgr det varmebehandles over
lang tid.

Nettovekt cal700g Ingredienser: Lartunge storfe, vann, surhets-
regulerende middel: Natriumlaktat E_325 og

B Natrium de acetat E-262, salt, konserveringsmid-

Energi 519 kJ / 124 kcal del E-535, salt,sodium nitrit E-250,Dextrose fosfat
et ) 49 E-450-E451,ingefaer, kanel, krydderekstrakter,
Protein 2069 stjerneanis malt, chilli, hvitleksgranulat, paprika
Karbohydrater 1,19
Salt ig Allergener: Ingen
Kjolevare 0+4'C
TIPS!

Bresert lartunge er mert, saftig og veldig anvendelig. Kjottet er ferdig bresert noe som gjer
det enkelt og kjapt & bruke. Perfekt nar det skal serveres til mange, enten som en forrett eller
en lunsjrett.

Den kan skjeeres i biffskiver og stekes i panne eller ovn, og du far en mer og saftig «biff». Det
er ogsa godt & servere den i tynne skiver i en salat, pa brad, i lefse eller en wrap. Til og med
en enkel pastarett kan l@ftes til nye hgyder med noen skiver bresert lartunge.

Tynnskaret lartunge
med ramslgkmajones,
sma salater og friterte

rotgronnsaker.




KRAFT Inderoy slakteri

Saftig, mer og mager svinekam med et deilig
tykt lag av sennep, urter og krydder.

Fersk svinekam av gris, uten bein. Tilsatt grov
sennep, urter og krydder. Svinekammen er
sous vide-pakket og varmebehandlet.

Nettovekt ca 2500g Ingredienser: Svinekam u/bein, vann,

. . surhetsregulerende middel: Natriumlaktat
Narlrllgsmnhold per 100 g ferdig vare: E-325 og Natrium de Acetat E-262, salt,

Energi 980 kJ / 234 kcal konserveringsmiddel E-535, salt sodium nitrit
Fett 18,49 E-250, pepper sort, fosfat E450-E451, grovkornet

Protein 1679 sennep, timian, hvitlek, granulat
Karbohydrater 0,9 g
Salt 1,069 Allergener: Sennep
Kjolevare 0+4'C
TIPS!

Kan serveres som varmrett pa tradisjonelt vis, eller ta den smaksretningen som du onsker.

Brun den kraftig i smer, sett den inn i ovnen og varm kjgttet opp til en kjiernetemperatur pa
50 grader. Saftig, mart og smakfullt kjgttstykke som det er fint & transjere pa en buffet. Eller
grill svinekammen og server den med barbeque-saus og sprastekte mandelpoteter.

Sennep og urtebakt
svinekam som er
grillet i ovnen.




KRAFT Inderoy slakteri

Viltgryte med sopp og lok.
Velsmakende gryte med viltkjgtt fra Trgndelag.

Laget pa tradisjonelt vis med de beste ravarene
— klar til servering.

TIPS!

Perfekt hast- og vintermat, med deilige smaker fra norsk natur.

Server Viltgryta med rykende varm potetstappe, og topp det hele med en skje nyrarte
tyttebaer.

Passer godt som en egen rett pa en lunsj- eller middagsbuffet.

Viltgryte med sopp
og lek.




KRAFT

Festmat bestaende av storfe- og
farekjott, kjottkraft med egen

“"hemmelig” krydderblanding og
kjattboller ispedd melk og flate.

- -
Kjottsuppe basert pa kokt L
svinekjott. Langtidskokt storfeben - o t
for ekstra smakfull og god kraft.
Gode, norske gronnsaker. Lavt . o
saltinnhold. o -

Laget etter oppskrift som

gar generasjoner tilbake i tid.
Kjottbollene kan brukes som
ekstra pafyll i Indergysoddet
eller som en ekstra ingrediens til
suppen.

En saftig palse med mye smak.
Grovhakket kjott av svin og storfe %
med urter og krydder. N

Smakfull spekepealse, grovhakket
med en tydelig struktur. Smaker
godt som palegg, pa et spekefat,
snack og som tilbeher til grot.

Grovhakket kjott av svin, tilsatt
krydder. Perfekt som tilbeher til S
julematen. e

Nettovekt 2 liter

Ingredienser: Soddkjott: kokt fare- og storfekjott, salt, muskat
og ingefeer. Kjottkraft er kokt pa fare- og storfekjott og margbein,
tilsatt salt, muskat og ingefeer. Kjottboller: fare- og storfekjott,
helmelk, flote, potetmel, salt og muskat. Kjottandel: 31 %

Allergener: Melk
Frysevare

Nettovekt 2 liter

Ingredienser: \Vann, svinekjott, gulrot, potet, kalrot, selleri,
purrelgk, nitrinsalt (E250), forfat (E450.451), salt, pepper, sulfitter.

Allergener: Sulfitter, selleri - selleri sulfitt
Frysevare

Nettovekt 500 g

Ingredienser: Norsk kjott (59 %) av storfe og far, norsk
farefett, helmelk, flate, potetmel, salt og muskat.

Allergener: Melk
Frysevare

Nettovekt 400 g

Ingredienser: Norsk kjott (70 %) av storfe og svin, flesk,
salt, tarrmelk, potetmel, allenande, pepper og torket lak.

Allergener: Melk
Kjolevare

Nettovekt 400 g

Ingredienser: Kjott 0og spekk av storfe og svin, nitrisalt (E250),
pepper, surhetsregulerende middel GDL 575 og startkultur.

Allergener: Ingen
Kjolevare

Nettovekt 400 g

Ingredienser: Svinekjottsortering 23%, helmelk, storfe, Svinesmaflesk
u/svor, Nativ stivelse, potetmel, salt, Surhetsregulerende middel:
Natriumlaktat E-235 og Natrium de Acetat E-262, kremflate(melk),

Dextrose, fosfat E-450 E-451, krydderekstrakter, natriumaskorbat E-301,

hvit pepper, Ingefaer, planteekstrakt.
Allergener: Laktose
Kjolevare

-

Inderoy slakteri

Revet svinenakke fra
Indergy Slakteri




Nortura er bondens

selskap; et samvirke

eid av 18300 norske
bonder.

«Portura
, :r\sselskap

.y
7 | KRAFT-samarbeidet N

| Trondelag har % 3

bidrar Nortura som
leverandar av lokale
kjottravarer fra
Trendelag.

Nortura 2 slakteri. |
Steinkjer og Malvik.

KRAFT

Roar Hildonen Bjorn Erik Vangen Lars Erik Vesterdal
Restaurater Kjokkensjef Kigkkensjef

Takk til vare samarbeidspartnere i Oil Trgndersk Mat og Drikke og T:Lab.

En stor takk til restaurater Roar Hildonen, To Rom og Kjgkken, kjgkkensjef Bjarn
Erik Vangen og kokk Lars Erik Vesterdal for faglig og konstruktive innspill til
produktutviklingen.

Innovasjonsprosjektet har mottatt statte fra Trgndelag fylkeskommune,
Innovasjon Norge og SpareBank 1 SMN.



KRAFT

Notater

Elg Bratwurst fra
Vilteksperten
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