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Kjarnafadi er fjolskyldufyrirtaeki sem stofnad
var arid 1985 af peim braedrum Fidi og Hreini
Gunnlaugssonum.

Gildi Kjarnafaedis

Starfsemi fyrirteekisins hefur fra stofnun vaxid
og dafnad og hefur rik pjénustulund og litil
starfsmannavelta verid einn helsti styrkur pess. Med
faglegum vinnubrogdum studlar gott og reynslumikid
starfsfolk ad helstu gildum Kjarnafaedis, sem leggur
metnad sinn i ad veita vidskiptavinum sinum gada
voru, frabaera pjonustu og areidanleika.

Gada- og umhverfismal

Stjornendur Kjarnafaedis leggja sérstaka dherslu a
gaedamal, med virdingu fyrir monnum og umhverfi ad
leidarljési. Hefur oll uppbygging glaesilegrar vinnslu
fyrirteekisins @ Svalbardseyri sem og uppfeersla
teekjabunadar tekid mid af pvi. Lengi hefur verid unnid
ad vorupréun & hreinum vorum an 6polsvalda, vidbaetts
sykurs og aukefna. Umhverfismal eru fyrirteekinu
ofarlega i huga og er allur drgangur flokkadur og nyttur
afram eins og kostur er. Vottanir eins og A-vottun
Samtaka ldnadarins og alpjédlegu 1S0-9001 og ISO-
22000 vottanirnar eru stadfestingar pess.

Samskipti er grunnur ad godu sambandi

Starfsfélk Kjarnafeedis tekur fagnandi vid pontunum,
fyrirspurn og abendingum i sima 460 7400 eda &
netfangid sala@kjarnafaedi.is. Asamt pvi ma nalgast
manadartilbod, fjolmargar upplysingar og uppskriftir
a vefsidu fyrirtaekisins kjarnafaedi.is. ba getur pu
einnig fengid manadartilbod sent til pin med pvi ad
skra pig 4 sala@kjarnafaedi.is.
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Lambakjot

Pad eru faar ef einhverjar pjodir sem geta bodid landsménnum sinum upp a eins
gott og heilneemt lambakjot og Island. Lambid ver sumrinu i nattiru Islands sem
er baedi krefjandi en jafnframt gjoful af ymsum jurtum og fersku grasi. Einnig eru
margar hreinar og terar vatnslindir a heidum og tuthogum Islands og pad gerir
kjotio eitt af pvi besta i heimi.

Margir peettir hafa ahrif 4 bragd og gaedi lambakjots. islensk 16mb eru yfirleitt 4-5
manada og farin ad bita gras, en ganga po oftast enn undir maedrum sinum, pegar
kemur ad slatrun. bau hafa i flestum tilvikum gengid a heidum, fjéllum eda i
uthogum og étid villijurtir og pad kemur fram i bragdinu; sumir segja ad islenska
lambakjotio ,.kryddi sig sjalft”.

Islenskt lambakjot pykir fremur bragdmilt og pad er ad hluta til vegna pess ad
vida erlendis eru 16mbin ordin mun eldri pegar peim er slatrad og kjotio af peim er
bragOsterkara - oft halfgert ,,ullarbragd”, sem getur stafad baedi af aldri lambanna
og pvi f60ri sem pau hafa fengio.

Ekki ma gleyma pvi a0 islenskt lambakjot er laust vid hormoéna og syklalyf, 6fugt
vi0 lambakjot i ymsum 60rum londum. Allt kjot er skodad af dyraleknum og
slatrun og kjotvinnsla er undir strongu gaedaeftirliti.

Kjotidonadarmeistarar Kjarnafaedis gera lambakjotinu hatt undir h6foi og framleida
ur pvi hagaeda voru sem fyrirtaekio er stolt af.

6

W

Laeri
Lambalaeri er haegt ad fa heilt med beini, urbeinad og halft eda
mjadmabeinid sagad af. Einnig er haegt ad lata fylla pad og/eda krydda
med einhverri af peim frabaeru kryddblondum sem kjotidnadarmeistarar
Kjarnafaedis hafa préad, med bragdid af islenska lambakjotinu ad
leidarljési. Lambalzeri er ad sjalfsogou haegt ad fa pitt og frosid.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing

m Lambaleeri
m Lambalerissneidar 1. fl.
m Lambaleggir Sous Vide
m Lambaleggir
mm Lambalzerissneidar m/raspi
mm Lambalzeri urbeinad
m Lambaleeri Grbeinad an innraleeris
m Lambalzeri drbeinad heidakryddad
Lambalzeri drbeinad fyllt
mm Lambapynnur ur lari
m Lambagullas ur laeri
m Lambamjadmasteik Urbeinud
m Lambainnralzeri
Lambainnralaeri snyrt
mm Lambasnitsel m/raspi
mm Lambasnitsel an rasps
Lambasirloin sneidar heidakryddadar
m Lambamidleerissteik
m Lambalzerissneidar 1. fl. heidakryddadar
Lambainnralaeri heidakryddad

m Grafid lambainnralaeri

Stolt fislenskrar nattiru er islenskt
heidalamb fré Kjarnafeedi. Heidalambid
er kryddad lambaleeri en i kryddblondunni
eru villtar islenskar kryddjurtir eins og
blédberg, birkilauf, adalbldberjalyng og
einir sem eiga einkar vel vid islenska
lambakiotid. Leerid er eitt allra vinseelasta
kryddleerid & Islandi og skal engan undra.
pad faest i verslunum en einnig er heegt
ad panta pad beint fra Kjarnafeedi |
motuneyti og veitingastadi og pa haegt
ad fa pad Urbeinad.

( Lambalzri urbeinad

( Lambainnralaeri

Lambaleggi er haegt ad fa hjé Kjarnafeaedi
bida og frosna og pa er einnig haegt
ad fa pd reykta. Lambaleggirnir eru
afar bragdmiklir og meyrir ef peir eru
eldadir rétt og urdu fljétt mjog vinseelir a
veitingastodum. Lambaleggir eru sagadir
af leerinu og eru i raun nedsti partur pess.



