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Polarica grundades ar 1972 i Haparanda, vid gran-
sen mellan Sverige och Finland. Foretaget har
sedan dess varit den ledande bar- och viltakto-
ren i Norden. Polarica har kontinuerligt utvecklat
marknaden nar det kommer till utbud och kvalite.

Allt bérjade med vilda skogsbar och viltkétt fran
Norden - den lokala maten fran naturens skafferi.
Under 1980-talet utdkades sortimentet med vilt-
kott fran lander utanfér Norden for att mota de
tidsenliga trenderna. Kronhjort fran Nya Zeeland
fick ett starkt faste pa den nordiska marknaden
och ar idag en av de ledande produkterna inom
viltsegmentet. Skogsfagel har alltid varit en del
av var produktportfolj och vi introducerade aven
det exotiska vilda sortimentet, exempelvis struts,
kanguru och antilop till den nordiska restaurang-
marknaden.

Viltsasongen ska inte begransas till typiska
sasongsmanader. Man ska kunna njuta av vilt-
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kott aret runt. Var fokus har darfor alltid varit att
utveckla produkter for att passa alla arstider;
sommarens grillsasong, hostens viltveckor, jul
och nyarsfirande och den kalla vintern.

Kvalitet och produktutveckling ar karnan i var
verksamhet dar vi arbetar med viltets hela varde-
kedja - fran samarbetet med jagare och renaga-
re, till slakt, féradling och férsaljning. Fran skog till
bord helt enkelt!

Foérutom foéradling och marknadsféring av vilt-
kott har Polarica tagit en aktiv roll i bevarandet av
den traditionella matkulturen och rennaringen i
Sverige och Finland. Vi vill fortsatt framja viltkot-
tets fantastiska egenskaper och goda smaker sa
att varldens basta kott far behalla sin plats pa de
svenska matborden aven i framtiden.

-l

50 ar som vagvisare pa viltmarknaden - det ar
en bra start, vi fortsatter harifran tillsammans!
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For restauranger med fokus pa skandinavisk mat
ar viltkott ett valbekant inslag. Men i 6vrigt kan
viltkottet, och da framforallt renen, upplevas som
en exotisk lyxravara, aven av proffsen. Smaken
pa vilt ar karaktaristisk, och framférallt ren- och
algkott har en tydlig viltsmak. Rekommendatio-
nen ar att tillaga adla detaljer av vilt som medium
eller medium rare med en innertemperatur pa
cirka 57-65 grader beroende pa hur pass rosa
du vill ha kéttet. De adla detaljerna pa renen, det
vill saga fileerna, rostbiff och innanlar blir bast
genom att tillreda pa traditionellt vis. Bryn kottet
sa det far en fin stekyta, minska varmen och lat
steka en stund till i stekpannan, eller i ugn, tills
du fatt ratt temperatur. Slutligen ska kottet vila en
stund. | kryddskapet ar salt viltets basta van.

ASSISK

Nya trender

En trend i dagens matlagning ar att hitta nya satt
att ta tillvara pa och tillreda de mindre kanda
styckdetaljerna. Nagra av dessa detaljer pa ren
och alg ar bland annat tunga, lagg och sida.
Streetfood i asiatisk stil ar de senaste arens stora
trend, och dar passar viltkétt alldeles utmarkt
som ravara. Heta och kryddiga smakermed bland
annat soya, ingefara, vitlok och chili. Ren- och vilt-
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skav kan med fordel anvandas i bowls, skalratter i
asiatisk stil. Kryddorna fran matkulturerna i Asien,
Mellanamerika och Medelhavsomradet piggar
upp viltet. Vaga prova torkad och rokt chili, som
till exempel poblano och chipotle. Dessa chilisor-
ter passar aven bra med manga viner, bara maten
inte blir for stark. Aven en liten gnutta kanel tillfor
en intressant ton i viltkott.

Nordiska smaker
tillsammans med vilt

For att framhava viltkottets smak kan du hamta
ideer och inslag fran ravarans livsmiljé - skogen.
Ren- ochidlgkottets smaker passar bra ihop med
bland annat lav, granskott, tallkvistar, bjorklov,
enbar, enbarskvistar, svamp och bar. Kottets
karaktaristiska smak star alltid i’ centrum, men
blir bara annu battre med andra tillbehor som till
exempel-pickels, marinad eller en krydda i lag.
Timjan, som traditionellt anvands med manga
olika slags kott, ar en krydda som passar utmarkt
for ren och algkott. Testa till exempel att Osa ett
timjan- och vitlokssmor over kottet under stek-
ningen.

