VEITINGASTADURINN A
HOTEL HUSAFELLI

Vid vonumst til ad gera veitingastadinn a Hotel Husafelli ad anaegjulegri og
kaerkominni upplifun fyrir alla. Hér er par sem hvert hraefni hefur sinn stad og tilgang
og er medhondlad af fyllstu varkarni til ad draga fram hreinustu bragdefni pess.

Uppruni okkar & reetur i kdnnun & natturunni, sem hofst med einfaldri 16ngun til ad
enduruppgdtva villt stadbundid hraefni, innblasid af islensku umhverfi. Vid erum
stadradin i ad nota sem ferskast hraefni, vinna ad feedudflun og sjalfbeerni og sjaum
il bess ad fa einstakt hraefni fra astridufylistu beendunum og framleidendum & Islandi
og f Skandinaviu - sem morg hver hafa veitt okkur innblastur og synt ad hvert hraefni
a sinn staod.

Allt okkar kjot, fiskur og sjavarfang eru fengin & Islandi. Vid erum stolt af pvi ad vera
fyrsti og eini veitingastadurinn & Islandi sem framleidir sinn eigin byggkoji.

Matargerdin & Hotel Husafelli er { edli sinu norreen og islensk, en alltaf med einstaka
stadartilfinningu i gegnum tima matreidslumeistarans okkar Ingolfs - i Asiu, Evropu og
Afriku.

Gestrisnin lifir sannarlega i hversdagsleikanum og er ésvikin og tilgerdarlaus.

Pad er okkar von ad sja um um ad skapa varanlegar minningar fyrir hvern pann gest
sem kemur & veitingastadinn hja okkur.



VEITINGASTADURINN
HOTEL HUSAFELLT

OKKAR DAGLEGA BRAUD

HEIMABAKAD BRAUD UR ISLENSKU BYGGMIJOLI, BORID FRAM
MED KRYDDSMIJGRI

850,-
iDYFA FYRIR BRAUD:
REYKT PORSKHROGN MED SITRONU 900,-
SKYR MED BIRKISVEPPI OG KOJI 900,-

TIL AD BYRJA MED

TYNDUR A HALENDINU

GRILLUD BIRKISPJOT, HLADIN HROSSAKIOTI OG WASABI
LAUFUM, MARINERUDUM MED RUGBRAUDS MISO 0G
HUNANGI - BORID FRAM A HEITUM HRAUNSTEINI, ASAMT EINS
ARS TUNNUALDRI PONZU SITRONUSOSU

3750,-

ZASKU MINNINGAR

{SLENSK PURROLDRUD NAUTALUND - OSTBUBINGUR MED
GRILLUBUM TINDUR OSTI - DASHI KREM - ELDERBLOMA EDIK
GEL

3850,-

BRAGD AF HUSAFELLSSKOGI ( VEGAN )

GUFUSODID SVEPPA DUMPLINGS - HUSAFELLS VILLISVEPPA SOD
- RIFNIR SVEPPIR FRA GROPURHUSINU OKKAR - NORI

3950,-

AUSTUR MATIR VESTRI

HANDVEIDD VESTFJARDAR MARINERUD HORPUSKEL - BRUNAD
SMIJOR - YUZU OG SUADACHI PONZU - RISTADAR VALHNETUR -
HNUDKALS RELISH - iSLENSK. WASABI LAUF

4150,-

ADALRETTIR

YAKITORI EKKI YAKITORI ( VEGAN )

TEMPURA STEIKTAR KURBITS OG GURKU SNEIDAR —
VINIGRETTE UR TRUFFLUM OG SITRONUGRASI - KURBITS KOJI
KREM — GRILLADUR KURBITUR MED MIRIN GLIAA

5950,-
[SLENSKT IZAKAYA

HAGELDUD SVINASIDA STEIKT OG GLJAD — OKONOMIYAKI —
TERIYAKI SOSA ASAMT SURSUBU ENGIFERI 0G WASABIOLIU —
GRANNA BAUNA WASABI MAUK — FERSKAR GARDABAUNIR -
SURSADUR LAUKUR

6850,-

SAGA PAR SEM MATIR VESTRI

STEIKTUR LANDELDSLAX i RUGBRAUBDSHJUP MED NITSUME
GLIAA — BLOMKALSMAUK MED REYKTUM LAXI — SMJOROD
MED GRANU TEI 0G WAKAME- HAFPYRNISGEL

6850,-

VETRARPUNGINN

200G STEIKT OG HEGELDUD LAMBAMJODM STEIKT UPP UR
BRUNBU SMJORI — BRENNINETLUMAUK —CONFITERADAR
GULRATUR MED STOKKUM SKALOTTULAUK— GERJUD
RAMSLAUKS OG BRUNUD SMIORSOSA MED LAMBABEIKONI OG
RAMSLAUSKAPERS

