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- Heitreykt bleikja smurd med grotkorna sinnepi a arabisku ks kas salati med piparrétarsosu

- Grillud hrefna marinerdu 1 teriaky, engifer og chili med hidisgrjona salati og teriaky sosu

- Sjavarréttarsalat med karri, kokos og mangé chutney framreitt i meloénu

- Djapsteiktar rekjur med satri chili sosu

- Cesar salat hriga af romain salati med parmesan hvitlauks dressingu, fetaosti,
braudteningum og parmesanosti

- Blandad braud, rautt pesto og humms

O dalvéllin

- Ofnsteikt lambalzeri med kryddjurtum Bérnaise sésu eda villisveppa sosu
- Innbokud nautalund wellington
- Kalktina bringa 4 braud og hnetu fyllingu med villisveppasdsu
- Gljadur hamborgarahryggur med raudvinssésu med gljadum raudlauk og sveppum
- Blandad grenmeti /broccoli, gulretur , blomkal o.p.h.
- Franskar setar sveitakartoflur med helling af midjardarhafs greenmeti
olifuoliu og kryddjurtum
- Kartoflugratin

Hrormi.
e
- Fermingarterta innifalin 1 ,,bokar* atliti.

- Stkkuladi og astridu avaxta med perum eda Sukkuladi mousse fermingarterta
- Framreidd med avaxtasalati og vanillusésu

Stadfestingargjald 40.000,-
ATH -10% stgr. afslattur 1 bodi ef greitt er innan 7 daga fra athendingardegi.

Fyrir 50 gesti og ferri - kr. 4.800 pr. gest (4.320 m/10% stgr. afsletti)
Fyrir 50 - 75 gesti - kr. 4.700 pr. gest (4.230 m/10% stgr. afsletti)
Fyrir 75 og fleiri - kr. 4.600 pr. gest (4.140 m/10% stgr. afsletti)

begar fjoldi fer yfir 75 manns pa kemur rmadur med, setur upp og sker fyrir 4 stadnum.

Frorrdllir
- Koniaks og hunangsmarineradur lax med piparrétarsosu
- Grafinn lax med sinnepssosu
- Heimalagad sveitapate med pistasium og cumberlandsosu
- Sjavarréttarsalat med karri og kokos
- Cesar salat hriga af romain salati med parmesan hvitlauks dressingu, fetaosti,
braudteningum og parmesanosti

- Blandad braud, rautt pesto og humms

- Ofnsteikt hvitlauksstungid og kryddjurtamarinerad lambalaeri

- Kalt roast beef med heitri soésu raudvins/bérnaise

- Kaldur gljadur hamborgarahryggur med heitri soésu t.d. raudvins

- Arabiskur kjaklinga pottréttur med aprikésum, greenmeti og cashew hnetum
- Kalt grenmeti og heimalagad raudkal

- Gratineradar kartoflur og steiktar kartoflur

7
- Fermingarterta innifalin 1 ,,bokar* atliti.

- Stkkuladi og astridu avaxta med perum eda Sukkuladi mousse fermingarterta
- Framreidd med avaxtasalati og vanillusosu

Stadfestingargjald 40.000,-
ATH -10% stgr. afslattur 1 bodi ef greitt er innan 7 daga fra athendingardegi.

Fyrir 50 gesti og ferri - kr. 4.500 pr. gest (4.050 m/10% stgr. afsletti)
Fyrir 50 - 75 gesti - kr. 4.400 pr. gest (3.960 m/10% stgr. afslaetti)
Fyrir 75 og fleiri - kr. 4.250 pr. gest (3.825 m/10% stgr. afsletti)

Degar fjoldi fer yfir 75 manns pa kemur rmadur med, setur upp og sker fyrir 4 stadnum.
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- Sjavarréttarstipa med arvali af sjavarréttum, rekjum, skotusel, humar o fl.

- Blandad braud, rautt pesto og humms

O dalvéllin

- Kjuklinga pottréttur 1 sinneps piparsosu bzttri med appelsinu og grenum pipar
- Hvitlauksstungid og kryddjurtamarinerad lambaleri med sésu* ad eigin vali

- Grenmeti og heimalagad raudkal

- Gratineradar kartoflur og steiktar kartoflur

* Villisveppasosa, raudvinssosa med raudlauk, baconi og sveppum, Bérnaise, lamba kryddjurtasésa

e
- Fermingarterta innifalin 1 ,,bokar* atliti.

- Stikkuladi og astridu dvaxta med perum eda Stkkuladi mousse fermingarterta
- Framreidd med avaxtasalati og vanillusosu

Stadfestingargjald 40.000,-
ATH -10% stgr. afslattur 1 bodi ef greitt er innan 7 daga fra athendingardegi.

Fyrir 50 gesti og ferri - kr. 3.800 pr. gest (3.420 m/10% stgr. afsletti)
Fyrir 50 - 75 gesti - kr. 3.600 pr. gest (3.240 m/10% stgr. afsletti)
Fyrir 75 og fleiri - kr. 3.500 pr. gest (3.150 m/10% stgr. afsletti)

begar fjoldi fer yfir 75 manns pa kemur rmadur med, setur upp og sker fyrir 4 stadnum.
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Hladbord

- Sjavarréttarsipa

- Koniaks og hunangsmarineradur lax med piparrétarsosu
- Heitreykt bleikja med arabisku kas kas salati

- Karri sjavarréttarsalat 1 vatnsmelonu

- Heimalagad sveitapate med pistasium og cumberlandsosu

- Cesar salat hriga af romain salati med parmesan hvitlauks dressingu, fetaosti, braudteningum

0g parmesanosti
- Uval af 4leggi, kalktna skinka, skinka, spagipylsa
- Parma skinka og meléna
- Ttalskt tématsalat med Mozarella klettasalati og basil
- Bladlauks og bacon baka “Quich lorrenne”
- Heitur braudréttur med pepperoni, papriku og camembert

- Blandad braud, rautt pesto og humms

7
- Fermingarterta innifalin 1 ,,bokar* atliti.

