Matsedill/Ala Carte

Forréttir/Starters
1. Supa dagsins med heimabdkudu braudi
Chef “soup of the day with home-baked-bread

2. Salatdiskur med reekjum og mango
Salad with shrimps and mango

3. Hangikjots tartar med melonu og rifsberja-gljaa
Smoked Icelandic raw lamb with melon and blueberry glace

4. Arnarvatnssilungs salat med sitrénu
Local trout salad with fresh lemon

5. Kjotsupa landans, pessi islenska
Our special Icelandic meat soup

6. Forrétta prenna slpa, salat eda kjot, fiskur
Selection’s of starters ask too learn more

Granmetisréttir, Smaréttir, Pasta
Vegetable, pasta and light courses

7. Braudloka med kjukling og steiktu greenmeti
Chibatta bread with chicken and fried vegetables

8. Granmetisbuff “Laugarbakka”
Vegetarian dish Chef’s special

9. Blandadur ferskur salatdiskur med olifuoliu og raudvins ediksglja
Mixed fresh salad with olive oil and Balsamic glace

10. Greenmetis Pasta m/ hvitlauks ristudu braudi
Vegetables Lasagna with garlic bread



Adalréttir/Maine courses
11. Lambahryggvodvi med kartdflutvennu og sinnepssodglja
Saddle of lamb with sweet potato and mustard glace

12. Steiktur Arnarvatnssilungur med kartoflturni og sitrus
Pan fried local trout with potatoes and lemon sauce

13. Kjuklingabringa med steiktu greenmeti i rjomasdsu
Breast of chicken with pan fried vegetables in cream sauce

14. Ofnbakadur saltfiskur med hrisgrjonum og tomatlauk-mauki
Oven baked salted cod with rice and tomato concasse

15. Ofnsteikt lambalaeri med gljadum lauk og raudvinssosu
Oven roasted leg of lamb with glazed onion and red wine sauce

Eftirréttir/ desserts
16. Skyrbudingur kokksins med berjum
Skyr panna cotta Chef’s Special with berries

17. Pénnukokur med sultudum appelsinum og peyttum rjéma
Pancakes with orange glace and whipped cream

17. Volg stkkuladikaka med heimalégudum vanilluis
Chocolate cake with homemade vanilla ice cream

18. Eplabaka med marsipani og jogurtsosu
Hot apple pie with marzipan and yogurt sauce

19. Skyrid okkar med rjoma og hrasykri
Our Icelandic “Skyr” with cream and raw sugar

20. Val um ad smakka & 3 eftirréttum ad heetti kokksins
Chefs” 3 special desserts



Héadegismatsedill /

1. Supa dagsins med heimabékudu braudi
Soup of the day with home baked bread

2. Braudloka med kjukling og steiktu greenmeti
Chibatta bread with chicken and fried vegetables

3. Graenmetisbuff Laugarbakka
Vegetarian dish of the house

4. Blandadur ferskur salatdiskur med kjukling eda silung,
olifuoliu og balsamic ediksglja
Mixed fresh salad with chicken ore trout,
Olive oil and Balsamic glace

5. Graenmetis lasagna med hvitlauks ristudu braudi
Vegetables Lasagna with garlic bread