Hryggur

Lambahryggi ma fa heila og hélfa, baedi pida og frosna, pakkada i
loftteemdar umbddir eina og sér eda fleiri saman i poka. ba er haegt
ad fa lambakérénu, drbeinada og fyllta og léttreykta. ba ma einnig fa
lambahrygginn kryddadan og pannig klaran beint i ofninn.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

mm Lambahryggur
mm Lambahryggur halfur
m Lamba t-bone kotilettur
mm Lambakorona

m Lambapverkotilettur
m Lambakotilettur einfaldar
Lambakotilettur m/raspi

(I YEY Il Lambafille med fitu
(IYEXJ Lambafille med fitu stért ca. 500 g
Yy [Vl Lambafille an fitu
YAV Lambalundir
Lambalundir heidakryddadar
Lambahryggur urbeinadur
Lambahryggur urbeinadur fylltur
Lambafille med fitu heidakryddad

mm Léttreyktur lambahryggur

Lambafille er haegt ad fa baedi med og én
fitu, heilt eda skorid { steikur og einnig pitt
og frosid. Heaegt er ad fa lambafille, eins
og neer allt okkar lambakjct, kryddad med
einni af okkar frabaeru kryddblondum.

Lambalundir er haegt ad fa hja Kjarnafeedi
baedi pidar og frosnar, dkryddadar eda
kryddadar med ymsum kryddblondum.

Frampartur

Lambaframpartur bidur upp @ endalausa moguleika. Fyrir utan pad ad
elda hann heilan med beini pa er haegt ad fa hann drbeinadan, fylltan,
sagadan i supukjot, trbeinadan og skorinn i gullas eda pynnur, hakkadan
eda léttreyktan. Allt petta er ad sjalfsogdu haegt ad fa pitt og frosid.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing

m Lambaframpartur heill
m Lambabogur heill
mm Lamba stpukjot
m Lambasmésteik (kubbasteik)
m Lambasupukjot dyrt
Lambaframhryggjasneidar
Lambasupukjot valid
mm Lambaframpartur Grbeinadur
mm Lambaguillas drbeinad dr frampart
m Lambaframpartur trbeinadur fylltur
mm Lambaribeye
mm Lambaribeye stort

m Lambaribeye heidakryddad
mm Londonlamb

m Lambaframpartur drb. sneidfastur fylltur

mm Lambaframpartur Urb. sneidfastur

Lambaframpartur urb. sneidfastur
heidakryddadur

Lambakjot - kjarnhiti
Fille, ribeye, katilettur, laeri m/beini og urb.

Blodrautt (bIUE) ........cveveeeieriiiiene, 49°C
Midlungs hratt (medium rare)............. 57°C
Midlungs (medium) ...........cocoevenee.. 60°C
Midlungs vel (medium well) ........... 65-66°C
Vel eldad (well done).........ccceveveevne. 71°C

Hvila parf kj6tid eftir eldun. Steerri steikur allt
ad 20-25 min, en styttra eftir pvi sem steikin
er pynnri. Ndnari upplysingar um kjarnhita
og Sous Vide eldun & heimasidu Kjarnafaedi
www.kjarnafaedi.is/is/uppskriftir/sous-vide

Lamba ribeye er liklega besti vodvinn
Ur frampartinum eda i pad minnsta sa
vinseelasti. Hann faerdu ad sjalfsogdu hja
okkur f Kjarnafaedi baedi pidan, frosinn og
kryddadan med hinum ymsu kryddldgum.



Lambakjot - ymislegt

[ pessum flokki eru liklega undarlegustu bitarnir sem vid bordum
af skrokknum, sérstaklega i augum erlendra ferdamanna. Peir eru
margir hverjir ekki vanir ad leggja sér lifur, slatur eda svid til munns.
bad er p6 aldagomul hefd hér 4 Islandi rétt eins og verkunaradferdin &
Vopnafjardarsvidunum. Margar af vorunum i pessum flokki préudust
a Islandi vegna geymsluadferda hér a arum adur til ad na fram lengra
geymslupoli.

Frostnr.  Kalinr.  Vorulysing

Lambaskrokkur unnin ad 6sk
D1-A sagadur

0007 D1-A skrokkur heill
Lambasidurbitar

Lambasldg

Lambabeikon

Lambaslog urbeinud
1702 Saltkjotsgillas lamba

Saltkjot lamba valid

Saltkjot lamba 6dyrt

Saltkjot lamba blandad

Saltkjot lamba valid i lausu
Saltkjotsradllur lamba trbeinadar
Lambasvidasulta ny form
m Svid sodin

=y
(=]
~
=Y
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Lambaskrokk er heegt ad fa heilan eda
nidursagadan. Pa er einnig haegt ad fa
akvedna hluta hans Urbeinada eftir porfum
0g 6skum hvers og eins.

Lambabeikonid er unnid Ur lambaslogum
og verkad d mjog svipadan hatt og
grisabeikon. bad er |éttsaltad og reykt en
er alveg an sykurs og inniheldur minna
salt en venjulegt beikon. Vid skorum 4
ykkur ad préfa enda spennandi kostur med
morgunverdinum, & hamborgarann eda
bara sem snakk i veisluna. Vid maelum med
ad lambabeikonid sé steikt pannig ad pad
verdi stokkt eda ,crispy” en pannig nast
fram mestu gaedin.

Saltkjotid fra Kjarnafeedi er kjot sem
vid gerum afar hétt undir hofdi i okkar
framleidslu. Saltkjot hefur verid borid &
bord landsmanna i aratugi enda gomul og
g6d geymsluadferd. ba er rik hefd medal
landsmanna ad hafa salktjot og baunir 4
sprengidaginn. Saltkjotid okkar er haegt ad
fa beedi med beini og Urbeinad f rdllum eda
lithum gullas bitum. P4 ma velja um valid,
blandad og 2. flokks saltkjot og einnig sidu-
o0g hélsabita.

Lambalifur er haegt ad fa bida i kringum sldturtid sem er i september og oktdber en annars er heegt ad fa hana
frosna allt &rid um kring. P4 er einnig haegt ad fa hakkada lifur en hin er adeins seld frosin.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

1857 Lambalifur hokkud
1858 Lambalifur

m Lifrarpylsa sodin 455 g stk
m Lifrarpylsa sodin lengjur

1868 Lifrarpylsa 6sodin
1869 Lifrarpylsa dsodin lengjur
(kYA BI6dmor sodinn 490 g stk
BI6dm&r sodinn lengjur

1874 BI6dmor dsodinn lengjur
1875 BI6dmGr Gsodinn
1884 Lifrarpylsa an mjolkur 6sodin lengjur

Svid verkud i lausu Vopnafjardar

Vopnafjardarsvidin eru sérverkud og eru
seld frosin. Pau koma i pokum sem innihalda
tvo kjamma eda einn haus. Mikilveegt er ad
fara ad dllu eftir leidbeiningum & pokanum en
varast ber helst ad blédvokvi dr svidunum
komist i snertingu vid fulleldada voru.
Mikilvaegt er ad prifa vel 6ll ahdld sem notud
voru til eldunar & svidunum. Munid ad sjéda
svidin f ad minnsta kosti 90 mindtur.
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Lifrarpylsuna er heegt ad fa bpida og
frosna, 6sodna og sodna og badi |
keppum og i lengjum sem vega um 2
kg. Lifrarpylsan er sannkollud ofurfeeda
og orkumikil, han reynist pvi félki sem
stundar mikla hreyfingu mjog vel. Einnig
er hun afskaplega g6d med hverskonar
grautum og pa sérstaklega mjolkurgraut.
Lifrarpylsan frd Kjarnafeedi er gerd
eftir gamaldags uppskrift og inniheldur
adeins lambalifur. Lifrarpylsuna ma svo
ad sjalfsogau fa sura  kringum borra.