At gott med ren-, alg- och kronhjortskott!







ETT BATTRE OCH

KLIMATSMARTARE VAL

Miljéfragor och klimatférandringar har tagit plats
i media och Manniskornas liv. Konsekvenserna
av vara val - vad vi ater, kdper och konsumerar
- blir en allt viktigare fraga for de miljomedvetna
i samhallet. Ju mer information vi bombarderas
med, desto fler av oss ar det dock som undrar
vad det egentligen betyder att leva och ata pa
ett klimatsmart satt.

De allra flesta konsumenterna vill gora
smartare val nar de handlar mat. Manga haller
med om att vi bor ata mindre kott. En del kanske
tror att klimatsmart innebar att helt skippa kott
pa tallriken. Det ar dock skillnad pa kott och kott.

Vi hor till de som tror att viltkoétt kan vara
en klimatsmart losning. Och vi ar inte ensamma.
Varldsnaturfonden klassificerar viltkott som
ett bra alternativ jamfort med traditionellt uppfott
kott.” Viltkott, till exempel alg, kommer fran djur
som ar helt frigaende, naturligt betande och eko-
logiska. Frigaende djur behdver inte uppvarmda
lador eller foder. Detta galler till stor del aven
for ren, aven om de under harda vintrar far extra
foder.

Dessa djur lever helt naturliga liv och ar ett
utmarkt alternativ for den som vill ha det basta
av bada varldar: vara klimatsmart och samtidigt

Bast ar att ata mindre men battre kott.

njuta den unika smaken av viltkott!

*Kdlla: Kottguiden.se

VARLDNATURFONDENS KOTTGUIDEN OM VILTKOTT

VILTKOTT @

Hallbart jagat viltkétt ar ett utmarkt alternativ
nar du vill ata mer miljévanligt kott.

Viltkottet i Varldsnaturfondens kottguide kom-
mer fran vilda djur som lever i vara skogar och
som jagas under den reglerade jaktsasongen.
Storsta delen av svenskt viltkétt kommer fran
alg, vildsvin, hjort och radjur,

RENKOTT

Renkott raknas inte som vilt i och med att
renarna ags av renskotare. De fods dock upp
som frilevande djur i stor utstrackning, och nar
underlag finns kommer Koéttguiden aven att
presentera en beddmning av renkétt.

IMPORTERAT VILTKOTT

Aven importerat vilt finns pa listan éver kéttslag
som Varldsnaturfonden vill utveckla i komman-
de upplagor av Kéttguiden.

Klimat @

Da det inte gar at extra od-
lingsmark eller foder for vilda
djur som "producerar” viltkott
beddms de extra vaxtgasut-
slappen som sma.

Kemiska g
bekampningsmedel

Inga bekampningsmedel
anvands for viltkott.

Djurvalfard @

Biologisk mangfald @
Ingen mark gar at till foder-
produktion i de fall viltet inte
stodutfodras eller ater fran
akrar.

Antibiotika @
Ingen antibiotika anvands for
viltkott,

Begreppet djurvalfard ar svar att tillampa pa vilda djur, da vi
manniskor inte skoter eller kontrollerar dessa djur. Fragor som
ror jaktetik aridag allt viktigare och darfor diskuteras inom jagar-
karen tillexempel olika jaktmetoder och tekniker for att undvika
onddig stressbelastning pa djuren under jakt och for att pa sa
satt ocksa undvika kottkvalitetsproblem.

Kélla: Varldsnaturfonden WWF Kottguiden (ww/f.se)




For att alltid garantera en hég och stabil pro-
duktkvalitet foljer vi stranga normer och fo-
reskrifter i var tillverkning. Till vara produkter
anvander vi bara kontrollerade, hogklassiga
ravaror och material, och processerna sker med
modern produktionsutrustning. Som exempel
kan namnas att alla slutprodukter kontrolleras
med rontgen for att upptacka och avlagsna
frammande féremal. Vara medarbetare forstar
kundens krav och forvantningar och arbetar
enligt de kvalitetssystem vi ar certifierade for,
ISO-standard 9001 for kvalitetsledningssystem,
1SO 14001 for miljoledningssystem och FSSC 22000
for livsmedelssdkerhet.

Vilt som ravara - ren, alg och hjort - ar till stors-
ta delen naturligt betande, frigaende och hallbart

uppfodda vilket gor produkterna till
ett ansvarsfullt och bra val jamfort
med manga andra produkter. Magert,
smakrikt, naringsrikt och nyttigt pa
en och samma gang. Vi beaktar att
allt forpackningsmaterial vi anvander
ar vettiga ur ett miljo- och hallbarhets-
perspektiv och efterstravar att anvanda
sa lite som mojligt utan att aventyra
produktsakerheten.

