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Smakfulle pålegg med 
hjemmelaget preg

Vi lanserer nå to nye og eksklusive pålegg som garantert skiller seg ut, og vil heve standarden på din buffet. 
Disse er utviklet i samarbeid med Jostein Medhus fra Det norske kokkelandslaget. Produktene selges helt og 

har dermed mange bruksområder. De kan like gjerne tilbys som en tallerkenrett eller på en varmbuffet, 
som i påsmurt og salat. 

Svinenakke 
med asiatiske 

smaker
Svinenakke med asiatiske 
smaker er et pålegg som 
har et flott hjemmelaget 

utseende og er uten 
tilsetningsstoffer. Den 

er inspirert av det asiatiske 
kjøkken, og har deilige smaker 

av koriander, chili, sitron og 
ingefær.

Lammebog med 
timian og hvitløk

Til Lammebog med timian og hvitløk er 
det brukt frisk timian, noe som setter 
god smak og gir et fristende utseende. 
Pålegget har ingen tilsetningsstoffer 

og har et lavt saltinnhold.

Lammebog med urtesalat

Asiatisk salat med svinenakke

Gilde Svinenakke med 
asiatiske smaker hel
2,0 kg, fersk
EPD-nr. 4096020
Varenr. 474690

N

Lagerført  
Nortura

N

Gilde Lammebog med  
timian og hvitløk hel
1,0 kg, fersk
EPD-nr. 4096038
Varenr. 474710 

N

Lagerført  
Nortura

N

Lammebog og svinenakke er kokkens favoritt- 
stykningsdeler. De har mye smak og godt med 
fett som gjør at man får et saftig resultat. Begge 
produktene er krydret slik at man kan bruke 
mye forskjellig tilbehør og til ulike bruksområder.

Jostein Medhus 
Det norske kokkelandslaget

«
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HUSK OGSÅ!i

Santa Kristina Spekefilet  
skivet 
0,2 kg, fersk 
EPD-nr. 4113650
Varenr. 463471

Santa Kristina Spekepølse 
skivet
0,5 kg, fersk 
EPD-nr. 4128385
Varenr. 463271

N N

Santa Kristina Spekenakke 
skivet 
0,2 kg, fersk 
EPD-nr. 4113627
Varenr. 463591

N

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
Nortura

N

Santa Kristina Spekerull,  
skivet 
0,2 kg, fersk 
EPD-nr. 4113643
Varenr. 463232

N

St. Kristina spekenakke  
Speket nakkestykke som rulles med salt og pepper 
før den spekes. Den fine marmoreringen i kjøttet 
gir en fantastisk smak og den passer meget godt til 
forretter eller på spekemattallerkenen. 

St. Kristina spekefilet  
Speket ytrefilet av skinkegris. Laget etter 
inspirasjon fra en italiensk lomo. Passer perfekt på 
speketallerken eller som sidegarnityr til en rett av 
hvitt kjøtt. 

St. Kristina spekerull  
Side av skinkegris som er rullet, saltet og speket. 
Laget etter inspirasjon fra en italiensk Panchetta. 

St. Kristina spekepølse  
Salami laget av råvare skinkegris. Produktet er 
utviklet med inspirasjon fra en italiensk fellino-
pølse. Fantastisk pølse som fungerer både som 
snacks, til tapas eller som sidegarnityr. 

Endelig nå i skivede varianter! 
St. Kristina-eventyret fortsetter. Det er ingen tvil om at St. Kristina er av kvalitet i verdensklasse.  
Nå kommer St. Kristina spekenakke, spekefilet, spekerull og spekepølse i skiver, slik at alle kan  

nyte godt av de smakfulle produktene. 

St. Kristina spekeskinke  
hel
7,0 kg, fersk
EPD-nr. 1095413
Varenr. 463250

St. Kristina spekefilet  
hel
2,2 kg, fersk
EPD-nr. 2887842
Varenr. 463321

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
Nortura

N

St. Kristina spekeskinke 
presset i bit
2,2 kg, fersk
EPD-nr. 2082626
Varenr. 463251

St. Kristina spekerull  
hel
1,75 kg, fersk
EPD-nr. 2887875
Varenr. 463231

St. Kristina Spekeskinke 
skivet 200 g
0,2 kg, fersk
EPD-nr. 2082600
Varenr. 463255

St. Kristina spekepølse  
hel
0,8 kg, fersk
EPD-nr. 2888022
Varenr. 463241

St.Kristina spekenakke  
hel
2,1 kg, fersk
EPD-nr. 2887859
Varenr. 463261

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
Nortura

N

St. Kristina spekefat med 
kapers og oliven

Bestillings- 
vare

B
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Kyllingfrikassé 
600 g Smaalenene gårdskyllinglår  
utbeinet (eller kyllingfilet) 
100 g purre 
200 g gulrøtter 
300 g poteter 
3 ss hvetemel 
5 dl Prior kyllingkraft 
1 dl fløte 
2 ss persille, hakket 
1/2 sitron (saften) 
salt og pepper

