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Hreindýrafile	

1 kg Hreindýrafile	 
OLIFA Steikingarolía	
salt og pipar
Kjötið er brúnað á mjög heitri  pönnu í olíunni 
í 3-4 mín. á hvorri hlið, kryddað með salti og pipar
eldað í 120°C heitum ofni í 20-25 mín, eftir stærð.	

Bláberjasósa
1/2 ltr. villisoð			        1 peli rjómi
1 d. bláberjasulta			       1 dl. púrtvín
1 tsk. ferskt timían	                       
Nokkur bláber (ekki nauðsynlegt)	     		      
Smjörbolla til að þykkja 
Villisoðið, púrtvín, timian og bláberjasulta sett í pott og soðið 
niður um ca.10%.	Þá er sósan þykkt og rjóminn settur út í. 
Gott er að setja nokkur bláber í sósuna áður en hún er borin fram.	

Hreindýralundir	
1 kg Hreindýralundir	
OLIFA steikingarolía				  
salt og pipar	
Kjötið er brúnað á mjög heitri pönnu í olíunni 
í 2-3 mín. á hvorri hlið, kryddað með salti og pipar.
Eldað í 120°C heitum ofni í 12-15 mín. eftir stærð.  		
							     
	

Tommasi Amarone - Ítalía 
Magnað vín þar sem þurrkaðar þrúgur 
spila stórt hlutverk i einkennum vínsins. 

Trapiche Gran Medalla Malbec - Argentína 
Risastórt og kraftmikið vín sem hentar 
með öllum stóru steikunum



Villisveppasósa
1/2 ltr. villisoð		
25 gr. þurrkaðir villisveppir
1 dl. púrtvín		                
salt og pipar
1 peli rjómi		                
smjörbolla til að þykkja
1 msk. bláberjasulta	               
smjörklípa

Sveppirnir eru lagðir í bleyti þar til þeir verða mjúkir og þá 
eru þeir saxaðir og steiktir í smjörinu. Púrtvíni, villisoði og 
sultu bætt í og allt látið malla við hægan hita í 25 mín.	
Að lokum er rjómanum bætt út í og þykkt ef þurfa þykir, 
kryddað með salti og pipar.

Sultaður Rauðlaukur
500 gr. rauðlaukur	               
2 msk. OlIFA olía	
1/2 dl. sykur		                
1/2 dl. púrtvín
2 dl. rifsberjahlaup	               
2 msk. rauðvínsedik
2 d. vatn                                            
salt og pipar
Laukurinn afhýddur og 
skorinn í lauf eða þunnar 
sneiðar.
OLIFA olía og laukur sett í 
pott og steikt í 1 mín. 	
Þá er öllu bætt út í og látið 
krauma í 1 klst.

Waldorf salat
2 græn epli, kjarnhreinsuð 
og skorin í bita
2 dl.  valhnetur saxaðar
25. stk. græn vínber	
1 dós sýrður rjómi
2-3 msk. þeyttur rjómi	      
Öllu blandað saman í 
skál og látið standa í 
nokkra stund áður en 
borið er fram. 		
	

    Gott er að nudda hálfum lauk á heitum grillteinunum rétt áður 
en byrjað er að grilla. Þetta gefur aukið bragð af matnum og 
ómótstæðilegur ilmurinn sem fyllir loftið eykur enn frekar á 
stemminguna.
    Ef kjötið er keypt frosið eða tekið úr frysti þarf að gæta þess að 
það hafi náð að þiðna til fulls áður en það er sett á grillið. Kjöt sem 
enn er frosið eða ískalt í miðju grillast oft ójafnt og hætt er við 
að það brenni að utan áður en það nær að hitna nægilega í gegn. 
Notið grilltöng til að snúa steikinni á grillinu frekar en gaffal því 
hann skilur eftir sig göt í kjötinu og kjötið þornar fyrr.

.