Som kund kan du alltid kanna
dig trygg med oss. Vi efterstravar ey
att alltid leverera valsmakande :5?
produkter av hog kvalitet e g,
- produkter du garna anvan- \
derigen. y &




RENSKOTSEL
~EN KULTUR OCH LIVSSTIL

Renen ar ett halv domesticerat hjortdjur som lever i det arktiska Europa

och Asien. Renen strovar fritt pa fjallets, tundrans och taigans betesmarker,
dar de lever av det som naturen bjuder: lavar, gras, kvistar och svampar.

De strovar i hjordar av olika storlekar, fran ett fatal
individer till hundratals djur. Renen vandrar ofta en
lang stracka varje dag i jakt pa nya betesmarker.
Renen ar val anpassad till det harda arktiska klima-
tet. Den tjocka palsen skyddar dem fran kylan, och
deras breda klévar gor det latt for dem att réra sig
genom snon. Renar av bada kénen har horn som
de tappar en gang om aret och sedan vaxer ut igen.

Renskdtseln ar den samiska ursprungs-
befolkningens traditionella livsforing och utgor

en viktig del av deras kulturarv. Polarica vill
bevara denna livsféring och kultur. Vi vill stoédja
unga renskotare sa att de ska kunna leva av
renskotseln och utveckla naringen. Pa sa satt ser
vi samtidigt till att det unika renkottet far finnas
aven i framtiden.

Polarica képer sitt renkoétt, beroende pa tillgang,
fran Sverige, Finland, Norge och Jamalhalvon i
Ryssland.

RENEN AR ALLT FOR OSS

For Lennart Stenberg var det sjalvklart att bygga vidare pa kulturarvet i slakten, direkt

fran nian gick han ut i skogen och renskoétseln. Han hoppas nu att fler ska upptacka det r

lokalproducerade viltkottet. "Fler borde fa smaka renkott. En renskavskebab som du
stekt pa en murrikka ute i skogen ar ju fantastiskt gott.”

Lennart Stenberg bor i Rentjarn, 16 kilometer fran Mala.
Han ar 52 ar och har hela sitt yrkesliv. jobbat med ren-
skotseln: Det kom sig naturligt, direkt fran grundskolans
nionde klass bar det av ut i vildmarken. '

| dag arhan 52 ar och tanker tillbaka pa sitt livsval:

"Det var nog sjalvklart.. Renen ar allt for oss, utan renen
finns varken kultur eller sprall Renen ar navet i allt det
samiska. "

"Skulle man tanka pa lon oc’ sa skulle man kanske inte
halla pa med det har. Det ar etfkulturarv. Det ar en viktig
del av mitt liv. Jag kanske har tiugo ar kvar i det har yrket,
sager han fundersamt.”

Renskotseln rymmer sina uimaningar, klimatforand-
ringarna slar dubbelt, vissa \iin ar med extremt mycket
snd, andra med blida och isbil@ining som hindrar renen
fran att hitta mat. Att stédfod$ r blivit en nédvandighet.

Men, han tycker sig anda 13 t bra jobb.

"Det ar fritt, man ar ju sin égefl arbetsgivare. Och att fa
vara ute i naturen sa myckel .so jag ar. Frisk luft. Det ar

mycket vart." i

» "“-\__ |

Han tycker att fler borde intressera sig
for renkottet, ja, iér viltiallmanhet, idessa & ‘
tiderav hallbarhet. d
"Man maste val saga att vilt och ren y
maste vara det mest naturligt narprodu-
cerade vi har. Vijobbar inte med nag-
ra kemikalier eller nagot annat. Det
ar sa nyttigt ocksa, kéttet. Det ar
ratt sorts fett och dessutom
inte alls sa sarskilt fett."
Han menar att debat-
ten om kott ibland blir
skev, att det faktum att
manga gronsaker fraktas
enorma strackor ofta
gléms bort.
"Om man ska ata
hallbart sa borde valet
vara renkoétt och lokalt vilt”,
sager Stenberg.
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Recept och foto: Gabriel Jorisson, Sveriges Mésterkock 2019

