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Hopamatsedlar 2011

Hotel Edda ML Laugarvatn, kvoldverdarsedill fyrir hdpa 2011
ML 01

Marinerad nautakjot med bléndudu salati

Ofnbdkud bleikja med kryddjurta- og hvitlaukssmjori

Skyr med rjoma

ML 02
Salat med olifum og feta osti
Lambalari med gratinerudum kart6flum og kryddjurtasosu

Sukkuladikaka med rjéma

ML 03
Tdmata- og greenmetisstpa med nybokudu braudi
Ponnusteiktur steinbitur med sinnepssosu, kartdflum og greenmeti

Rabbabarabaka med is og vanillusosu

Hoétel Edda IKI Laugarvatn, kvoldverdarsedill fyrir hopa 2011
IKI 01

Salat med feta osti, 6lifum og tomdtum

Svinakjét med greenmeti og bransosu

Is med avoxtum og peyttum rjoma

IKI 02

Fiskipaté med salati

Lambaleaeri med bokudum kartéflum og sveppasésu
Sukkuladikaka med peyttum rjoma

Hopamatsedlar eru birtir med fyrirvara um breytingar.
Frekari upplysingar fast i sima 444 4000 eda a netfangid edda@hoteledda.is
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IKI 03
Tomatslpa
Smijdorsteiktur silungur med kaperssosu

Ostakaka med peyttum rjoma

Hoétel Edda IKI Laugarvatn, hadegisverdarsedill fyrir hopa 2011
KT 04

Sjavarréttasupa med braudi

IKI 05
Rjomaldgud aspassupa

Ponnusteikt ysa med kartéflum og greenmeti

IKI 06
Rjoémaltgud sveppasupa

Lasagne med braudi og bléndudu salati

Hotel Edda Skogar, kvoldverdarsedill fyrir hopa 2011
SK 01

Hid romada hladbord Skoga:

Urval forrétta, fisk- og sjavarrétta, kjotrétta, greenmetis og eftirrétta.

Hotel Edda Vik, kvéldverdarsedill fyrir hopa 2011

Vik 01

Rjomalégud hvannarsupa

Ponnusteikt bleikja med steinseljurétargratini, rotargreenmeti og hvitvinssosu

Eplakaka med rjéma

Vik 02
Rjomalégud hvannarsupa

Heilsteikt lambalaeri & ofnsteiktu greenmeti med villisveppasdsu og gratinkartoflum

Hopamatsedlar eru birtir med fyrirvara um breytingar.
Frekari upplysingar fast i sima 444 4000 eda a netfangid edda@hoteledda.is
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Ostakaka & desertkremi
Hotel Edda Vik, hadegisverdarsedill fyrir hopa 2011

Vik 03
Rjémaldgud hvannarstpa

Steikt bleikja med greenmeti, soonum kartéflum og hvitvinssosu

Vik 04

Islenskt hangikjot med graenum braunum, raudkali, réfum, kartéflum og uppstuf

Vik 05

Rjomalégud hvannarsupa

Ponnusteiktur steinbitur med raudlauk, papriku, sveppum, hollandaisesdsu og sodnum
kartoflum

Hotel Edda Nesjaskoli, kvoldverdarsedill fyrir hdpa 2011
NE-01
Sjavarréttahladbord med uUrvali heitra og kaldra sjavarrétta

SUpa og eftirréttir

Hotel Edda Neskaupstad, kvoldverdarsedill fyrir hopa 2011
Nes 01

Villisveppasupa

Kjuklingabringa med bulgur korni og raudvinssésu

Heimalagadur vanilluis med blaberjum og karamellusosu

Nes 02
Kjotsupa

Ponnusteikt porskflok med byggotto og estragonsosu

Hopamatsedlar eru birtir med fyrirvara um breytingar.
Frekari upplysingar fast i sima 444 4000 eda a netfangid edda@hoteledda.is
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Heimalagadur vanilluis med blaberjum og karamellusosu

