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HUSAFELL RESTAURANT

Vid vonumst til ad gera veitingastadinn 4 Hétel 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 a reetur i kdnnun a natturunni, sem héfst med einfaldri Iongun til ad
enduruppgotva villt stadbundid hraefni, innblasid af islensku umhverfi. Vio erum stadradin i
a0 nota sem ferskast hraefni, vinna ad faduéflun og sjalfbaerni og sjaum til pess ad fa
einstakt hraefni fra astridufyllstu baeendunum og framleidendum 4 islandi og i Skandinaviu -
sem morg hver hafa veitt okkur innblastur og synt ad hvert hraefni a sinn staad.

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

Matargerdin a Hétel Husafelli er i edli sinu norraen og islensk, en alltaf med einstaka
stadartilfinningu i gegnum tima matreidslumeistarans okkar Ingélfs - i Asiu, Evrépu og Afriku.

Gestrisnin lifir sannarlega i hversdagsleikanum og er dsvikin og tilgerdarlaus.

bad er okkar von ad sja um um ad skapa varanlegar minningar fyrir hvern pann gest sem
kemur 3 veitingastadinn hja okkur.

AS FEATURED IN

MATIONAL
GEQGRAPHIC

TRAVELLER
CULINARY

COLLECTION

2026



VEITINGASTADURINN A
HOTEL HUSAEFEL LI

OKKAR DAGLEGA BRAUD

HEIMABAKAD BRAUD UR iSLENSKU BYGGMJOLI, BORID FRAM
MED KRYDDSMIGRI

850,-
iDYFA FYRIR BRAUD:

REYKT PORSK RILLETTE 900,-
SKYR MED BIRKISVEPPI OG KOJI 900,-

TIL AD BYRJA MED

TYNDUR A HALENDINU

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

3750,-

ASKU MINNINGAR

{SLENSK PURROLDRUD NAUTALUND - OSTBUPINGUR MED
GRILLUDUM TINDUR OSTI - DASHI KREM - ELDERBLOMA EDIK
GEL

3850,-

BRAGD AF HUSAFELLSSKOGI ( VEGAN )

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

3950,-

AUSTUR MATIR VESTRI

HANDVEIDD VESTFJARDAR MARINERUD HORPUSKEL - BRUNAD
SMJOR - YUZU OG SUADACHI PONZU - RISTADAR VALHNETUR -
HNUDKALS RELISH - [SLENSK WASABI LAUF

4150,-

ADALRETTIR

PizzA EKKI PizzA ( VEGAN )

A HEIMAGERBU NAAN BRAUDI STEIKTU i KOJI OLiU —
VIDARKOLA GRILLAD EGGALDINMAUK —

STOKKIR ROSAKALSPUGGAR — SURKRAKIBER —
HESLIHNETUKREM — SZTIR KONGLAR —
KARAMELLISERUD LAUKSULTA

5950,-
VETRARSLATRUN

HAGT ELDUD SVINASIDA i SOBPI,SIDAN GRILLUD YFIR OPNUM
ELDI — REYKT HOLLANDAISE SOSA — UMAMI SOD — HLYR
GULROFA OG APPELSINUSALAT — HRAR MARINERADUR
ROFUSTYKKI MED APPELSINUBLOMI

6850,-

SAGA AF AUSTRI MATIR VESTRI (INNIHELDUR SKELFISK)

HUDBSTEIKT BBQ JOGURT MARINERUD LAXALFLOK —
GULROTAR ENGIFER MAUK — GLUJADAR GULRATUR —
X.O FLEYTI = VOLG NUOC CHAM VINEGRETTA MED
SURSUDUM ENGIFER OG GRASLAUKSOL{U

6850,-

SILKI & MoLD

180G GRILLAD LAMBAMIOBM GLERJUD MED UME —
BLOPMORSMAUK — GRILLADAR PLOMUR OG PLOMUGEL —
STOKK HVITRADISA — SHISO-RAUDKAL —

FJOLUBLATT KARRYSOD

7950,-



{
% 3, i, |
R g\ VY
~ a0t oo I a
i
N J &l
L 1 &% D NAe 7 )
e . 4 ¥ %2 /
> §
¥ . & ’
-
v
.

VEITINGASTADURINN A
HOTEL HUSAFELLI

FYRSTI FORRETTUR
LITLA IZAKAYA

S =

SEINNI FORRETTUR
HINN NYI SMALI

SVID “DOUGHNUT* — VELOUTE UR GULLROFU OG BRUNUDPU SMIJORI — HASELHNETUR

e —

ADALRETTUR
SILKI & MOLD

GRILLAD LAMBAMIOPM GLERJUD MED UME — BLODMORSMAUK — GRILLADAR PLOMUR OG
PLOMUGEL - STOKK HVITRADISA — SHISO-RAUPKAL — FJOLUBLATT KARRYSOD

I —

OSTARETTUR
LITIL SNEID AF HEIMILI

LITIL OSTABAKA MED EPLUM — BEIKON SULTU — SALTKRINGLUDUFTI — CAMEMBERT iS

S —

EFTIRRETTUR
MINNING FRA SINGAPUR
PANDANRJOMABUDINGUR — ENGIFER iS — SURSZATUR STOKKUR ENGIFER — SITRONUMARENGS

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 a matsedlinum kosta aukalega 990,
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VEITINGASTADURINN A
HOTEL HUSAFELLI

HIN SATA HLID LIFSINS

Minning fra singaur

PANDANRJOMABUPDINGUR — ENGIFER {S — SURSATUR STOKKUR
ENGIFER — SITRONUMARENGS

2950,-

EG SLEIKTI KIND

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

EIN NOTT i KY6TO

MATCHA OG HVITSUKKULADIGANAC
PLOMUVINS OG SHISO-SORBET — RABAR

OKKAR SIGRENA

HUNANGS OG KAMILLU KAKA - HUNANGS VAX KRAP iS - RISTAD
HVITT SUKKULABI KREM - HUNANGSMARENGS -
BYFLUGNAFRIO - VINBER

N

iS OG SORBET OSTARETTURNAR

ALLUR iSINN OKKAR ER HEIMATILBUINN - ENDILEGA SPYRIJID
HVADA TEGUNDIR VIDP EIGUM TIL

HVER KULA 1190, -

OSTARETTURNAR

LITIL SNEID AF HEIMILI

LITIL OSTABAKA MED EPLUM — BEIKON SULTU —
SALTKRINGLUDUFTI — CAMEMBERT iS

2150,-

OSTABAKKI — OSTUR FRA ERPSSTAPIR

URVAL AF 4 iSLENSKUM OSTI

STIGANDI — HAEDUR OSTUR BRAGDMIKILL MED SMA
KARAMELLUKEIM OG LITLUM KRISTOLLUM

HARRI- GRUYERE OSTUR, CA MANADA PLUS

OLAFUR HVITI = MOLDUR HVITMYGLUOSTUR

BAULA — STILTON OSTUR. 4 VIKNA GAMALL BLAMYGLUOSTUR

KEX - HEIMATILBUIN SULTA - ViNBER - RISTADAR HNETUR

3950,-

7N L
/ BACARDI SPICED — MISO CARAMEL — COFFEE —CREME DE
CACAO — PANDAN CREAM — TONKA.

( 3390,-

9
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SALAT (Bigjis um Vega:n) 3

Urval Af Mismunandi S;alatblé') {
Ristud Frae - Tindur Ostur - SUrsad €

HINN HEFDBBU
175g Nautakjot - Reyk

Sdrar Gurkur - Husafells
Franskar

HLIDAR SALAT

Blandad Salat - Agurkur - T

)u

FRANSKAR K