RENYTTERFILE MED POTATISGRATANG OCH
RODVINSSAS MED ENBAR

600 g Polarica Renytterfile + 4dlrodvin Sas
1 kvist rosmarin + 4 kvistar timjan Bdrja med att putsa kéttet och spara putsen till sasen. Skar ner schalottenloken i mindre
1 kvist timjan + 1 kvist rosmarin bitar och bryn den tillsammans med kottputsen tills detta fatt ordentligt med farg. Tillsatt
Salt -+ 1liten bit rodbeta (for fargen) vinet, kryddorna och enbaren som du krossat lite latt samt en halv rédbeta. Lat sjuda tills
Peppar + 3 dlvilt- eller oxfond (utspadd) halften aterstar. Tillsatt viltfonden och lat reducera ytterligare till haften. Sila av allt och
1 msk smor + 1 klick till stekning smaka upp med salt och peppar. Tillsatt smoret precis innan serveringen
Potatiskaka: + 8stenbar
- 6 st stora fasta potatisar - Rapsolja till stekning
2 dlriven kryddstark ost + Salt
1 gul Lok
2 vitloksklyftor Kal och tomatsallad:
200 g smé + 4 blad gronkal
Rosmarin + 12 st korsbarstomater
Timjan + 1stschalottenlok
Salt + 1 msk Champagnevinager
Peppar + 1msk Rapsolja Kal & tomatsallad
Salt Dela ner tomaterna i mindre bitar, strimla gronkalen samt loken sa tunt du klara av och
Roédvinssas med enbar: + Peppar lagg i en bunke. Ha i vinagern samt oljan och massera in den ordentligt, smaka av med
2 st schalottenlok salt och peppar.

Potatiskaka

Smalt sméret tillsammans med den krossade vitldken och den tunt skivade loken samt
nagra kvistar rosmarin och timjan. Skala och skar potatisen sa tunt du klarar av, garna med
hjalp av en mandolin. Pensla en form med det smalta sméret och lagg ett varv med pota-
tis i botten. Pensla potatisen med smor och stro lite ost samt ha aven i jdmt lager av loken.
Fortsatt varva sa tills kakan ar ca 3 cm tjock. Avsluta med ett lager potatis som du penslar
med smor. Gradda i ugnen pa 220 grader i ca 35 minuter eller tills den ar helt mjuk rakt
igenom. Lat garna kakan satta sig helt i kylen innan du varmer den igen innan servering.

Servera allt med en genros portion sas
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RENSKAO\/STACOS MED ROD— OCH FOR4PERSONER|“90MINUTER
GRONKALSALLAD OCH KANTARELLMAJONNAS

480 g Polarica renskav Réd-och grénkalsallad Majonnas

1 msk paprikapulver + 4 grénkalsblad Hacka enbaren och de torkade kantarellerna fint. Blanda med majonnasen

1 msk torkad timjan + 250 g rodkal och smaka av med salt och peppar. Lat std och dra i kylen fram till servering.

0,5 msk cayennepeppar + 0,5 silverlok

0,5 msk spiskummin + 0,5 kruka persilja R6d-och gronkalsallad

3 dlvatten + 1morot (syns inte i bilden) Skar grénkalen (skar bort den traiga stammen) och rédkal i tunna strimlor.

salt +1msk vitvinsvinager Skala, halvera och skiva loken tunt. Hacka persiljan. Skala moroten. Hyvla

peppar + 1mskolivolja ldnga remsor av moroten med en potatisskalare. Blanda kal, ok, persilja och

olja till stekning morot i en skal. Tillsatt vinager och olivolja. Smaka av med salt och peppar.
Tillbehor Blanda runt val, massera garna runt med handerna sa mjuknar kalen lite

Majonnas + tortillabrod

2 dl majonnas Renskav

3 enbar Bryn renskaven i olja i en stekpanna. Tillsatt samtliga kryddor och lat steka

2 msk torkade kantareller med nagon minut. Hall i vattnet och lat det sjuda tills vattnet nastan helt

reducerats bort. Servera den brynta skaven tillsammans med kalsallad och
majonnasen i tortillabréd.
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324350  Alghégrev, benfri - 15-25kg
321232 Renrostbif - C_S,é—'O,ST(Q ca3kg 32438;Y-Algen£rec6te, benfri 1,612.o'kg ca8kg
- 321240 : “Renstek, benfri Ir'wétad 15-30kg ca8kg 324450 Algytterfile 10-20kg cabkg
321280 Reninnanlar, utan kappa 06-12kg ca4dkg 324490 Alginnerfilé 05-20kg cabkg
321660 Renkalvsadel
321680 Renkalvinnanlar utan kappa DETALJER AV HJORT
321471  Renytterfile 04-12kg ca4dkg 327233 Hjortytterlar 10-24kg calOkg
321494  Reninnerfile 02-04kg ca3kg 327280 Hijortinnanlar utan kappa 12-20kg calOkg
921232  Sibirisk renrostbiff 03-05kg ca3kg 327471  Hjort frenched racks 13-15kg ca 10 kg
921280  Sibiriskt reninnanlar utan kappa 0.6-12kg  ca4kg 327471  Hjortytterfilé 15-20kg calOkg
921471  Sibirisk renytterfile 04-12kg ca4dkg 327473  Hjortytterfilé shortloin 12-15kg calOkg
921476  Sibirisk renytterfile skinnad 04-12kg ca4dkg 327490 Hijortinnerfile 06-08kg calOkg
921494  Sibirisk reninnerfile 02-04kg ca3kg
SKAV