7950,-



VEITINGASTADURINN A
HOTEL HUSAFELLI

ARSTfOARBUNDINN MATSEPILL

FYRSTI FORRETTUR
LITLA IZAKAYA

BLEIKJA OG HNUDKAL TARTAR - PONZU-SOP MED WASABIOLIU — VILLIJURTASALAT

SEINNI FORRETTUR
HIN AUDVELDA HLID LIFSSINS

islenskar Fjardar Raekjur marineradar i kombu og Heilkorna sinnepi —
Limeblada Majdénes — Stokkur Nori

ADALRETTUR
VETRARPUNGINN

Steikt og haegeldud Lambamjodm - brenninetlumauk — confiteradar gulreetur med stokkum
skalottulauk- gerjud ramslauks og brinud smjorsésa med lambabeikoni og ramslauskapers

OSTARETTUR
NYR SJONDEILDARHRINGUR

islenskur Camembert is — Heslihnetur - Ristud eplamus - Mugolio

EFTIRRETTUR
EG SLEIKTI KIND
iS UR KINDARULL OG SKYRI- MJOLKURSUKKULABIBIRKISVEPPAMUS — REYKT MJOLKURMYLSNA - -
MYSUKARAMELLA

3 rétta Matsedill 14.650,- (Braud og smjor - Fyrri forréttur — Adalréttur - Eftirréttur)
4 rétta Matsedill 15.850,- (braud og smjoér - Fyrri forréttur - Seinni forréttur — Adalréttur - Eftirréttur)
5 réttir 17.100( med Braud og smjor)

Allir réttir af arstidarbundna matsedlinum er haegt ad panta sem A la Carte
(Allar breytingar @ matsedlinum kosta aukalega 990,-)



VEITINGASTADURINN A
HOTEL HEUSAFELLI

HIN SATA HLID LIFSINS

VETUR ER AD KOMA( VEGAN / HAGT AD GERA GLUTENLAUST)

RISTUDUM GRASKERSFR/ZJUM iS- HAFPYRNISSNJOR - SETT
MARINERAD HOKKAIDO GRASKER- GRASKERKREM MED
BLEIKUM PIPAR- SVART KARDIMOMMU SABLE

2950,-

EG SLEIKTI KIND

iS UR KINDARULL — MJOLKURSUKKULADIBIRKISVEPPAMUS —
BIRKIREYKT MJOLKURMYLSNA - MYSUKARAMELLA
3150,-

LITLA KYOTO i HUSAFELLI

MATCHA is — MATCHA OG BIRKI FINANCIER —
GRZN RABARBARAKOMPOTT- YUZU HVITSUKKULADI KREM —
MATCHA OG MYNYU MARENGS

3250,-

OKKAR SIGRZENA

HUNANGS OG KAMILLU KAKA - HUNANGS VAX KRAP S - RISTAD
HVITT SUKKULABI KREM - HUNANGSMARENGS -
BYFLUGNAFRIJO - ViNBER

3350,-

VISSIR pU AP IS ER UPPRUNNIN i KINA

ALLUR iSINN OKKAR ER HEIMATILBUINN - ENDILEGA SPYRJID
HVADA TEGUNDIR VID EIGUM TIL

HVER KULA 1190, -

OSTABAKKI — OSTUR FRA ERPSSTADIR

URVAL AF 4 iSLENSKUM OSTI

ERPUR - {SLENSKUR PARMESAN 2 ARA GAMALL

HREIN - OSTUR i CAMEMBERT STiL

DRAUGER — BLAMYGLUOSTUR, MJUKUR OG BRAGDMIKINN
AFI GAMLI - BLAOSTUR SEM ELDIST i EITT AR i HRAUNHELLUM

KEX - HEIMATILBUIN SULTA - VINBER - RISTADAR HNETUR

3950,-

DESSERT ViN - DISZNOKG ToKAJI AszU 5 PUTTONYOS 60ML

KANNSKI BESTA ViNID FRA UNGVERJALANDI EN ALLAVEGA
ELSTA OG FRAGASTA EFTIRRETTARVIN i HEIMI

2990,-



URANT
HOTEL HUSAFELL

ERTU AD LEYTA AD EINHVERJU FLIOTLEGU

SALAT (Bigjid um Vegan)

Urval Af Mismunandi Salatblédum - Tématar - Vinaigrette -
Ristud Frae - Tindur Ostur - Sursad Graeenmeti

3.100, -
HINN HEFPBUNDNI OST-BORGARI (Bigjid um Vegan)

175g Nautakjot - Reykt Gouda - Salat - Tématar - Raudlaukur -
Surar Gurkur - Husafells Hamborgarasésa

Franskar

5.100, -
HLIDAR SALAT
Blandad Salat - Agurkur - Tomatar - Vinaigrette

2.000, -

FRANSKAR KARTOFLUR

1.150, -