- Stkkuladi og astridu avaxta med perum eda Sukkuladi mousse fermingarterta
- Framreidd med avaxtasalati og vanillusosu

Stadfestingargjald 40.000,-
ATH -10% stgr. afslattur 1 bodi ef greitt er innan 7 daga fra athendingardegi.

Fyrir 50 gesti og ferri - kr. 3.860 pr. gest (3.474 m/10% stgr. afsletti)
Fyrir 50 - 75 gesti - kr. 3.600 pr. gest (3.240 m/10% stgr. afslaetti)
Fyrir 75 og fleiri - kr. 3.500 pr. gest (3.150 m/10% stgr. afsletti)

Sent heim til ykkar eda veislusalinn og vid adstodum vid ad stilla upp hladbordinu.
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- Margarita marineradir sjavarréttir 1 vatnsmelonu

- Ofnbokud bleikja 1 ,,umslagi® med lime og greenmeti
- Djapsteiktar rekjur 1 satri chili sosu

- Svartbauna Quesedillas

- Blandad salat med dressingu

- Blandad braud, rautt pesto og humms
- Mexikonsk pykkbotna pizza med salsa, osti og greenmeti

- Tex mex kjuklingur

- Steiktur grisabogur ad haettu yuccutan bta, kryddadur med cummen, appelsinu, negul,
hvitlauk og fleiri g6dum sudur ameriskum kryddum

- Nauta pottréttur Mole, chilli pottréttur battur med stkkuladi / eda chili con carne

OMedlewts
- Hveiti og korn tortillur
- Mexikosk hrisgrjon
- Sveita kartoflur , kartoflubatar med papriku lauk og provance kryddi
- Salsa — syrdur rjémi — guacamoli — saxdir tomatar og rifinn ostur
- Salsa gratin / salsa, rjomaostur og ostur

e
- Fermingarterta innifalin 1 ,,bokar* atliti.

- Stikkuladi og astridu dvaxta med perum eda Stkkuladi mousse fermingarterta
- Framreidd med avaxtasalati og vanillusosu

Stadfestingargjald 40.000,-
ATH -10% stgr. afslattur 1 bodi ef greitt er innan 7 daga frd athendingardegi.

Fyrir 50 gesti og ferri - kr. 3.800 pr. gest (3.420 m/10% stgr. afsletti)
Fyrir 50 - 75 gesti - kr. 3.600 pr. gest (3.240 m/10% stgr. afsletti)
Fyrir 75 og fleiri - kr. 3.500 pr. gest (3.150 m/10% stgr. afsletti)

Sent heim til ykkar eda veislusalinn og vid adstodum vid ad stilla upp hladbordinu.

Fermingar - Raffi hladbord 2010

Allar kokur og braud er bakad af okkur sjalfum og ekkert til sparad 1 hraefni til ad veislan verdi
1.flokks, annad kemur ekki til greina fra okkur.
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- Stkkuladi og astridu avaxta med perum eda Sukkuladi mousse ,,sem fermingarterta®
- Paoursykurs marengs terta ,,Draumaterta®
- Baileys terta
- Konfekt terta
- Sacher eda fronsk sakkuladi terta
- Jardarberja marengs terta
- Osta tertur / mokka- sitronu- jardarerja- mintu og sukkuladi o.fl.

%WM, WW%WM - W3—4W
- Tapas snitta meod laxi og piparrétar rjoma
- Tapas snitta med bacon og lifrarkaefu
- Tapas snitta med bokudum toémat, kali og raudu pestd
- Fylltur braudhleyfur med sjavarréttarsalati
- Koktail samlokur “litlar” blandad braud og alegg
- Braudterta med spagipylsu, raudu pesto, og spergli 1 gréofu braudi
- Braudterta med karri-sjavarréttarsalati mango chutney, salatblodum og reyktri bleikju
- Braudterta med ferskum témat, skinku, hummus, camembert og salatbl6dum i grotkorna
braudi

- Mutthins fyrir krakka
- Skaftukaka fyrir krakka
- Gulrotar kaka med rjémaosti og valhnetum

- Hjonabandsszla
- Formkdkur og lagtertur

Stadfestingargjald 40.000,-
ATH -10% stgr. afslattur 1 bodi ef greitt er innan 7 daga fra athendingardegi.

Fyrir 50 gesti og faerri - kr. 2.350 pr. gest (2.115 m/10% stgr. afsletti)
Fyrir 50 - 75 gesti - kr. 2.150 pr. gest (1.935 m/10% stgr. afslaetti)
Fyrir 75 og fleiri - kr. 2.000 pr. gest (1.800 m/10% stgr. afsletti)

Sent heim til ykkar eda veislusalinn og vid adstodum vid ad stilla upp hladbordinu.