RENBIPRODUKTER 321900 Renskav, flingad 25kg 2x25kg
320190 Renblod 051 9x51 321902 Renskavav bog gourmet, flingad 2,5 kg 2x25kg
321344  Renbaklagg, portions- styckad 320-380g ca7 kg 321915  Renskav av bog gourmet 400 g 10x400¢g
321540 Renmargben ca8st/kg cabkg 324900 Algskav, flingad 25kg 2x25kg
321560 Renbuljongben cal5kg ca8kg 329830 Viltmastarskav, fardigstek 15kg 4x15kg
321690 Renkalvlever 03-07kg cabkg 329900 Viltmastarskav, flingad 25kg 2 x25kg

321840 Rentunga 01-03kg cabkg 329913  Kronhjortskav 500 g 8x500¢g




322230
322280
320287
322380
322810

Renstek, varmrokt skivad
Renstek, hel suovasrokt
Reninnanlar, gravat, skivat
Torrkétt av ren, lattrokt

Renhjarta, varmrokt

2,0-40 kg
ca2b
500 g
10-2,0 kg
0,6-11 kg
0,2-0.8 kg
0,3-05 kg

Kbrést, benfri 03-0/4 kg
5465  Vildandbrést benfri ca 04 kg

PRESENTARTIKLAR
325700 Reindeer hide (refined)

Se hela vart vilda sortiment pa Polaricavilt.se




ALGEN, SKOGENS KONUNG

Algjakt ar en tradition med langa anor i Norden. Den sociala aspekten
ar mycket viktig, da det kravs flera jagare med hundar for att hitta och

skjuta en enda alg.

Hostnaturen, kamraterna i jaktlaget och samtalen
kring lagerelden ar alla viktiga delar av upple-
velsen. Och nar bytet fangas forbattras samtidigt
sakerheten pa vagarna, det blir mindre skada pa
ungtraden i skogen, och algpopulationen halls
livskraftig och frisk.

Sverige har en fin och livskraftig viltstam,
eftersom landets jagare i artionden idkat viltvard.
Med lagstiftning som galler jagare sakerstalls att
antalet som jagas star i balanserad proportion till
antalet djur ar i naturen. | Sverige falls varje ar cirka
Q0 000 algar. Genom jakt produceras varje ar cirka
12 000 ton algkott | Sverige.

Naturligt algkoétt ar en naringsrik
och moér delikatess

Alg ar den storsta arten i familjen hjortdjur och
finns overallt i Nordens barrskog. Den majesta-
tiska algtjuren kan vaga over 600 kilo, och korna
- vager 240-450 kg. Bland algarna ar det endast
1thurarna'§om har horn. Algarna strévar i skogen

och omraden kring skogskanten, oftast en i taget,
och ofta vid skymningen. De ater gras, vaxter, 10v,
och under vintern aven bark.

Det morka, rustika algkottet har en diskret
viltsmak. Det &r mycket magert och innehaller
massor av proteiner, mineraler och vitaminer. Det
ar dven naturligt mort och behdver oftast inte
marineras. Salt och peppar racker langt. Bara att
grilla och njutal!

Jamfort med kott av produktionsdjur har algkott
en lagre fetthalt, eftersom skogens djur ror sig
mycket. Man kan saga att algkoétt darfor ar battre
for din halsa. Algarna lever fria i naturen och valjer
sjalva vad de ater. Deras kott ar antibiotikafritt
och utan fargamnen, nitriter eller andra tillsatta
amnen.

Enligt W\WF:s kottguide ar algkott det mest kli-
matsmarta kottet. Djuren vandrar fria i naturen och
behover inte transporteras langa strackor.