Bl6dmor ma fa baedi frosinn og pidan,
sodinn eda 6sodinn. P4 méa einnig kaupa
hann { hefdbundnum keppum eda lengjum
sem vega i kringum 2 kg. [ kringum borra
ma einnig fa stran blddmaor. BI6dmOr er
sannkollud ofurfeeda og mikilveegt fyrir
matarmenningu slands ad honum sé
haldid ad yngstu kynslédinni sem leikskélar
og skolar hafa verid duglegir vid. bad er fatt
sem kemur  stad dsvikins blédmars.



Hiskarlahangikijot (tvireykt)

Hangikjot (lamba)

Hangikjotid fra Kjarnafaedi er allt tadreykt 4 gamla matann med purrkudu
islensku tadi, eins og gert hefur verid i sveitum landsins allt fra pvi pessi
frabaera geymsluadferd var notud fyrst.

Kjotionadarmeistarar Kjarnafaedis leggjamikinn metnad i rétt reykhlutfall
0g ad na fram pvi besta med reyknum og pessu frabaera hraefni sem
lambakjotid er. bess vegna hefur hangikjotid unnid til margra verdlauna
i Ilara(gjapréfunum og er eitt vinsalasta og mest selda hangikjotid a
Islandi.

Heegt er ad fa pad baedi urbeinad og med beini, hvort sem um er ad andak.ﬁt
reeda leeri eda frampart. b4 er einnig haegt ad fa pad pitt og frosid, allt J

eftir pinum porfum. . .. . L a1 Lo .
I rauninni er allt kindakjot kjot af saudfé, einnig lombum, en ni a timum er ordid

kindakjot liklega fyrst og fremst notad um kjot af fullordnu fé eda serkjoti. Pad er

Frostnr. Kalinr. Vorulysing dekkra og bragdmeira en lambakjot. Mérgum finnst af peim sokum kjot af eldra
fé betra.
m SEaT T e I flestum tilvikum pegar gefid er upp lamb i uppskriftum er haegt ad skipta pvi 1t
1657 m Hangiframpartur m/beini bitar fyrir kindakjot. Vid hvetjum ykkur til ad profa pann moguleika.

m (LYl Hangilzeri Grbeinad
YR TYA Huskarla hangilaeri m/beini (tvireykt)

{74 S TY ) Huskarla innraleeri (tvireykt) Frostnr. Kelinr. Vorulysing

(NI Hangiframpartur Grbeinadur 1197 Kindasnitsel m/raspi

m Kindasnitsel an rasps
| 1622 | Grafid kindafille
m Kindavodvar
mm Kindagullas

| 1905 | Kindafille

m Kindainnraleeri
m Kindalundir
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Grisakjot

Kjarnafaedi bydur upp a flestar paer afurdir ur grisakjoti sem pekkjast a islenskum
neytendamarkadi. Eins og i 60rum vorum er leitast vio ad faekka 6polsvoldum og

aukefnum.

I flestum tilvikum er haegt ad fa grisakjotid beaedi ferskt og kryddad og hafa
kjotionadarmeistarar Kjarnafaedis fundid mjog svo bragdgoda kryddlegi sem

henta einstaklega vel med grisakjoti.

Laeri

Grisaleeri ma fa heilt, drbeinad, nytt, reykt, saltad, i sneidum eda
nidurskorid ad dskum hvers og eins. Pa ma einnig fa innralaeri sér - og
allt petta faest ad sjalfsogdu baedi pitt og frosid.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

mm Grisainnraleeri
m Grisaleeri arb.
mm Grisavodvar
mm Grisagullas
mm Grisastroganoff
mm Grisasnitsel m/raspi
m Grisasnitsel an rasps

m Grisasnitsel m/raspi steerri 200g/stk
2167 Grisasnitsel an rasps staerri 200g/stk

pX.yZ 3 Bayonneskinka
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Grisagullas eru grisavodvar skornir i
teninga, vanalega um 4 mm & hlid og
haegt er ad fa gullasid baedi pitt og frosid.
Einnig er haegt ad fd grisastroganoff
sem eru lengri og adeins pynnri bitar
0g grisapynnur sem eru enn pynnri en
svipadar ad lengd og stroganoffia.

Grisasnitsel faest baedi med og an rasps.
Um er ad raeda hreinan Urbeinadan vodva
sem getur verid hulinn raspi ef pess er
6skad. Grisasnitsel kemur yfirleitt i 5 kg
kossum.

Bayonneskinka er badi Iéttreykt og
soltud. Hana er haegt ad fa beedi pida
og frosna og er hin afgreidd baedi i um
1 kg rdllum sem og steerri fyrir motuneyti.
Einnig er heegt ad fa hana sodna.

Hryggur

Grisahrygg ma fa heilan, Grbeinadan, nyjan, reyktan, kryddleginn, i

sneidum eda nidurskorinn ad dskum hvers og eins. P4 ma einnig fa
lund og fille sér - og allt petta faest ad sjalfsogou baedi pitt og frosid.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing

m Grisahryggur an puru
m Grisahryggur med puru
mm Grisakotilettur
m Grisakotilettur m/raspi
m Grisalundir
mm Grisafille an puru
m Grisafille heilt orange
m Grisafille med puru
Grisakotilettur reyktar
m Svinahamborgarhryggur trb.
m Svinahamborgarhryggur
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Grisalundir getur pd fengid baedi pidar
og frosnar. P4 hafa kjétidnadarmeistarar
okkar préad frabeera kryddlegi med
grisakjoti sem reynist afar vel 4 lundirnar.
bad er pvi vel hegt ad fa grisalundir
klarar & grillig, ponnuna og/eda i ofninn.