  

Grillráð Kjöthússins



Lamba File 
í parmesankryddhjúp
1 kg Lamba File fituhreinsað		
50 gr. parmesanostur, fínt rifinn
1/2 box ferskt oreganó	
80 gr. brauðraspur	           1 box steinselja		
svartur pipar nýmalaður          1/2 hvítlauksrif, fínt skorið	
sjávarsalt.
Setjið allt nema kjötið í matvinnsluvél og látið ganga í 
u.þ.b. 2 mín. eða þar til raspurinn er orðinn fagurgrænn. 
Dreifið raspinum á bakka og veltið kjötinu upp úr 
blöndunni þannig að það hjúpist vel allan hringinn. 
Setjið í eldfast mót inn í 180°C heitan ofn í 15 mín. 
Takið formið út úr ofninum, leggið bökunarplötu yfir
 til að loka hitanum og látið standa þannig í 15 mín. 
Skerið kjötið í fallegar sneiðar og kryddið með salti 
og pipar. Farið gætilega í saltmagnið því 
Parmesanosturinn er saltur.

Rauðvínssósa
700 gr. villisoð (Oscar)		      250 ml. rauðvín		
6 sneiðar bacon, saxaðar	     1/2 laukur
2 tsk. tómatpuré             		     
smjörbolla (100gr. hveiti/75 gr. smjör)		                     
1 msk. smjör			       salt og pipar
Bacon og laukur er brúnað í smjöri, bætið við 
soðinu,rauðvíni, tómatpuré,salti og pipar.
Látið malla við vægan hita í 20 mín. 
Þykkið sósuna með smjörbollu ef þurfa þykir.	

Vina Ardanza Reserva -Spánn
Margverðlaunað vín frá La Rioja Alta 
víngerðinni. Klassískt og elegant vín.



Nautalund
1 kg Nautalund - látið hreinsa sin af
Smjör - OLIFA olía, salt og pipar.			 
Kjötið er brúnað við mjög mikinn hita á pönnu á öllum 
hliðum og kryddað með salti og pipar. Setjið í ofn 
í 120 °C heitan ofn og notið kjöthitamæli. Bakið lundina 
í 54-57 °C kjarna (fer eftir hve vel þið viljið hafa kjötið 
steikt) g       etur tekið allt að 30-40 mín.
Takið lundina út og látið standa í ca. 8-10 mín áður en 
hún er skorin.

Búrgundarsósa
3 msk. OLIFA olía	   1 tsk. tómatpuré	
3 sneiðar bacon		   4 dl. rauðvín	
12 perlulaukar		    2 msk. rauðvínsedik
12 litlir sveppir		    4 dl. gott villibráðasoð (Oscar)	
1/2 tsk. timían		    sósujafnari
3 lárviðarlauf 		    30 gr. kalt smjör	
1/2 tsk. pipar
Brúnið baconið, lauk, sveppi í olíu í potti í 1 mín. Bætið 
kryddi, tómatpuré, rauðvíni og ediki við og sjóðið niður 
um 3/4. Hellið villibráðasoðinu í pottinn og þykkið 
með sósujafnara. 
Takið pottinn af hellunni og hrærið smjörinu út í með 
písk. 
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Kjarnhiti

Marqeus de Casa Concha - Chile
Stórt, kraftmikið en mjög fágað 
vín sem er gert úr svokallaðri 
Bordeaux blöndu.
 



Nauta Rib-Eye
,,ALVÖRU NAUTASTEIK”
250-300 gr. Nauta Rib-Eye steikur - sérvaldar	
Mikilvægt er að kjötið sé látið standa nógu 
lengi úti að það nái stofuhita í kjarna. 
Grillið er hitað mjög vel, kjötið kryddað með 
sérvöldum Kjöthúss marineringum og svo grillað 
í 1-2 mín á hvorri hlið á sem mestum hita á vel 
heitu grillinu. Þá er steikin færð yfir á þann hluta 
grillsins sem er ekki undir eldi og grillað í 3-6 mín. 
eftir því hve mikið viðkomandi vill hafa steikina 
eldaða. Kjötið er síðan tekið af grillinu og látið 
standa á fati í 3-5 mín og látið jafna sig áður 
en það er borið fram.					   