Ta skinnet av kyllingen og skjær 
den i ca. seks biter. Skrell og kutt 
grønnsakene i passende biter. Kok 
gulrøtter- og potetbiter i ca. 5-10 min 
(avhengig av størrelsen) i kyllingkraften 
til de er nesten ferdige. Ha i kylling 
og purre og la det trekke i 5 min til. 
Rør melet ut i litt kaldt vann og rør 
blandingen inn i kraften så det blir til 
en jevn saus. Ha i fløte og smak til med 
sitron, salt og pepper. Dryss persille 
over før servering.

Ferdiglaget kraft 
– ditt nye hemmelige våpen! 

Endelig kan du få deilig ferdiglaget kyllingkraft og oksekraft. Kraften er kokt på tradisjonelt vis 
akkurat slik du ville gjort hjemme på kjøkkenet, med en autentisk og hjemmelaget smak. Her 

kan du lage alt fra sauser, til gryter og supper, eller bruke som drikkebuljong. Kraftene er ikke 
tilsatt salt eller tilsetningsstoffer, noe som gjør det mulig å redusere kraften til fond. Du får 

også med alle de gode næringsstoffene som forsvinner i kraft fra konsentrat. 

Prior Kyllingkraft 
1,5 L, fersk
EPD. nr: 4094751
Varenr. 393131

Lagerført  
Nortura

N

Kyllingfrikassé

Boeuf Bourguignon

Gilde Oksekraft 
1,5 L, fersk
EPD. 4094736
Varenr. 467861

Lagerført  
Nortura

N

Boeuf Bourguignon 
800 g Gilde storfe mørbrad  
150 g kepaløk 
200 g gulrøtter 
200 g kålrabi 
300 g poteter 
6 dl Gilde oksekraft 
3 dl rødvin  
3 ss tomatpuré 
2 stk laurbærblad 
3 ss rosmarin, grovhakket 
2 ss hvetemel (kan sløyfes) 
smør til steking 
salt og pepper

Skjær kjøttet i grove terninger, løken 
i skiver og brun det i smør i en 
stekepanne. Ha det i en gryte og hell 
over oksekraft, rødvin, tomatpuré, 
laurbærblad og rosmarin. La det 
koke i 15-20 minutter til kjøttet 
begynner å bli mørt. Skrell og kutt 
grønnsakene i passende biter og 
legg de i gryta sammen med kjøtt 
og oksekraft. Kok til grønnsakene er 
møre. Smak til med salt og pepper. 
Ønsker du en tykkere saus, rør mel 
i litt vann og spe det i gryten under 
omrøring. Servér med godt brød.

Oksekraft
Oksekraften har deilige smaker av løk, hvitløk, selleri, tomatpuré og krydder. 

Kyllingkraft
Kyllingkraften er smaksatt av løk, hvitløk, selleri og krydder. 
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Våre beste karbonader 
– nå i ny størrelse!

Gilde sine pannestekte karbonader har et hjemmelaget preg og smak, og er svært populære. 
Det har blitt etterspurt en mindre karbonade i markedet enn den opprinnelige 100 grams 

varianten vi allerede har. Derfor kommer nå pannestekte karbonade også i 60 g, og er en perfekt 
porsjonsstørrelse, spesielt til institusjon- og cateringmarkedet. Disse kan du ha til både smørbrød, 

på fat eller lunsjbuffet. 

Gilde Pannestekte karbonader 60 g
2,5 kg, fersk
EPD-nr. 4088027
Varenr. 469942

Ny og bedre forpakning!
Nå har Prior pannekaker, sveler, omeletter og vafler kommet i nye forpakninger. De har fått ny inneremballasje 

og endret kartongvekt, noe som gjør at du enklere kan tine det antallet du selv ønsker. Dette er både  
mer økonomisk og mer hygienisk.  