Grisakotilettur ma fa baedi pidar og
frosnar og med eda an rasps. Nyjar
grisakotilettur er einnig heegt ad fa
kryddadar med kryddlegi eftir uppskrift
kjotionadarmeistara Kjarnafaedis. Eldid &
ponnu, i ofni eda 4 grilli.

Hamborgarhryggurinn er afar ljuffengur
bar sem reyk- og saltbragdi er haldid i
godu jafnveegi af kjctidnadarmeisturum
fyrirteekisins. Hrygginn ma fa Urbeinadan
0g med beini og einnig pidan og
frosinn. bd er ad sjalfsogdu haegt ad fa
svinahrygg nyjan beedi pidan og frosinn
Urbeinadan og med beini.



Grisakjot - kjarnhiti

Midlungs vel (medium well) ............... 65°C
Vel eldad (well done) ... 75°C
Hvila parf kjotid eftir eldun. Steerri steikur allt
‘ ad 20-25 min, en styttra eftir pvi sem steikin
er pynnri. Nanari upplysingar um kjarnhita
og Sous Vide eldun & heimasidu Kjarnafaedi
www.kjarnafaedi.is/is/uppskriftir/sous-vide

L

Frampartur

Grisaframpart (bogur og hnakki) ma fa heilan, hringskorinn (bdgur),
drbeinadan, nyjan, reyktan, i sneidum, nidurskorinn ad dskum hvers og
eins, kryddleginn - og allt petta faest ad sjalfsogdu baedi pitt og frosid.

Grisakjot - ymislegt
Af 6drum hlutum grissins en af hrygg, laeri og bdg koma margir dgaetis
vodvar og steikur, eins og skankar, sidur og kinnar. ba eru grisarif avallt
vinsal, badi sodin, reykt og/eda grillud. Pad ma pvi fa gédan og ddyran
mat af 6drum hlutum.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

mm Grisahakk m Grisakinnar
yZ Y[l Grisabogur hringskorinn m Grisaspekk hakkad 500g/pk
m Grisahnakki sneidar (Brasiliu) EZEINIEEIIN Grisaskankar

Grisasida m/beini og puru
m yLYJ Ml Grisahnakki drbeinadur | 2625 | 2626 | g

Grisahnakka ma fé bedi Urbeinadan
heilan, sneiddan og pidan og frosinn.
pa bjédum vid hann einnig reyktan eda
kryddadan med ymsum tegundum af
kryddi sem &Il eiga mjog vel vid grisakjct.

Grisasidu er haegt ad fa i mjog morgum

m Grisahnakki sneidar urb. nyjar
m Grisahnakki trb (Brasilia)
yyEY Bl Grisabdgur halfur

yx.{y SN Grisabogur arb. reyktur

Purusteik

2 kg tirbeinadur ferskur svinabogur m/puru
1-2 msk gréft salt

Larvidarlauf ef vill og/eda negulnaglar
Laukur og kjotkraftur (svina-)

Adferd
Skerid reemur i puruna med u.p.b. 1% cm millibili, nidur ad kjotinu, en varast skal b6 ad skera i kjotid. Nuddid saltinu & puruna og f
skurdinn. Stinga ma negulndglum eda larvidarblodum i skurdinn.

bessu naest er steikin sett & bokunargrind og ofnskuffa h6fd undir. Ef puran 4 ad verda stokk og fin barf steikin ad liggja sem laréttust.
Gott ad stilla hana af med pvi ad hnoda saman dlpappir og setja undir ef parf.

Laukur og kjotkraftur settur i ofnskuffuna dsamt vatni. Ofninn stilltur 4 200°C og grindin sett i migjan ofninn. Latid steikjast i 1% kist.

Steikina mé taka Ur ofninum pegar kjarnhitinn  bykkasta hlutanum er a.m.k. 65°C. Hellid sodinu i gegnum sigti i pott (til sésugerdar).
Ef puran er ekki ndgu stokk ma setja steikina aftur f ofnin vid 250°C eda stilla ofninn & grill, ef pad er til stadar, og steikja { 5-10
minGtur. Passa parf vel ad puran brenni ekki.
Eftir ad steikin hefur verid tekin Ur ofninum er hdn Iatin jafna sig i 15-20 mindtur. & eetti kjarnhitinn ad vera um 70°C og steikin pa
tilbdin til ad vera borin 4 bord.
Sésa (5-6 dI)
Ef baeta parf vatni { s0did er bad gert nina og umfram fita fleytt ofan af. pad geeti purft ad baeta meiri kjGtkrafti dt i. Sésan er pykkt
med hveitijafningi (1% msk hveiti & moti % dl vatni) eda sésujafnara. Smakkad til med salti og pipar og latid sjéda i nokkrar minttur
eda par til hveitibragdid er horfid. Haegt er ad nota sosulit og eins er gott ad setja sma rjdma Ut i sésuna adur en hin er borin fram.
Annad medlati
Sykurbrdnadar kartoflur, greenar baunir, raudkal, steikt rétargreenmeti og gott hrasalat - eda annad eftir smekk.
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Grisabog er haegt ad fa heilan,
hringskorinn eda sneiddan. Einnig er
heegt ad fa hann med beini, drbeinadan,
nyjan eda reyktan. b4 ma alltaf f4 hann
kryddadan eda nékveemlega eins og pu
vilt hafa hann.

2627 | 2628 KUERLEELNTL
mm Grisarifjur heilar
2647 Grisa spare ribs

Grisa baby rif erlent

yL:YAWM Grisasida purusteik skorid i erlent
YLl Grisasida purusteik skorid i puru

Grisasida drb. m/puru
Grisasida urb. &n puru
mm Grisasidupynnur
Grisalifur hokkud
Pulled pork
BBQ spare ribs sodin

Bacon forsteikt
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500g/pk

|

gerdum hjéd Kjarnafaedi en hér er hin
hefdbundna purusteik sem er svo vinsal
enda g6d pura eins og seelgeeti { munni.
Heegt er ad fa hana baedi pida og frosna
0g einnig er heegt ad lata skera f puruna.

Grisaskanki ferskur (ad ofan) og tillaga
ad eldun og framreidslu (ad nedan).



Nautgripakjot

Hja Kjarnafadi faerdu urvals nautakjot og eru kjotionadarmeistarar fyrirtaekisins
boOnir og bunir ad utbua nautasteikina nakveemlega eins og pu vilt hafa hana.

Kjarnafaedi bidur svo uppa urval dlikra steerda af hamborgurum.

Hér fyrir nedan eru vinsalustu vérurnar ar nautgripakjoti, en listinn er langt fra

pvi ad vera teemandi.