Kallor till texten dr bland annat Svenska Jagarefor-

bundet och Sveriges lantbruksuniversitet.
'Ll :
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ALGSTEK MED NORDISK CHIMICHURRI OCH
POTPARS- OCH PALSTERNACKSPERE

TILLAGNINGSTID 80 MIN | CIRKA 4-5 PORTIONER

Algstek
1algstek, ca1kg
salt och svartpeppar
25 g smor

Potatis- och palsternackspuré
+ 600 g palsternacka

600 g mjolig potatis

2,5 dl mjolk

50 g smor

salt och vitpeppar

Algstek

1. Tina kottet langsamt, helst i kylskap over
natten. Satt ugnen pa 125" C

2. Krydda kéttet med salt och nymalen
svartpeppar. Smalt en klick smor i
en het stekpanna och bryn kottet
runtom, lagg pa en plat och baka tillen
innertemperatur pa 64° C for medium (ca
60 min-1 tim och 10 min) och 66" C fér
genomstekt (ca 1 tim och 10 min)

3. Taut steken och lat vila under folie i 15
min innan servering

4. Skiva upp steken och servera
tillsammans med potatis- och
palsternackspuréen och chimichurri.

"Nordisk” chimichurri

+  0,5-1torkad rod chili, urkarnad
1msk torkade enbar
2 vitloksklyftor, finhackade
1dlfarsk persilja, finhackad
0,5 dl farsk timjan, finhackad
1 msk torkad oregano
1,5 dlolivolja
1,5 msk rédvinsvinager
0,5 tsk salt
0,5 tsk nymalen svartpeppar

Potatis- och palsternackspuré

1. Skala och skar rotfrukterna i mindre bitar,
koka i lattsaltat vatten tills de ar mjuka.

2. Koka upp mjolk och smér i en kastrull,

3. Hallav rotfrukterna och pressa genom
en potatispress ner i grytan igen. Rér ned
mjolk- och smorblandningen, blanda
tillen puré och smaka av med salt och
vitpeppar.

"Nordisk” chimichurri

1. Stot chili och enbari en mortel till ett
grovt pulver. Blanda med resten av
ingredienserna och hall upp en val
rengjord glasburk.

VILDA ALGBULL'AR

TILLLAGNINSTID 45 MINUTER | 4 PORTIONER

30-50 kéttbullar beroende pa storlek

5009 Polarica algfars eller annan viltfars

1 gul lok

1dlgradde

1dlmjolk

1 dl strébrod

Clelel

4 st enbar (finhackade)

1 tsk kryddpeppar(malen) .

1 msk timjan (torkad eller farsk)
Slilelg

Salt och svartpeppar

Hacka 8ken fint och bryn den i rikligt med smor.

. Blanda gradden.och mjélken med strobrodet, lat det sta och dra till sig nagot.
Blanda samtliga ingredienser i en skal och rér till en jamn smet.
Rulla farsen tilljamna bullar"Om du bléter handerna med vatten sa blir det

" erklareatt rulla smeten.

Provstek en kottbulle och justera smakerna sa att du blir nojd.
Stek klart alla kottbullar i'stekpannan eller lagg dem pa en ugnsplat och - «
kor i ugnen pa 220 grader till kéttbullarna ar gyllenbruna. -

-
Servera med en god sallad; kokt potatis eller ugnsrostadegronsaker, samt rarorda lingon.
- y d ik :




Polaricas hjortkétt importeras fran bergen i Nya
Zeeland, dar kronhjorten infordes i det vilda i
mitten pa 1900-talet. Eftersom de saknade na-
turliga fiender vaxte populationen okontrollerat,
och darfor bérjade man foda upp dem pa betes-
marker for att minska populationen. Hjortkottet,
med dess diskreta viltsmak, blev en popular
exportvara. Mycket arbete laggs ned pa att skapa
en stressfri och naturlig miljo med hogkvalitativt
bete. Hjorten fods upp pa betesmarker i hagn,
som ofta ar storre an 15 000 hektar, dar de ater
farskt gras aret runt.

En naringsrik ravara

Hjorten har en rik men mildare viltsmak jamfort
med ren och alg. Kottet ar magert, med laga
halter av fett, kolesterol och kalorier, och har ett
hogt jarninnehall. Det klassas som en naringsrik
proteinkalla, eftersom det innehaller manga av de

naringsamnen som ar bra for halsan, till exempel
zink och ett flertal B-vitaminer, inklusive B12. Vart
hjortkott ar uppfott utan vaxthormoner eller steroi-
der, och transporteras och hanteras enligt stranga
och kontrollerade kvalitetsnormer.