N

Lagerført  
Nortura

N

Prior Pannekaker 60 g
Fryst, 6,0 kg (100 stk)
EPD-nr. 4072658
Varenr. 366232

G

Lagerført  
grossist

Prior Havrepannekaker 60 g
Fryst, 6,0 kg (100 stk)
EPD-nr. 4072641
Varenr. 366233

G

Lagerført  
grossist

Prior Omelett naturell 70 g
Fryst, 3,4 kg (48 stk)
EPD-nr. 4072955
Varenr. 366231

G

Lagerført  
grossist

Prior Omelett m/ost og skinke 85 g
Fryst, 2,9 kg (36 stk)
EPD-nr. 4072666
Varenr. 366229

G

Lagerført  
grossist

Prior Lunsjvafler 75 g
Fryst, 2,3 kg (30 stk)
EPD-nr. 2972479
Varenr. 376230

G

Lagerført  
grossist

Prior Hjertevafler 70 g
2,5 kg, fryst (36 stk)
EPD-nr. 1565035
Varenr. 376082

G

Lagerført  
grossist

1 kartong inneholder  
3 poser á 12 stk

Prior Kardemommevafler 70 g
2,5 kg, fryst (36 stk)
EPD-nr. 1463819
Varenr. 376193

G

Lagerført  
grossist

1 kartong inneholder  
3 poser á 12 stk

1 kartong inneholder  
3 poser á 10 stk

1 kartong inneholder  
4 poser á 12 stk

Prior Sveler 80 g
Fryst, 2,9 kg (36 stk)
EPD-nr. 4072930
Varenr. 366228

G

Lagerført  
grossist

1 kartong inneholder  
3 poser á 12 stk

1 kartong inneholder  
5 poser á 20 stk

1 kartong inneholder  
5 poser á 20 stk

1 kartong inneholder  
3 poser á 12 stk

Vaffel- og 
pannekakebuffet 
med bær

Karbonadesmørbrød med 
stekte reddiker og sukkererter

NYTT VARE-/ 
EPD-NR.

NYTT VARE-/ 
EPD-NR.

NYTT VARE-/ 
EPD-NR.

NYTT VARE-/ 
EPD-NR.

NYTT VARE-/ 
EPD-NR.
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SMAALENENE GÅRDSKYLLING

Premium kylling i større pakning
Gårdskylling fra Smaalenene lever i et rolig og tilrettelagt miljø på Løken, Nedre Grini og Frøshaug Gård i 
Østfold. Her har den oppvekstsvilkår som gir kylling av ypperste klasse. 

Tidligere har hele Smaalenene-serien vært singelpakket og solgt i 1,0 kg forpakninger. Nå lytter vi til ønsker 
fra markedet, og endrer pakning på alle produktene til 2,0 kg pakker. Dette er tidsbesparende for deg som 
jobber på kjøkkenet. 

Smaalenene Gårdskylling hel,
ca. 1,8-2,0 kg
8,8 kg, fersk
EPD-nr. 2632610
Varenr. 373830

Smaalenene Gårdskyllingbryst,
ca. 300-350 g 
2,0 kg, fersk
EPD-nr. 4097366
Varenr. 393242

Smaalenene Gårdskyllinglår,
ca. 290-350 g 
2,0 kg, fersk
EPD-nr. 4097457
Varenr. 393232

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
g rossist

G

Smaalenene Gårdskyllingfilet 
m/skinn, ca 190 – 220 g
2,0 kg, fersk
EPD-nr. 4036752
Varenr. 393371

Smaalenene Gårdskyllinglår 
utbeinet
2,0 kg, fersk
EPD-nr. 4097424
Varenr. 393304

Lagerført  
Nortura

N

Lagerført  
Nortura

N

NYTT VARE-/ 
EPD-NR.

NYTT VARE-/ 
EPD-NR.

NYTT VARE-/ 
EPD-NR.

Bestillings- 
vare

B

Ny Påleggsbrosjyre!
Gilde har et imponerende sortiment av ferske og gode kjøttpålegg for enhver smak, og alt 

består av kun norske kjøttråvarer. Vi har alt fra tradisjonell kokt skinke, til våre ferskeste nyheter 
svinenakke med asiatiske smaker og lammebog med timian og hvitløk.

Bestill påleggsbrosjyren i dag ved å sende mail til proff@nortura.no og 
bli inspirert! Prøv også oppskriftsbrosjyren til de nye påleggene og se 

selv hvor mange muligheter du har.

To smaksrike produkter - utallige muligheter

Svinenakke med asiatiske smaker & Lammebog med timian og hvitløk

OPPSKRIFTER TIL INSPIRASJON

NYHET!
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Dinersbrosjyre

Her får du tips til deilige hamburgere, 
og andre amerikanske klassikere.

