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_ - Tommasi Amarone - [tali
y Magnad vin par sem purrkadar pragur
spila stort hlutverk i einkennum vinsins.

Hreindgrafile

1kg Hreindyrafile
OLIFA Steikingarolia
salt og pipar

Kjotid er brinad a mjog heitri ponnu i oliunni

i 3-4 min. 4 hvorri hlid, kryddad med salti og pipar
eldad i 120°C heitum ofni i 20-25 min, eftir staerd.

Blaberjasosa
1/2 ltr. villisod 1 peli rjémi
1d. blaberjasulta 1dL. partvin

1tsk. ferskt timian

Nokkur blaber (ekki naudsynlegt)

Smjorbolla til ad pykkja

Villisodid, purtvin, timian og blaberjasulta sett i pott og s0did
nidur um ca.10%. Pa er s6san pykkt og rjominn settur Gt i.

Gott er ad setja nokkur blaber i s6suna d6ur en han er borin fram.
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Trapiche Gran Medalla Malbec - Argentina || GRAN MEDALLA
Risastért og kraftmikid vin sem hentar

med éllum stéru steikunum

Hreindgralundir
1kg Hreindyralundir
OLIFA steikingarolia
salt og pipar

Kjotio er brinad a mjog heitri ponnu i oliunni

i 2-3 min. & hvorri hli®, kryddad med salti og pipar.
Eldad i 120°C heitum ofni i 12-15 min. eftir staerd.
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Villisueppasosa

1/2 ltr. villisod

25 gr. purrkadir villisveppir
1dL partvin

salt og pipar

1 peli rjomi

smjorbolla til ad pykkja
1msk. blaberjasulta
smjorklipa

Sveppirnir eru lagdir i bleyti par til peir verda mjukir og pa
eru peir saxadir og steiktir i smjérinu. Partvini, villisodi og
sultu baett i og allt Latid malla vid haegan hita i 25 min.
Ad lokum er rjomanum baett Ot i og pykkt ef purfa pykir,
kryddad med salti og pipar.

Sultadur Raudlaukur

500 gr. raudlaukur
2 msk. OlIFA olia
1/2 dl. sykur

1/2 dl. pUrtvin

2 dL. rifsberjahlaup
2 msk. raudvinsedik
2d.vatn

salt og pipar

Laukurinn afhyddur og
skorinn i lauf eda punnar
sneidar.

OLIFA olia og laukur sett i
pott og steikt i 1 min.

P3 er ollu baett Gt i og Latid
krauma i 1klst.

Waldorf salat

2 green epli, kjarnhreinsud
og skorin i bita

2 dl. valhnetur saxadar
25. stk. graen vinber

1dobs syrdur rjomi

2-3 msk. peyttur rjomi
Ollu blandad saman i
skal og latio standa i
nokkra stund adur en
borid er fram.

Grillrad Kjothassins
* Gott er ad nudda halfum lauk a heitum grillteinunum rétt adur
en byrjad er ad grilla. Petta gefur aukid bragd af matnum og
omotstaedilegur ilmurinn sem fyllir loftid eykur enn frekar a
stemminguna.

Ef kjotid er keypt frosid eda tekid ur frysti parf ad gaeta pess ad
bad hafi nad ad pidna til fulls adur en pad er sett a grillid. Kjot sem
enn er frosid eda iskalt i midju grillast oft 6jafnt og heett er vid
ad pad brenni ad utan adur en pad naer ad hitna naegilega i gegn.
Notid grillténg til ad snua steikinni a grillinu frekar en gaffal pvi
hann skilur eftir sig got i kjotinu og kjétid pornar fyrr.
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Vina Ardanza Reserva —Spénn
Margverdlaunad vin fra La Rioja Alta
vingerdinni. Klassiskt og elegant vin.

Lamba File v Al
i parmesankryddhjap

1kg Lamba File fituhreinsad

50 gr. parmesanostur, fint rifinn

1/2 box ferskt oregand

80 gr. braudraspur 1box steinselja
svartur pipar nymaladur 1/2 hvitlauksrif, fint skorid
sjavarsalt.

Setjid allt nema kjotid i matvinnsluvél og Latid ganga i
u.p.b. 2 min. eda par til raspurinn er ordinn fagurgraenn.
Dreifid raspinum a bakka og veltid kjotinu upp Gr
bléndunni pannig ad pad hjapist vel allan hringinn.
Setjid i eldfast mot inn i 180°C heitan ofn i 15 min.

Takid formid Ut Gr ofninum, leggid bokunarplotu yfir

til ad loka hitanum og L4tid standa pannig i 15 min.
Skerid kjotid i fallegar sneidar og kryddid med salti

og pipar. Farid gaetilega i saltmagnid pvi
Parmesanosturinn er saltur.

Raudvinssosa
700 gr. villisod (Oscar) 250 mL. raudvin
6 sneidar bacon, saxadar 1/2 laukur

2 tsk. tbmatpuré

smjorbolla (100gr. hveiti/75 gr. smjor)

1msk. smjor salt og pipar
Bacon og laukur er brinad i smjori, batid vid
sodinu,raudvini, tomatpuré,salti og pipar.

Latid malla vid vaegan hita i 20 min.

Pykkid sésuna med smjorbollu ef purfa pykir.
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Marqgeus de Casa Concha - Chile
Stort, kraftmikid en mjog fagad
vin sem er gert dr svokalladri
Bordeaux bléndu.

Nautalund

1kg Nautalund - Latid hreinsa sin af
Smjor - OLIFA olia, salt og pipar.
Kjotid er branad vid mjog mikinn hita 3 ponnu a 6llum
hlidum og kryddad med salti og pipar. Setjid i ofn

i120 °C heitan ofn og notid kjothitamaeli. Bakid lundina
i 54-57 °C kjarna (fer eftir hve vel pid viljid hafa kjotid
steikt) g eturtekid allt ad 30-40 min.