Frampartur

Ur frampartinum, sem er mjog fitusprengdur, koma nokkrar af bestu
steikunum. Vodvana ma baedi fa heila og skorna i steikur, pida og frosna.
Hakk og hamborgara sem einnig koma Gr frampartinum, ma finna aftar
i vorulistanum.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

mm Nauta prime ribs

mm Nauta ribeye

m Nauta framfille

m Nauta ribeye erlent

m Nauta edal ribeye erlent

m Nauta ribeye steikur 250 g stk
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Nauta prime ribs er alltaf ad verda
vinseelli steik af nauti. bar sem feitara kjot
er alltaf ad nd meiri vinsaeldum ba hentar
bessi steik afar vel. Prime ribs kemur ur
framhryggnum likt og ribeye.

Nautaribeye (beinlaus framhryggjarsteik)
er baedi selt heilt eda i sneidum. Petta er
eitt vinseelasta og safarikasta kjot sem
faanlegt er. Kjotid er afar meyrt og feitara
en flest dnnur stykki. Vegna bess hve
fitusprengt pad er verdur ribeye sneid
sérlega meyr og safarik steik.

— |

Hryggur

Af hryggnum kemur vinsalasta steikin, nautalundin. Einnig er haegt
ad hafa hrygginn med beini og nota hann i t-bone steikur og kétilettur.
pessar vorur fast ad sjalfsogdu frosnar og pidar.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

mm Ungnautafille
m Ungnautalund
m T-bone steik +450 g
m Nautakotilettur
m Nautalund steikur 200 g
m Nautgripalund islensk
m Nautgripalund islensk +1,4 kg
m Nautalund erlend -1,8 kg
m Nautalund erlend +1,8 kg
m Nautafille
TR Nautafille tromlad

V' y PN TY YAl Nauta entre-cote
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Nautgripakjot - kjarnhiti
Lund, ribeye, T-bone, rif.

Blodrautt (bIUe) ........cccvevvvvriiinnne 49°C
Midlungs hratt (medium rare). .

Midlungs (medium) ...............
Midlungs vel (medium well) ...
Vel eldad (well done).......................... 71°C

Hvila parf kj6tid eftir eldun. Steerri steikur allt
ad 20-25 min, en styttra eftir pvi sem steikin
er pynnri. Nanari upplysingar um kjarnhita
og Sous Vide eldun & heimasidu Kjarnafaedi

www.kjarnafaedi.is/is/uppskriftir/sous-vide

Nauta t-bone steik er med hryggbeininu
sem skilur ad fille og lund. Aferdin af
hvorum helming er pvi toluvert misjofn
en likt og lundin er petta afar vinseel
steik. bessi biti er sjaldnast eldadur heill
en mjog misjafnt er hvad steikin er pykk.
Kjotidnadarmeistarar Kjarnafeedis geta
sagad hrygginn eftir pinum ¢skum.

Nautalund er talin besti vodvinn af
skepnunni og afar vinseelt er ad matreida
hana baedi heila og i steikum. [ steikum
nast fram jafnari eldun, en { heilu geta
allir fengid eitthvad vid sitt haefi par sem
bunni endinn & lundinni eldast alla jafna
meira en pykki hlutinn. Mikilveegt er ad
sinahreinsa lundina fyrir eldun.



Nautgripakjot - ymislegt

Nautatunga, kinnar, rif og margt annad er svo eitthvad sem kemur af
6drum hlutum nautgripsins en adur hafa verid nefndir.

Nautarif eru haegeldud lengi til ad
mykja pau. Gridarlegar vinseeldir beirra,
sérstaklega i Bandarikjunum, hafa gert
pad ad verkum ad vinseeldir nautarifja

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath. eru altaf ad aukast 4 fslandi.
Laeri m Nautakinnar
Ur leeri méd finna suma af mégrustu hlutum skrokksins. Innraleeri er liklega Nautarif hétel 12-15 cm
besti steikarbitinn af laerinu en ar pvi koma nokkrar af 6drum vinszelustu 3068 m )
0g mest seldu vorunum. bar ma nefna gullas, pynnur og fleira. Hakk og m Nauta uxabrjost

hamborgara sem einnig koma ur lzerinu, ma finna aftar i vorulistanum. mm .
' 0sso bucco (skanki)
Frostnr. Kelinr. Vorulysing m Nautatunga reykt

o : Nautatunga solt
(3106 | 3104 (RO 3685 9
0sso bucco kemur af afturleggnum og
3117 m Nautgripastroganoff dregur i raun nafn sitt af samnefndum
rétti. Fjolmargar uppskriftir af peim rétti
. . z er haegt ad finna & netinu en langur
Nautgrlpasnltsel an rasps eldunartimi til ad na fram meyru kjGti er
naudsynlegur.
mm Nautgripasnitsel m/raspi
m Naut punnt skorid
3147 m Nautgripasirloinsteik
<3 v/ S I LYl Ungnautagullas
3167 m Ungnautainnraleeri

() pd |




Hamborgarar

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

m Lambaborgarar 140 g 10 pk
Sy yy Yy Il Hamborgarar 120 g, 20% fita 10 pk

Hamborgarar 150 g, 30% fita 5 stk i pk
Hamborgarar 200 g, 8-12% fita 10 pk
Hamborgarar 90 g, 8-12% fita 10 pk
Nautagrillborgarar 90 g 10 pk

<yt AT VIl Nautagrillborgarar 120 g 10 pk

3756 Hamborgarar 120 g, 8-12% fita 10 pk

Hakk og hamborgarar

Nautgripahakk er haegt ad fa baedi pitt og frosid i morgum staerdum. ba er einnig
haegt ad fa hakkefni ef eftir pvi er 6skad. Nautgripahakk er haegt ad fa blandad med
grisa- og/eda kindakjoti. Einnig bjodum vid upp a gott urval nautgripahamborgara
i pyngdum fra 90 g upp i 200 g og med fituinnihaldi fra 12% upp i 30%. Einnig er
haegt ad fa lambaborgara.

Hér fyrir nedan eru adeins algengustu voruntumerin i hakki og hamborgurum.