Bestill brosjyren ved å sende en mail til  
proff@nortura.no

Les mer og bli inspirert på www.norturaproff.no

EPD-nr. Varenr Produkt Lagerføring Vekt

4096020 474690 Gilde Svinenakke med asiatiske smaker hel, fersk 2,0 kg

4096038 474710 Gilde Lammebog med timian og hvitløk hel, fersk 1,0 kg

4128385 463271 St. Kristina spekepølse skivet, fersk 0,5 kg

4113627 463591 St. Kristina spekenakke skivet, fersk 0,2 kg

4113643 463232 St. Kristina spekerull skivet, fersk 0,2 kg

4113650 463471 St. Kristina spekefilet skivet, fersk 0,2 kg

1095413 463250 St. Kristina spekeskinke hel, fersk 7,0 kg

2082626 463251 St. Kristina spekeskinke presset i bit, fersk 2,2 kg

2082600 463255 St. Kristina Spekeskinke skivet 200 g, fersk 0,2 kg

2887859 463261 St. Kristina spekenakke hel, fersk 2,1 kg

2887842 463321 St. Kristina spekefilet hel 2,2 kg

2887875 463231 St. Kristina spekerull hel 1,75 kg

2888022 463241 St. Kristina spekepølse hel 0,8 kg

4094751 393131 Prior Kyllingkraft, fersk 1,5 L

4094736 467861 Gilde Oksekraft, fersk 1,5 L

4088027 469942 Gilde Pannestekte karbonader 60 g, fersk 2,5 kg

1565035 376082 Prior Hjertevafler 70 g, fryst 2,5 kg (36 stk)

1463819 376193 Prior Kardemommevafler 70 g, fryst 2,5 kg (36 stk)

2972479 376230 Prior Lunsjvafler 75 g, fryst 2,3 kg (30 stk)

4072658 366232 Prior Pannekaker 60 g, fryst 6,0 kg (100 stk)

4072641 366233 Prior Havrepannekaker 60 g, fryst 6,0 kg (100 stk)

4072955 366231 Prior Omelett naturell 70 g, fryst 3,4 kg (48 stk)

4072666 366229 Prior Omelett m/ost og skinke 85 g, fryst 2,9 kg (36 stk)

4072930 366228 Prior Sveler 80 g, fryst 2,9 kg (36 stk)

2632610 373830 Smaalenene Gårdskylling hel ca. 1,8-2,0 kg, fersk 8,8 kg

4097366 393242 Smaalenene Gårdskyllingbryst ca. 300-350 g, fersk 2,0 kg

4097457 393232 Smaalenene Gårdskyllinglår ca. 290-350 g, fersk 2,0 kg

4036752 393371 Smaalenene Gårdskyllingfilet m/skinn ca. 190-220 g, fersk 2,0 kg

4097424 393304 Smaalenene Gårdskyllinglår utbeinet, fersk 2,0 kg

Produkter
N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

Nyhet Spesialitet

N

Lagerført  
grossist

G

Lagerført  
Nortura

N

Nortura PROFF
Lørenveien 37, 0585 Oslo • Postboks 360 Økern, 0513 Oslo

tlf. 03070 • proff@nortura.no
www.norturaproff.no

B

B

Bestillings- 
vare

B

    www.facebook.com/norturaproff

KALV 

HAMBURGER
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NYHET! 
Vi har la

nsert en
 ny og f

antastisk
 hamburger 

laget av
 kvernet

 norsk k
alvekjøtt

. 

Det er e
n lys og

 lett ham
burger s

om innehol
der 

kun 9,4 % fett og 
er smakfullt k

rydret. 

Dette er
 en saft

ig burge
r å sette

 tennene
 i!

Kalvekjøtt! 
– 

litt Rolls Royce.

Gilde Kalv 

hamburger 180 g

Varenr. 417677

EPD. 2989986

Hjemmelaget hamburgerbrød

25 g smør 

3 dl melk

25 g gjær 

1 ts salt 

2 dl sammalt hvete, fi n 

4 1/2 dl (250 g) hvetemel 

Pensling: 2 ss melk og 2 ss sesamfrø 

eller andre frø.

Forvarm stekeovnen til 200 °C. Smelt smøret i en kjele, 

dra kjelen av varmen og ha i melken. Blandingen skal være lunken, 

ca. 37 °C. Smuldre gjæren i en bolle og hell i væsken. Rør til gjæren 

er oppløst. Tilsett salt og mel, og rør deigen godt sammen slik at 

den blir glatt og smidig. Bruk så mye mel at deigen ikke klisser og 

elt den godt. 

Del deigen i 6 biter og rull hver bit til en fl at bolle, ca. 10 cm 

i diameter. Legg bollene på bakepapir på en stekeplate, dekk til med 

plast og sett dem lunt til heving i ca. 15 minutter. 

Pensle bollene med melk og dryss på litt sesamfrø eller andre frø 

før steking. Stek hamburgerbrødene midt i ovnen i ca 15 - 20 

minutter. Avkjøles på rist. 

Ti mian- og honningsaus

4 ss crème fraîche

1 ss sennep

1 fedd fi nhakket hvitløk

1 ss honning

litt fi nhakket timian etter smak

salt og pepper

Bland sammen alle ingrediensene. Smak til med salt og pepper.

Kalveburger med løkringer og timian- og honningsaus.

GILDE

10,8 cm diameter

2 cm
94 % kalvekjøtt

9,4% fett

i ClassicClassicClassic
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