BRASA bydur upp a hatidlega
umgjord, vandadar veitingar og
notalega stemningu yfir hatidirnar.

Fostudags og laugardagskvold
14. nbvember —19. desember

Einnig verdur bodid upp a jolabrunch yfir hatidirnar.
Hafid samband fyrir bokanir

Smaratorg3 / 2.heed / 201 Kbépavogur




Jolahladbord 2026

Framreitt

Villibradarsupa

Sveppasalat, truffluolia, miso
& einiber.

Heimalagad Brasa Maisbraud
Aji verde, syrour rjiomi, hesilhnetur
& peytt smjor.

Brasa Guacamole
& stokkar tortillur

Forréttir

Sildarréttir Brasa
Marinerud sild
Sudreen & seidandi sild med astriduavoxt
Kryddud sild
Rugbraud, laufabraud & peytt smjér

Laxaréttir
Laxa tiradito / Yuzu, soyja, chilli
Grafinn lax / Graflax & graflaxsésa

Heitreiktur lax & wasabi i syréum rjoma

Jola-sushi platti
Med 6llu tilheyrandi:
wasabi, engifer & soya

Innbakad hreindyrapaté
Cumberland & pistasiur

Nauta carpaccio
Sesam, soja, stokkur shallot & ponzu

Pork Belly & spjoti
Gljgour & grilladur

Djoflaegg ad heetti Brasa

Djupsteiktar andakréokettur
Jalapeno & lime meejo

Adalréttir

Stokk purusteik i 5 spice
Kolagrillad nauta rib eye
Gljadar kalkunabringur

Hangikjot & uppstufur

Medleeti
Seetkartdflu pie “Peruvian”
Patatas bravas
Heimalagad Brasa raudkal
Waldorf-salat med sudreenu stukkuladi
Sudreent salat

Grilladur Brasa mais

Soésur
Piprud raudvins & Madeira-gljai
Kremud sveppasosa

Salsa verde

Eftirréttir

Eftirréttahladbord ad haetti
konditor meistara Brasa par sem

allir fa eitthvad vid sitt heefi.

Sukkuladi brownie, paviova,
avextir, Creme Brulé,

Riz ala mande