Hakk 120 g hamborgarar
. .. .. 100% nautgripakjot, 8-12% fita, kollagen
Frostnr. Kalinr. Vorulysmg minna en 2%. Athugid ad hamborgararnir

okkar eru gerdir tr 100% nautgripahakki
72200 | 2204 [EOND o LT L,
ECTT M BELTEM Neutgripahakk
m Blandad nautgripa- og kindahakk
mm Blandad kinda- og grisahakk
Sparhakk

Nautgripahakk er hagt ad fa baedi pitt

m Blandad nautgripa- og grisahakk og frosid i morgum sterdum. Pd er
einnig haegt ad fa nautahakk blandad og
i bd baedi med kinda- og grisakjoti. Heegt

7532 Blandad naUtg”pahakk er ad f& hakkefni ef eftir pvi er dskad.

Sparhakk md fa baedi bitt og frosid hja
Kjarnafaedi en Sparhakk er eins og nafnid
gefur til kynna hagkveemur og 6dyr kostur
fyrir heimili, motuneyti og fleiri.
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Folaldakjot

Frostnr. Kelinr. Vorulysing

m LY. 1 Il Folaldavodvar

m Folaldastroganoff

m Folaldagdllas

lmm Folaldainnraleeri

| 4510 | 4521 RYEEGIS

m LUVl Folaldalundir

lmm Folaldasnitsel m/raspi

T RITIEN Folaldasnitsel én rasps Folaldalundir getur bu fengid beedi pidar
Saltad folaldakj6t m/beini gﬁkfgfsgiga? “f?;ggrgt'a;;ﬂzj;”gi'ﬁfg

4714 'y Saltad foIaIdakjot urb. i ofninn.
Ly Y Yl Reykt folaldakjot trb

Hrossa- og folaldakjot

Kjarnafaedi selur hrossa- og folaldakjot en frambodid getur p6 verid mjog misjafnt
eftir arstima.

Hrossakjot eda folaldakjot er af morgum talid vera besta kjotid. islensk hross eru
alin upp i hreinni islenskri nattiru, uppi a heidum i algeru frjalsradi. Kjotio af
peim kemur beint fra nattirunni og er pvi hreint og 6mengad. Rannsoknir syna
a0 pad er lika fitulitid med hatt hlutfall af omega3 fitusyrum, er proteinrikt og
inniheldur mikid magn lifsnaudsynlegra amindsyra og jarns.

Hrossakjot

Frostnr. Kalinr. Vorulysing

m Hrossalundir

m Hrossafille

m Hrossagullas

m Trippastroganoff

m Hrossakjot saltad urb.

m Hrossainnralaeri ( Hrossagillas
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Kjuklingaleggir i stokkum raspi
Hraefni

8-10 kjuklingaleggir eda sundurhlutadur heill
kjuklingur

5 dl kornflex

2 eqgg

Salt og pipar eftir smekk

2 msk finsaxadur hvitlaukur

4 msk dlifuolia

Adferd
Hitid ofninn { 200°C.

Myljid kornflexid smatt.
Hreerid saman egg og krydd.
berrid kjuklingaleggina og kryddid med salti og pipar.

Blandid saman oliunni og hvitlauknum og veltid leggjunum
upp Ur bldndunni. Veltid svo leggjunum upp Ur eggjunum
0g sidan muldu kornflexinu. Prystid kornflexinu vel ad
leggjunum.

Radid kjuklingnum f eldfast fat og dreifid afganginum af
flogunum yfir.

Setjiod fatid i forhitadan ofninn og bakid i 35 mindtur, eda
par til leggirnir eru gegnsteiktir.

Medlati

Gott er ad bera réttinn fram med mexikdsku medleeti, eins
og t.d. tématsalsa, syrdum rjéma, avocado (larperu) og
gddu salati.

Fuglakjot
- k']ﬁkhngl]r Og kalkl,lnn f:es;:mgljééar kjaklingabringur

4 kjuiklingabringur
- 3 Tz 2 c - SPI SPT - 1 bunt basilika eda 0 kryddjurt
Kjarnafaedi bidur upp & innfluttan frosinn kjikling. Allur kjuklingurinn kemur soml 6,%?,'0'":'3' L
1 2 kg pokum og eru 5 pokar i kassanum. g(i;l:n og &'E:g::‘" smekk
Einnig bydur Kjarnafeedi upp a frosnar kalkunabringur og heilan islenskan 1 dds kokosmjglk
kjl']k]jng. 400 g saetar kartoflur
400 g gulraetur
2 R (1 Adferd
Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath. Hitia ofninn  190°C.
Bringurnar eru brdnadur i dlifuoliunni & heitri ponnu og
Heill kjaklingur kryddadar til med salti og pipar.
AT : Hellia kékdsmijdlkinni og sojasésunni yfir bringurnar og
KJUklmgalund" 2 kg pk strdid pvi naest sesamfragjum yfir.
Kjuklingaleggir 2 kg pk Bakid f forhitudum ofninum { u.p.b. 12 mindtur, eda par til
ki \eri dirb 4n ski ka ok kjarnhiti er ordin 70°C.
KJU el IS 2 g Ristid seetu kartoflurnar og gulraeturnar & ponnu og bakid
Kjl]klingabringur 2 kg pk svo i ofni par til paer eru ordnar mjukar.
o 2N . . Kryddid med salti og pipar.
Kjuklingalaeri m/beini 2 kg pk Y e
Kalkdnabringur 800 g stk Medlzti

Strdid groft saxadri basiliku yfir réttinn og berid fram med
gddu og fersku salati.
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Veldu gaoi
- veldu Kjarnafaed:

Alegg

Heilsusamlegra og betra alegg.

Vid vinnum stodugt ad pvi ad faekka ofnaemis- og 6polsvoldum,
minnka magn salts og sykurs og gera aleggio okkar eins
heilsusamlegt og mogulegt er, en p6 ekki a kostnad bragdsins.
Pad parf vart ad taka fram a0 aleggio okkar er allt an msg,
glatens og laktosa.

Allt aleggid fra okkur faest i 16 sneida pakkningum fyrir
storeldhuis. ba er einnig hagt ad fa minna magn i bréfum sem
annars eru seld til verslana vitt og breytt um landid.

Gullverdlaun
Kjotidnadarmeistarar ~ Kjarnafaedis hafa
um arabil unnid fjolmorg verdlaun fyrir \x@\_afuﬁp%

framurskarandi gott alegg og hofum vid §VER%TZ\%JNA%E
haldid i pau grunngildi ad gera hollt og gott £ AFURD |2
alegg. Pepperoni-id okkarermargverdlaunud 2 3
hagaedavara sem vid erum stolt af ad kynna 74 ¥

! y . By 1638°
sem okkar flaggskip i leggslinunni. o

Graena skraargatio

Kjarnafaedi er i gédu samstarfi vid Isfugl ®
med kjuklingadlegg sem eins og svo margar

skinkurnar okkar ber ad sjalfsogdu graena

skraargatid. Graena skraargatid byggir 4 pvi

ad vorur i peim flokki eru hollari en adrar

eda eru undir dkvednum vidmidum.