Silver Fern Farms
- Med respekt for djuren

Silver Fern Farms ar en av vara langvariga leve-
rantorer av kronhjort. Vi hari éver 20 ar jobbat med
Silver Fern Farms, som ar Nya Zeelands ledande
distributér, bearbetare och exportér av premi-
umbhjortkott. Silver Fern Farms ar ett kooperativ
bestaende av manga olika uppfodare och tillhor
de storre exportorerna fran Nya Zeeland. Precis
som vi pa Polarica arbetar de hart pa att hela tiden
utveckla sina CSR-aspekter, ta val hand om sina
uppfédare och satta djurvarden i forsta rummet.
Respekt kommer fran hjartat.




\WRAP MED SKAV,
STOMPAD POTATIS
OCH PICKLAD RODLOK

TILLAGNINGSTID 60 MINUTER | 4 PORTIONER

1 pkt Polarica kronhjortskav Stompad potatis

240 g eller annan valfri skav + 500 g mjélig potatis

1 gul lok - caidlgraddfileller syrad gradde
50 g smabladig sallad + 1 msk finhackad graslok

150 g farskost med ort eller + 50 g finriven Vasterbottensost
pepparrotssmak

4 skivor tunnbrod Picklad rodlok

kryddpeppar, salt och svartpeppar + 1 stor rodlok

smor till stekning + 1msk attika

rostad Lok och finhackad graslok ~ + 2 msk socker

till servering

Tina skaven enligt anvisning pa férpackningen.

Skala och skiva rodléken tunt. Blanda attika och socker och lagg i loken.
Skala och koka potatisen i saltat vatten. Lat den anga av. Mosa den med
graddfil. Vand ner graslok och ost och smaka av med salt och peppar.
Finhacka loken. Stek L6k och skav i smér enligt anvisning pa
férpackningen. Krydda med salt, peppar och en nypa kryddpeppar.
Bred farskost pa brédet och lagg pa potatis, sallad, skav, rostad 6k
och picklad lok. Rulla ihop.

God bade ljummen och kall!

GRADDIG HJORTGRYTA

TILLAGNINGSTID MAX 2,5 TIMMAR | 4 PORTIONER

1 pkt Polarica Hjortgrytbitar, Potatis- och rotsellerimos

500 g + 500 g rotselleri

25 g smor + 500 g mjolig potatis

2 gula lokar, skurna i kvartar + 2dlmjolk

3 dlvatten + 50 gsmor

2 msk vilt- och kantarellfond + Salt, vitpeppar och svartpeppar
2 dlvispgradde

1 msk grov dijonsenap Snabbpicklade rédbetor

1 msk farsk dragon, grovhackad + 1dlvatten

0,5 dl strésocker
2 msk attiksprit (12 %)
4 rodbetor

1. Snabbpicklade rodbetor: Koka ihop vatten, socker och attiksprit sa att
sockret loser sig. Lat svalna. Skala och skiva rodbetorna mycket tunt,
lagg i en bunke och sla lagen dver. Lat sta i minst 10 minuter.

2. Varm en stekpanna och klicka i smoret, stek kottet tillsammans med
loken sa att allt far farg, krydda med salt och svartpeppar. Tillsatt vatten,
fond och gradde, sank varmen och sjud i 1-2 timmar. Rér ner senap och
dragon mot slutet av koktiden.

3. Skala och skar rotfrukterna i mindre bitar och koka i lattsaltat vatten
tills de ar mjuka.

4. Mos: Koka upp mjolk och smér i en kastrull. Hall av rotfrukterna och
pressa genom en potatispress ner i grytan igen. Rér ned mjolk- och
smorblandningen, blanda till ett mos och smaka av med salt
och vitpeppar.

5. Servera grytan tillsammans med moset och de picklade rédbetorna.







Kott fran ren, alg och hjort ar generellt sett mycket
mort, valsmakande och fettsnalt. Det innehaller
mangder av nyttiga proteiner, vitaminer och mi-
neraler. Renen, till exempel, lever i den nordiska
vildmarken och lever av naturliga fédokallor, vilket
gor kottet rikt pa selen, en sallsynt mineral i den

Enligt traditionen anvander man alla delar av
renen och algen - aven benen. Fileerna och
stekdetaljer som rostbiff och innanlar klassas som
de mest adla detaljerna. Men for viltet sa passar
alla styckningsdetaljer till perfekta matratter, det
kraver oftast bara lite langre tillagningstid.

nordiska kosten.

1. SADEL

Har finns file och ytterfile
(ryggbiff). Fran sadeln
gor man aven kotletter
och Frenched Racks.

4. ENTRECOTE,
HOGREV

Entrecote ar en utmarkt
styckningsdetalj for
fine-dining medan
hogreven passar bra till
langkok. Manga anvan-
der bade entrecote och
hogrev for torkning av
kott, dvs det traditio-
nella "torrkottet”.

