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Ur BBQ-reykofni
Vid notum ameriskan reykofn til ad grilla kjotio okkar. Kjo6tio
er eldad og reykt { langan tima eda “low and slow” eins og sagt

er. Pu velur pér kjotrétt og faerd tvo hlidarrétti ad eigin vali.

PULLED PORK

Hageldadur heill svinaframpartur, eldadur svo
lengi ad hann dettur af beinunum. Marineradur {
bbq-kryddi og borinn fram med bbg-sésu hussins.

3.990

SVINARIF
Hzgeldud eftir ad hafa verid b60ud i purri kryddbléndu okkar.
Sidan eldud { sj6 tima { reykofninum og grillud upp ur

bbqg-sésu hussins.

4.290

PASTRAMI
Nautabrjést marinerad { kériander, pipar og 60rum
voldum kryddum { tiu daga. Heegeldad og reykt {

Tennessee-ofninum okkar.

3.990

GRZNT BBQ
Vegan-rif eldud { Tennessee-reykofninum okkar. Marinerud upp
ur bbg-sésu hussins og grillud { lokin.

3.590

Hlidarréttir

Adrir adalréttir
Pessum adalréttum fylgir einn hlidarréttur ad eigin vali.

GRZANN OG RAUDUR KARFI

Mexikéskur réttur. Karfinn er flattur ut, helmingur badadur
i greenni steinseljusésu og hinn helmingurinn { papriku- og
chilisésu. Utkoman er fallegur raudur og graenn fiskur.

3.290

JAPANSKT VILLIHRISGRJONASALAT
Ostrusveppir, satar kartoflur, wakame-pang og villt hrisgrjon i
appelsinu-miso—dressingu.

3.290

LAMBALZRI
Marinerad i Midjardarhafsjurtum og sitrénusafa.

4.290

LAMBA RAGOUT
S00id { Tempranillo-raudvini fra Rioja.
Borid fram med blémk4lsmus.

3.190

LIBONSK KJUKLINGASPJOT

Grillud kjiklingaspjét med toum. Borin fram 4 nybékudu
flatbraudi.

3.490

VEGAN LASAGNA
Eldad i Tennesse-ofninum og fer pannig 1étt reykbragd.
3.290

KARTOFLUSALAT FRANSKAR MED
HUSSINS GRISKU TVISTI
790 890
RAUPKALSHRASALAT BAKAP BLOMKAL
790 940

GERJADAR AMERISKUR
GULRATUR KORNBUBPINGUR
790 940

TABULA SALAT GRAENKALSSALAT
790 790

Ertu granmetisata eda Vegan? Vid erum med sérstakan matsedil.
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Smaréttir Supur Salot
OLIFUR TOMATSUPA SALAT ARSTIDARINNAR

Marineradar, bornar

fram med flatbraudi.

1.200

HUMMUS
Borinn fram med
flatbraudi.

1.590

SVARTUR HUMMUS
Svartbaunamauk, svart tahini
og svartur hvitlaukur.

Borid fram med flatbraudi.

1.590

MONDLUR
Reyktar og sykurgrilladar.
1.090

GLOPAD BRAUD

Med ferskum mozzarella

og kirsuberjatémotum.

1.490

HUEVOS ROTOS
Franskar med spzldu eggi

og pastrami.

1.790

Med svortum kardi-
mommum. Borin fram med

grilludu ostabraudi.

2.190

Samlokur

Matarmikid salat, med
lib6nskum kjaklingaspjétum,
eggjum og fleiru.

2.590

Eftirréttir

Einn hlidarréttur ad eigin

vali fylgir samloku.

STEIKARSAMLOKA
Nybakao flatbraud, pikkladur
raudlaukur, kirsuberjatématar,

salat, dijon og majones.

3.190

PASTRAMI

Nybaka0d flatbraud, pikkladur
raudlaukur, sur gurka,
résapipars-bbg-sésa.

2.790

PULLED PORK
Nybakao flatbraud, pikkladur

raudlaukur, résapipars-bbq-sésa.

2.790

EPLASZALA

Pysk ponnukaka med bokudum

eplum og dulce de leche is.
1.890

KANILSNUDPUR

Heimabakadur med heitri

karamellusésu.

600

VEGAN
SUKKULAPIKAKA
Borin fram med hindberja-

compote.

1.790

SUKKULAPIMOUSSE
Ur belgisku sikkuladi.
1.390

27mathus.is

Fjolskyldur,
vinir og
litlir hopar

HEILL SITRONU-
KJUKLINGUR fyrir 4
Supa, kjiklingur, tveir
hlidarréttir og sikkuladimus

i eftirrétt.

11.900

27 VEISLA fyrir 5-7

Y5 kg pastrami, 1 kg svinarif,
heill kjuklingur, supa dagsins
og fj6rir hlidarréttir. Borid
fram med nybokudu flatbraudi.
Eftirréttur dagsins.

23.900

27 VEISLA fyrir 10-12

1 kg pastrami, 1 % kg svinarif,
tveir kjuklingar, sipa dagsins
og fjérir hlidarréttir. Borid
fram med nybokudu flatbraudi.

Eftirréttur dagsins.
34.800

VEGAN VEISLA fyrir 2-4
Supa dagsins, lasagna, tveir
hlidarréttir, borid fram med
nybokudu flatbraudi. Vegan
sukkuladikaka { eftirrétt.
6.900/ 11.900

pastrami?

Hefurdu préfao

Vid marinerum nautabrjést i kériander, pipar og 60rum
voldum kryddum { tiu daga. Pvi nast hegeldum vid
nautabrjostid og reykjum i ameriska reykofninum okkar.

Utkoman er hid einstaka og ljuffenga pastramibrago.

Fra klukkan 4 til 6.

Tapas fylgi
hverjum grykk
4 hamingjustund

Vinsamlegast 1atid pjéninn vita um ofnaemi eda 6pol.