Vidmidin fyrir dlegg eru eftirfarandi;
- Minnst 50% kjot

- Mest 10 g fitai 100 g

- Mest5 g sykuri100g

Vid reynum aetid ad vera vel fyrir nedan pessi
viomid. T.d. er 1. fl. skinkan okkar 80% kjot,
sykurtegundir adeins 0,3 g (par af leidandi
sykursnaud vara) og fita adeins 2%.

20




Spagipylsan er einstaklega bragdgdd enda eru verkunaradferdirnar sem kjctionadarmeistarar Kjarnafeedis beita til
bess fallnar ad skapa petta hefdbundna og géda spaegipylsu bragd.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

TN Hiskarla hangilaeri sneitt
m Hangidlegg 16 sneidar
CUODFR Hangikurl 300 g pk

m Lambasteik 16 sneidar
m Lambarullupylsa 16 sneidar
m Sveitakeefa 250 g stk
IZTEN Pizzuskinka liti 1kg pk
GY{it: 3l Baconkurl 1 kg pk

m Pizzuskinka stor 1 kg pk
m Bacon sneitt 1 kg pk
m Bacon i heilu 1 stk
m Salami Hansen 290 g stk
m Spagipylsa 16 sneidar
m Svinarullupylsa

16 sneidar

2()

|

hiskarla hangileeri er hraverkad og reykt
o0g bvi tilbdid til neyslu.

Haldid er { gamlar hefdir pegar kemur ad
lambardllupylsunni og er hin verkud a
gamla matann. Kjarnafaedi bydur auk
bess upp a reykta 6sodna rdllupylsu og
saltada 6sodna rullupylsu.

Pizzuskinkan er frabaer kostur & pizzuna
0g unir sér hvergi betur. Hana ma b6 ad
sjélfsogdu nota vid fleiri tilefni eins og
sem dlegg 4 braudid, i skinkusalatid,
skinkupasta og svona meetti lengi telja.
Athygli skal vakin & pvi ad heegt er ad
fa hana baedi 40 cal og 100 cal fyrir
ma&tuneyti og veitingastadi.

Hangialeggid fra Kjarnafeaedi er tadreykt.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing

m Léttreykt braudskinka
m Pepperoni

m Pepperoni smatt 20 cal
m Pepperoni sterkt
m Hamborgarhryggur alegg
m Sveitaskinka
m Donsk lifrarkaefa
ICEIYW skinka 1. flokkur
m Skinkukurl

m Braudskinka
m Roast beef

| 6601 [EEIS
Kjuklingaalegg

GY{I[M Kijlklingadlegg Iéttreykt

“Kjarnafaedi pepperoni, alvaru pepperoni,
af pvi ad pad er Kjarnafeedi pepperoni”
var slagord sem vid gerdum fyrir
auglysingaherferd og bad & svo
sannarlega vid. Verkunaradferdirnar sem
kjGtidnadarmeistarar Kjarnafeedis beita
na fram alvoru pepperoni bragdi. Athygli
skal vakin & pvi ad Kjarnafaedi pepperoni
inniheldur ekki sykur.

Sterkt pepperoni er eins og nafnid ber
med sér adeins sterkara og bragdmeira
en bad venjulega.
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Ath.

16 sneidar
1 kg pk
1 kg pk
1 kg pk

16 sneidar

16 sneidar

190 g stk

16 sneidar
1 kg pk

16 sneidar

16 sneidar

16 sneidar

16 sneidar

16 sneidar

Léttreykt braudskinka er afar ljuffeng
enda gefur |léttreykingin  skinkunni
adeins aukid bragd sem skilar sér svo
sannarlega. Pd er léttreykta skinkan
adeins med 2% fituinnihald.

Sveitaskinka er unnin Ur grisaleeri,
er heilvodva skinka, Iéttsoltud og
kryddud og med 90% kjotinnihaldi.
Hin er tilvalin i veisluna, pinnamat,
morgunverdahladbordid eda sem maltid
ein og sér. Haegt er ad fd hana baedi i heilu
0g sneidda.



Pylsur SO gy,

Allar grillpylsurnar sem Kjarnafaedi bidur uppa hafa hlotid gullverdlaun i §VERBTALUNA%E
fagkeppni Meistarafélags Kjotionadarmanna. = AFURD |2
Grillpylsurnar innihalda flestar mjog hatt kjothlutfall, eda um 76-90%. % 1 15
/J:S‘gq R \6@0
Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath. o
Bratwurste pylsur 4 stk 360 g pk
Gr6far morgunverdarpylsur U.p.b. 1 kg
Morgunverdarpylsur U.p.b. 1kg
Vinarpylsur 10 stk 480 g pk
Kielbasa pylsur 5 stk 250 g pk
Kokteil pylsur U.p.b. 1 kg
Mexico pylsur 10 stk 220 g pk
Pélskar pylsur 4 stk 360 g pk
Vinarpylsur 5 stk 240 g pk
Bacon pylsur 6 stk 300 g pk
Odals-osta pylsur 4 stk 300 g pk

Morgunverdarpylsur

Kjotrikustu pylsurnar fra Kjarnafeedi eru

Kielbasa pylsur med 90% kjotinnihald
PYlsur og afar fa innihaldsefni. Ef pu ert & Ketd

pba eru Kielbasa pylsurnar frabeer kostur,
engin kolvetnL enginn sykur og um 27%

Grillpylsurnar fra Kjarnafaedi eru margromadar sem einar af bestu grillpylsum i

landsins. bPaer eru kjotrikar og afar bragdgodar. Viljir pu fara med bragdlaukana

pina i ferdalag er rad ad tryggja sér safariku grillpylsurnar fra Kjarnafaedi.

Kjotidonadarmeistarar fyrirtaekisins eru alltaf ad proa og profa nyjar tegundir sem

skilar sér i bestu utkomunni.

Pa erum vid med badi grofar og finar morgunverdarpylsur sem eru hannadar
fyrir hoétel, gistiheimili og adra pa sem bjéda upp a morgunverd. Einnig erum vid
med litlar kokteilpylsur sem gera gott party enn betra!

Pa bidur Kjarnafaedi ad sjalfogdu uppa hefdobundnar pylsur og er 16g0 rik ahersla
a ad minnka fitu og salt en auk pess er unnid ad pvi ad feekka ofneemisvoldum og
aukefnum i pylsunum. Til deemis eru engar mjolkurvorur notadar i vinarpylsurnar
fra Kjarnafaedi.