Takid lundina Ut og Latid standa i ca. 8-10 min adur en
han er skorin.

Bargundarsosa

3 msk. OLIFA olia 1tsk. tobmatpuré

3 sneidar bacon 4 dL. raudvin

12 perlulaukar 2 msk. raudvinsedik

12 litlir sveppir 4 dL. gott villibradasod (Oscar)
1/2 tsk. timian sosujafnari

3 larvidarlauf 30 gr. kalt smjor

1/2 tsk. pipar

Branid baconid, lauk, sveppiioliu i pottii1min. Batid
kryddi, tomatpuré, raudvini og ediki vid og sj6did nidur
um 3/4. Hellid villibradasodinu i pottinn og pykkid
med sosujafnara.

Takid pottinn af hellunni og hraerid smjorinu Ut i med
pisk.
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Aster Crianza - Spann, Ribera del Duero
Kraftmikid steikarvin sem legid hefur i
22 manudi a frénskum eikartunnum

Nauta Rib-Eye
,ALVORU NAUTASTEIK”

250-300 gr. Nauta Rib-Eye steikur - sérvaldar
Mikilvaegt er ad kjotio sé Latid standa nogu

lengi Gti ad pad nai stofuhita i kjarna.

Grillid er hitad mjog vel, kjotid kryddad med
sérvoldum Kjothdss marineringum og svo grillad
i 1-2 min 3 hvorri hlid a sem mestum hita a vel
heitu grillinu. Pa er steikin feerd yfir a pann hluta
grillsins sem er ekki undir eldi og grillad i 3-6 min.
eftir pvi hve mikid vidkomandi vill hafa steikina
eldada. Kjotid er sidan tekid af grillinu og Latid
standa 3 fati i 3-5 min og Latid jafna sig adur

en pad er borid fram.
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MARQUES

CASA CONCHA {f

8 Marques de Casa Concha Cabernet Sauvignon - Chile —
Maipo Flauelsmjikt og bragdmikid.
Latid liggja a fronskum eikartunnum i 16 manudi.

Nauta File

250 gr. Nauta file steikur.
Nautasteikin er grillud 3 1-2 min 3 hvorri hlid a
mesta hita og svo er hitinn laekkadur i minnsta
hita og grillad i 2-4 min. & hvorri hlid eftir pvi
hvernig viokomandi vill hafa steikina eldada.
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il Carﬁpb Viejo Gran Reserva - Spann
- Matarvaent og silkimjakt vin sem hefur
legid & eikartunnum i 24 manudi.

Nauta T-Bone

600 gr. Nauta T-Bone steik

Nautasteikin er grillud a 3-4 min. 3 hvorri hlid 3 mesta
hita og svo er hitinn laekkadur i minnsta hita og grillad
i 5-7 min. 3 hvorri hlid eftir pvi hvernig viokomandi vill
hafa steikina eldada, (5 min. a hvorri hlid 2etti ad vera
medalsteikt).
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1000 Stories Zinfandel - Bandarikin
Vin gert eftir gémlum hefoum
pegar framleidendur notudu gamlar
Bourbon tunnur til ad geyma vinin.

Lamba Rib-Eye
1kg. Lamba Rib-Eye.
Grillio er hitad mjog vel og kjotid grillad i 1-2 min. a
hvorri hlid til ad loka pvi, sidan er pad flutt a efri grind
og hitinn laekkadur i midlungshita og grillinu lokad,
grillad i 5-6 min. a hvorri hlid.

Grillrad Kjothassins
e Best er ad strjuka kryddléginn af kjotinu adur en pad er sett
a grillié pvi pad er fyrst og fremst bad sem brennur. Svo ma
e.t.v. pensla matinn aftur med leginum adur en kjétid er tekid
ar grillinu.
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" Arhur Metz Pinot Cris - Frakkland

am Eitt af beim vinum sem hefur sitrus og

L seetu 4 sama tima og fellur einkar vel ad
sému brégdum i jolamatnum

Hamborgarhryggur

3 kg. Hamborgarhryggur
2 désir tomatparra (litlar)

0,5 ltr. Maltol Hunangsraudvinssosa
Glassering 150 gr. smjor

1bolli padursykur 1 stk. laukur (smatt saxadur)
1/2 bolli tdmats6sa Ttsk. hvitur pipar

1/2 bolli saett sinnep ~ 1/2 flaska raudvin

11/2 bolli raudvin 11/2 ltr. s00 af hryggnum

175 gr. smjorbolla (100 gr. hveiti)
1/2 ltr. rjémi, 1/2 dés hunang
1 msk. sinnep, kjotkraftur

Hryggurinn er sodinn rolega i 50 min, i vatni, malti og
tomatpurru.

Glassering

Ollu blandad saman og latid krauma i ca. 5 min. og
hryggurinn pensladur med glasseringunni og settur
i 200°C heitan ofn i15 min.

Hunangsraudvinssosa

Laukurinn er latinn krauma i smjori, piparnum baett
Ut i 3samt raudvini, sodi, hunangi, sinnepi og rjoma.
Kryddid med kjotkrafti og pykkid med smjorbollu
ef purfa pykir.

Geggjadar marineringar-
krydd fra Kjothusinu
Trufflu marinering

Svartur Hvitlaukur marinering
Kola-Grill marinering

Hvitlauks og Rosmarin marinering
Satur draumur marinering
Villijurtakrydd purrkrydd
Nautakjotsblandan purrkrydd
Hamborgarakrydd purrkydd
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