Framleitt Ur nattdrulegum, fyrsta flokks afurdum &an allra aukaefna.

Allar vorur eru handunnar eftir hefdum Langenbach.
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cuisine M © D ER N

Fulleldad, tilbuid til neyslu.
Fyrir ymis tilefni en fyrst og fremst til ad njota.

Engin auka- eda hjalparefni eru notud vid framleidsluna.
An auka bragdefna, fosfata eda bindiefna.

Tekur skamman tima ad undirbla og er einfalt i notkun.
Tilbuid til framreidslu eftir adeins nokkrar mindtur i ofni.

Grillad yfir kolagrilli

23027

Kjuklingaspjét Yakitori med
Chilli sésu, fulleldad

pyngd: 30 g/stk. — 3 kg/ks.
Fjoldi i kassa: 100 stk.

180°C, i. 6-8 min.
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Grillag yfir kolagrilli

23040

Kjuklingaspjoét Yakitori med
Soja s6su, Miniature, fulleldad
pyngd: 15 g/stk. — 1,050 kg/ks.
Fjoldi i kassa: 70 stk.

180°C, i. 4-6 min.
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Kjaklingaspjét — fulleldad
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“Grillad yfir kolagrilli

23020

Kjuklingaspjot Yakitori Natural,
fulleldad

pyngd: 30 g/stk. — 3 kg/ks.

Fjoldi i kassa: 100 stk.

180°C, i. 6-8 min.

Kjaklingaspjét Yakitori med

Chilli sésu, Miniature, fulleldad

pynd: 15 g/stk. — 1,050 kg/ks.
Fjoldi i kassa:70 stk.

Kjaklingaspj6t med raudri

>4 teg: Ananas/peppadew, cherry- paprikuog svortum 6lifum,

témata og feta, papariku/élifu og

hnetumarinering Pyngd: 25g/stk.

Magn: 1,104 kg/ks. 48 stk/ks.

170°C, i. 4-6 min.

fulleldad
pyngd: 25 g/stk. — 1 kg/ks.
joldi i kassa: 40 stk.

2170°C, i. 4-6 min.

23025

Kjuklingaspjot Yakitori med
Panang karri, fulleldad
pyngd: 30 g/stk. — 3 kg/ks.
Fjoldi i kassa: 100 stk.

180°C, i. 6-8 min.

23035

Kjuklingaspjét med
hnetumarineringu, fulleldad
pyngd: 25 g/stk. - 1 kg/ks.
Fjoldi i kassa: 40 stk.

4170°C, i. 4-6 min.

23000

Kjaklingafillet, handskorid og
grillad

pyngd: 10-18 g/stk. — 1 kg/ks.
Fjoldi i kassa: 52 stk.

2170°C, i. 6-8 min.
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Engin auka- eda hjalparefni eru notud vid framleidsluna.
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23130
23150 » L Risaraekja i karrilkokosraspi,
Pinnamatur Sjavarréttir - blandad ditpsteikt
>4 tegundir<, Djupsteikt jup
Fjoldi kassa :65 stk.. — 1,155 kg/ks.

El=
200°C, i. 6-8 min.

pyngd: 15 g/stk. — 3 kg/ks.
Fjoldi i kassa: u.p.b. 200 stk.

23180 23170
Pinnamatur greenmetisréttir Samosa, greenmetisfyllt,
>4 tegundir<, djupsteikt djapsteikt
pyngd: 16 g/stk. — 2,56 kg/ks.
Fjoldi i kasa: 48 stk. — 1,03 kg/ks. Fjoldi i kassa: u.p.b.160 stk..

=1200°C, ca. 6-8 min.

23115 23110

Lambaspjot med hunangi og Lambarulla >Mediterran<,
timian, eldad handrullad, eldad

pynd: 15 g/stk. — 0,990 kg/ks. pynd: 19 g/stk. — 1 kg/ks.
Fjoldi i kassa: 66 stk. Fjoldi f kassa: 52 stk.

Ells Els
= 170°C, . 3-4 min. 170°c, i. 5-6 min.
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Fulleldag, tilbuio til neyslu.
Fyrir ymis tilefni en fyrst og fremst til ad njoéta.

Tekur skamman tima ad undirbda og er einfalt i notkun.
Tilbuia til framreidslu eftir adeins nokkrar minutur i ofni.

23135
Risarzekja i filédeigi, djupsteikt

byngd: 15 g/stk. — 3 kg/ks.
Fjoldi i kassa: u.p.b.200 stk.

= R
200°C, i. 6-8 min.

23100
Nautaspjot >Barbeque<, eldad
pyngd: 15 g/stk. — 0,990 kg/ks.

y g ) Eggert
oI i kassa: 66 stk.. Kristjansson hf.
170°C { 4.6 min 568 5300/pantanir@eggert.is