Kjotionadarmeistarar  Kjarnafaedis  hafa
undanfarin ar unnid ad pvi ad beeta
vinarpylsurnar fré Kjarnafeedi auk pess
ad faekka aukefnum og ofnaemisvéldum,
s.s. gliteni, laktésa og soya. Kjarnafaedi
pylsur eru seelgeeti i pottinn, & grillid eda
f ofninn.
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Heimmilismatur

Kjarnafaedi selur mikid drval af heimilismat baedi i verslunum og fyrir stor
0og sma motuneyti, veitingahus, stofnanir og fleiri. bar a medal eru bjugu,
budingar og kjotfars og margt fleira. P6 um unnar kjétvorur sé ad rada leitast
kjotionadarmeistarar fyrirtaekisins vid ad minnka aukefni, 6polsvalda eins og i

00rum vorum.

Budingar

Budingar eru fljétleg og paegileg vara til ad elda med skommum
fyrirvara. Med budingum er haegt ad gera marga spennandi pottrétti
eins og sja ma & myndinni hér fyrir ofan. Odyr, fljdtlequr og gédur kostur
i motuneytid pitt!

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

VEX NI Medisterpylsa 630 g stk
yEN\ VA Kjotbudingur 480 g stk
VEY[VI Krakkabtdingur 635 g stk

Medister budingur er lang vinselasti
bddingurinn  sem  Kjarnafeedi  selur.
Hann er afar bragdgddur og audveldur i
medhondlun. Heegt er ad fa hann pidan.

Kjotbuding ma fa bidan hja Kjarnafeedi.
Kjotbddingurinn er mild en samt
bragdgad kjotpylsa.

Krakkabudingurinn er fyrir Kjarnakrakka
med pbad ad leidarljési ad koma fyrir
i bragdgdda pylsu spinati,

gulrétum og papriku. ©
Krakkabudingurinn uppfyllir
krofur grana skraargatsins

og er um leid hollur kostur.

Greena skraargatid audveldar hollara val og par med ad fara eftir opinberum radleggingum um mataraedi, pvi
matvorur sem bera merkid verda ad uppfylla dkvedin skilyrdi vardandi samsetningu naringarefna;

minni og hollari fita - minna af sykri - minna af salti - meira af trefjum og heilkorni.
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Kjotfars

Heegt ad fa mismunandi steerdir en i neytendapakkningum eru um pad
bil 630 gr. | motuneyti og veitingastadi er hagt ad fa um 2 kg einingar.
Morgum finnst dmissandi ad fa gédar kjotfarsbollur & bolludaginn og
bar komum vid sterk inn!

Frostnr. Kalinr. Vorulysing

7020 | 7550 QRSEUEIS
y(17 1 ALY Ommufars

Bjugu
Hinn sanni islenski heimilismatur sem stendur alltaf fyrir sinu hvort
heldur sem er med kartdflum og uppstuf eda kartoflustoppu og graenum
baunum. Vid skorum 4 pig ad profa ad bjéda upp 4 gamla gdéda Ritz

kexid med bjugunum. Svo eru einhverjir farnir ad grilla bjugun og vid
fognum o6llum nyjungum i kringum pau.

Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

m Hrossabjugu fin 2 stk 480 g pk
m Hrossabjugu grof 690 g stk

VEYY A Kindabjlgu 2 stk 420 g pk
YEYJ/M Sveitabjligu kofareykt 6 stk 1.260 g pk

35

Hrossabjtigu gréf upp & gamla matann
eru afar vinsael medal landans enda
alvoru kjotmikil bjugu (97%). Athugid ad
mikilvaegt er ad stinga got & bjugun fyrir
sudu og gott ad sjéda i ad minnsta kosti
90 mindtur vid veegan hita.

Kofareyktu sveitabjtigun og kindabjigun
fra Kjarnafeedi innihalda engan vidbaettan
sykur og adeins um 2 g salt 4 hver 100 g.
Gott er ad sj6da bjugun i ad minnsta kosti
25 minGtur vid veegan hita.



Frostnr. Kalinr. Vorulysing Ath.

8403 Lasagne minna 2,5kg
8404 Lasagne steerra Skg

Kjotfarsbollur steiktar 80 g 5 kg ks
Danskar hakkbollur steiktar (gris og naut) 50 g 5kg ks
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Danskt buff forsteikt (gris og naut) 5kg ks
Saenskar kjotbollur steiktar 20 g 5 kg ks
Sesambollur steiktar (gris og naut) 20 g 5kg ks
841 Lambabuff 5 kg ks
) Lambabollur u.p.b. 50 g 5 kg ks
8418 Lambabollur u.p.b. 20 g Skgks
8419 Ommufarsbollur sodnar 80 g 5 kg ks
Eldaaar Vﬁrur 8420 italskar bollur (gris) 20 g 5 kg ks
Ef pu leitar ad fljotlegum og bragdgodum vorum sem audvelt er ad bjoda upp a 8430 Bacon forsteikt 2 kg pk
med skommum fyrirvara pa geetu eldudu vorurnar fra okkur i Kjarnafaedi verio - nahakk f i« b. 1 ka ok
svarid. Mikid trval er til af bollum, buffum, sneidum, hakki og hakkréttum, svo 8459 Nautgripahakk forsteikt upb.Tkgp
deemi séu tekin. 8450 Hamborgarar 90 g forsteiktir 60 stk ks
ba er einnig haegt ad fa adrar sodnar og/eda forsteiktar vorur hja okkur eftir o . 5 kg ks
Oskum en paer pantanir purfa ad berast med g6dum fyrirvara. Deemi um pad 8454 Hamborgarar mini 30 g forsteiktir (u.p.b. 166 stk)
eru leerissneidar, kotilettur, snitsel og fleira i raspi asamt sodnu hangikjoti,
T DT T, it Ee) 7023 Lambasneidar formdtadar 5kg ks
Pessi listi er alls ekki teemandi og erum vid sifellt ad auka urvalid i eldudum o _
vorum. Hafdu samband fyrir frekari upplysingar. 7025 Svinasnitsel m/raspi forst 5kgks

py L %38 Pulled pork
yy 2 L3l BBQ spare ribs sodin

N

26 V4






v
(O
z,
()
%
(V)
C
)

HRISEY
DALVIK @ ,
o GRENIVIK

LITLI ARSKOGSSANDUR
HAUGANES

SVALBARDSEYRI

VADLAHEIDAGONG

AKUREYRI

allt & sumt

KJARNAFADI HF
Svalbardseyri, 606 Akureyri - Simi 460 7400
sala@kjarnafaedi.is - kjarnafaedi.is