Nauta File			 
250 gr. Nauta file steikur.			 
Nautasteikin er grilluð á 1-2 mín á hvorri hlið á 
mesta hita og svo er hitinn lækkaður í minnsta 
hita og grillað í 2-4 mín. á hvorri hlið eftir því 
hvernig viðkomandi vill hafa steikina eldaða.	

Áster Crianza - Spánn, Ribera del Duero
Kraftmikið steikarvín sem legið hefur í 
22 mánuði á frönskum eikartunnum

Marques de Casa Concha Cabernet Sauvignon - Chile 
Maipo Flauelsmjúkt og bragðmikið. 
Látið liggja á frönskum eikartunnum í 16 mánuði.



								      

Nauta T-Bone		
600 gr. Nauta T-Bone steik			 
Nautasteikin er grilluð á 3-4 mín. á hvorri hlið á mesta 
hita og svo er hitinn lækkaður í minnsta hita og grillað 
í 5-7 mín. á hvorri hlið eftir því hvernig viðkomandi vill 
hafa steikina eldaða, (5 mín. á hvorri hlið ætti að vera 
meðalsteikt).

Lamba Rib-Eye
1 kg. Lamba Rib-Eye.
Grillið er hitað mjög vel og kjötið grillað í 1-2 mín. á 
hvorri hlið til að loka því, síðan er það flutt á efri grind 
og hitinn lækkaður í miðlungshita og grillinu lokað, 
grillað í 5-6 mín. á hvorri hlið.

    Best er að strjúka kryddlöginn af kjötinu áður en það er sett 
á grillið því það er fyrst og fremst það sem brennur. Svo má 
e.t.v. pensla matinn aftur með leginum áður en kjötið er tekið 
af grillinu. 

. Grillráð Kjöthússins

1000 Stories Zinfandel - Bandaríkin
Vín gert eftir gömlum hefðum 
þegar framleiðendur notuðu gamlar 
Bourbon tunnur til að geyma vínin.

Campo Viejo Gran Reserva - Spánn 
Matarvænt og silkimjúkt vín sem hefur 
legið á eikartunnum í 24 mánuði.



Geggjaðar marineringar-
krydd frá Kjöthúsinu
Trufflu marinering    
Svartur Hvítlaukur marinering 
Kola-Grill marinering 
Hvítlauks og Rósmarin marinering 
Sætur draumur  marinering 
Villijurtakrydd  þurrkrydd
Nautakjötsblandan  þurrkrydd	
Hamborgarakrydd  þurrkydd

								      

Hamborgarhryggur
3 kg. Hamborgarhryggur
2 dósir tómatpúrra (litlar)
0,5 ltr. Maltöl
Glassering
1 bolli púðursykur
1/2 bolli tómatsósa
1/2 bolli sætt sinnep
1 1/2 bolli rauðvín

Hunangsrauðvínssósa
150 gr. smjör
1 stk. laukur (smátt saxaður)
1 tsk. hvítur pipar
1/2 flaska rauðvín
1 1/2  ltr. soð af hryggnum
175 gr. smjörbolla (100 gr. hveiti)
1/2 ltr. rjómi, 1/2 dós hunang
1 msk. sinnep, kjötkraftur

Hryggurinn er soðinn rólega í 50 mín, í vatni, malti og 
tómatpúrru.
Glassering
Öllu blandað saman og látið krauma í ca. 5 mín. og 
hryggurinn penslaður með glasseringunni og settur 
í 200°C heitan ofn í 15 mín.
Hunangsrauðvínssósa
Laukurinn er látinn krauma í smjöri, piparnum bætt 
út í ásamt rauðvíni, soði, hunangi, sinnepi og rjóma.
Kryddið með kjötkrafti og þykkið með smjörbollu 
ef þurfa þykir.

Smiðjuvegi 24 - 26 rauð gata  200 Kópavogi
Sími: 557 8833  kjothusid@kjothusid.is

www.kjothusid.is
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Arhur Metz Pinot Gris - Frakkland
Eitt af þeim vínum sem hefur sítrus og 
sætu á sama tíma og fellur einkar vel að 
sömu brögðum í  jólamatnum


