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HOTEL KEA
Veislumatseodlar 2010

Forréttir

Blomkdlsstipa med brie osti
Humarstipa med rjomatopp
Risahorpuskel med chorizo, steinseljurot og anis balsamic
Carpaccio af hofrungi med seasam soja dressingu
Grafinn nautahryggvoovi med rom og rusinu vinegrette
Tvireykt hangikjot med plomum og grddaosti
Sjavarréttaprenna: Heitreykt bleikja med mango salsa, tigrisrekja med scetu chilli og
horpuskel i soya

Aoalréttir

Kalkiinabringa med scetum kartoflum, résakdlsmauki og rifsberja sosu
Ostafylltur kjiiklingur med hvitlauk sitronuhvitvinssosu og kartofluskifum
Lambakoréona med raudkdli, grenbaunamauki, kartoflugratini
og hangikjotsbeettri bernaisesosu
Lambahryggvodvi med soobakadri kartoflu, ratatouille og raudvinssosu
Nautahryggvoovi med, strengjabaunum, rosti kartoflum og trufflusveppasosu.
(Geeti einnig smellpassad med Bernaisesosu)

Epla og sveskjufylltar grisalundir med spergli, raudlauk, kapers og mondlum
Salfiskur med tomat kartoflu mus, spinati og mangosalsa
Marineradur lax med beikoni, hestabaunum, kartoflum pont neuf og lime sosu

Eftirréttir

Stikkuladi mousse med vanillusosu og jardaberjasalati
Stikkuladikaka med hindberja salati og vanilluis
Bldberja creme brulee med pistacciu biscotti og siikkuladiis
Skyrkaka med karamellusésu og perusorbet
Blodappelsinu tart med lime is

Verd midast vio ad allir i hopnum velji pad sama.
Forréttur, aoalréttur, eftirréttur og kaffi er innifalio i veroi
Nanari upplysingar gefur veitingastjori i sima 460 2068 og 460 2000