Nes 03
Graenmetissipa
Gufusodin ysuflok med bakadri kartoflu og reekjusosu

Heimalagadur vanilluis med blaberjum og karamellusosu

Hotel Edda Egilsstadir, kvoldverdarsedill fyrir hopa 2011
ME 01

Heimatilblid sjavarréttapaté med kryddjurtasosu, salati og ristudu braudi
Lambalari med greenmeti og kartéflum dagsins

Sukkuladikaka med peyttum rjoma

ME 02
Supa dagsins
Ofnbakadur porskur med greenmeti og kryddjurta-kartéflumas

Heimabokud Hjonabandssala med peyttum rjoma

Hotel Edda Eidum, kvoldverdarsedill fyrir hopa 2011
El01

Sitrénugljad sjavarréttapaté med fersku salati

Steikt svinakjot med kart6flum og ferskju bragdbeettri raudvinssosu

Gljadur Eida rabarbari med rabarbara sorbet

El 02

Rjoémaltgud sveppasupa

Steinbitur marineradur i ferskum kryddjurtum med osta risotto og anis bragdbeettri
gulrota- og tdbmatsdsu

Gljadur Eida rabarbari med rabarbara sorbet

Hopamatsedlar eru birtir med fyrirvara um breytingar.
Frekari upplysingar fast i sima 444 4000 eda a netfangid edda@hoteledda.is
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Hotel Edda Storutjarnir, kvoldverdarsedill fyrir hopa 2011
ST 01

Bloémkalssupa

Steikt svinakjot med kart6flum og greenmeti

Ostakaka

ST 02
Villibradapaté med blaberja vinaigrette
Ponnusteiktur lax med hrisgrjonum og greenmeti

Skyr med rjéma og blaberjum

ST 03
Sjavarréttasupa
Steikt lambakjot med bokudum kartéflum

Is med blondudum avoxtum

Hotel Edda Akureyri, kvoldverdarsedill fyrir hdpa 2011

Urval forrétta, fisk- og kjotrétta, greenmetis og eftirrétta.

Hoétel Edda Laugarbakki, kvoldverdarsedill fyrir hdpa 2011
LB 01

Bladlauks- og kartoflustipa

Bakadur saltfiskur med hvitvinssosu

Ostadiskur

LB 02

Reekjusalat

Ofnsteiktur lambaskanki med sodgljaa

Sukkuladimas

LB 03

Hangikjot med melonu

Hopamatsedlar eru birtir med fyrirvara um breytingar.
Frekari upplysingar fast i sima 444 4000 eda a netfangid edda@hoteledda.is
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Silungur mead sitrénusosu

Berjaskyrbudingur

Hotel Edda Laugar Szlingsdal, kvoldverdarsedill fyrir hopa 2011
LS 01

Reyktur lax og sjavarréttapaté & salatbedi med piparrétarsosu

Lambasteik med kryddjurtum, pénnusteiktum kart6flum og bléndudu greenmeti

Volg eplabaka med vanilluis og blaberjasosu

LS 02
Rjoémaldgud greenmetisstipa med nybokudu braudi
Ofnbakadur porskur med hrisgrjénum, fersku salati og hvitvinssosu

Blandadur is med peyttum rjoma og sukkuladisosu

Hoétel Edda Isafjordur, kvoldverdarsedill fyrir hdpa 2011
HI 01

Sumarleg mauksupa med heimabdkudu braudi og smyrjum
Eldisporskur med raudrofubyggi og soyagljaa

Rasinuklattar med vanilluis og blaberjasésu

HI 02

Saltfiskssalat med balsamic vinagrette

Lambaleari med lambasodkjarna og rotargreenmeti
Rababarapae med kokadsis

HI 03

Volg lundabringa med blaberjavinagrette
Gratineradur saltfiskur med kart6flumskifum og lauk

Skyr med blaberjum

HI 04
Hageldud bleikja med kryddadri kotasalu

Hopamatsedlar eru birtir med fyrirvara um breytingar.
Frekari upplysingar fast i sima 444 4000 eda a netfangid edda@hoteledda.is
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Steinbitur med mangorosapiparsésu og kremudu byggi

Heimabokud Hjonabandssala med rababarakrapis

Hopamatsedlar eru birtir med fyrirvara um breytingar.
Frekari upplysingar fast i sima 444 4000 eda a netfangid edda@hoteledda.is
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