2. STEK

Steken bestar av 4 muskler; innanlar, rostbiff,
ytterlar och fransyska. Innanlaret och rostbiffen ar
mycket mora detaljer och passar utmarkt till fine-
dining. Ytterlar och fransyska ar prima detaljer for
bland annat ungsstekar, skav och grytor. Detaljer
fran steken anvands till bade kall- och
varmrokning av produkter.

5.LAGG
Laggen kan med férdel
anvands till grytor och

6. HALS
Anvands oftast som
kottfars men aven till

sous-vide kokas. Fran

langkok. Tillagningstid

bakdelslaggen sagar ca 2-3 timmar. Anvands
man aven Osso Bucco. aven som kottfars.
Tillagningstid ca 2

timmar.

3. BOGEN

Benfribog aren
utmarkt ravara for skav,
men aven for soppor
och grytor. Tillagnings-
tid ¥2-1 timme.

7. REVBENSSIDA
Anvand revben med
ben i soppa. Du kan
aven gora ribs fran
revbenssidan. Kottet
anvands ocksa till
kéttfars. Tillagningstid
2-3 timmar.



RENINNANLAR,
HONUNGSSVEDJEROVOR
OCH ARTER | GRADDMOS

TILLAGNINGSTID 120 MINUTER | 4 PORTIONER

Renstek
+  ca 500 g Polarica reninnanlar, utan
kappa
3 vitloksklyftor (tillplattade)
2 msk rypsolja
2 msk smor
timjan
salt
lingon- eller barpulver

Ta ut steken i rumstemperatur tva
timmar innan stekning. Rengor
rensteken.

Salta steken pa bagge sidorna.
Hetta upp pannan och tillsatt olja,
vitlok och timjan. Bryn steken i ca en
minut per sida. Vand steken. Tillsatt
smoér och smorj steken med det
skummande smoret.

Stek i ugn i 140 grader tills stekens
innertemperatur ar 52 grader. Rulla in
steken i folie i tio minuter. Rulla till sist
i ingonpulvret.

Honungssvedjerovor:
400 g svedjerovor (rovor)
smor
havssalt
honung

Lagg rovorna pa saltbadd i en
ugnsform. Gradda i ugn i 180 grader i
1,5 timmar.

Skala rovorna, smaksatt med salt
och honung

Arter i graddmos
+ 300 g arter
3 dlgradde
salt
1 msk smor
1tsk Dijonsenap

Lagg arterna i en kastrull, tillsatt
ovriga ingredienser och koka tills
gradden tjocknar,

REN-LINGONRULLE OCH
MARINERAD RODLOK

TILLAGNINGSTID ¥2 DAG | 4 PORTIONER

160 g Polarica rékt renstek
1 brk farskost

3 msk lingon

persilja

svartpeppar

Blanda farskost, lingon, hackad
persilja och peppar. Bred ut de rokta
rensteksskivorna till en plattaica
A4-storlek sa att de dverlappar var-
andra. Bred ut farskost-lingonmassa
jamnt éver den kallrokta rensteken.
Rulla till en kompakt rulle och lagg i
frysen. Skar den frysta renstangen

i skivor av lamplig storlek.

Marinerad rédlok
300 g rodlok
2 msk rédvinsattika
2 msk socker
1 msk rypsolja
svartpeppar
salt

Skala l6ken och skar i ringar.
Krydda loken och lat dra sig
over natten.



TILLAGNINGSTID 60 MINUTER | 4 PORTIONER

500g Polarica Algfars Potatissallad:
1/2 kruka farsk timjan
1/2 kruka farsk oregano

2 msk rokt paprikapulver

172 st rodlok
1 kruka persilja

16 st fasta potatisar

1 msk lokpulver
1tsk spiskummin
1aggula

salt

peppar

8 st grillspett av
tjockare variant

Grillad majstzatziki:

2 dlturkisk yoghurt
2 st. majskolvar
1/2 gurka

1 vitloksklyfta

1 kruka oregano
65 g bladspenat
65 g ruccola

Dressing:

laggula

1 msk vitvinsvinager
2 tsk fransk senap
3 msk olivolja

1 tsk citronjuice

salt

peppar

1/2 st rodlok

Sas:

Borja med tzatzikin. Skol och riv gurkan
med ett grovt rivjarn, lagg i en djup tallrik
tillsammans med saltet och lat den

sta ca 30 min for att gurkan ska slappa
vatskan. Krama ut vatskan och blanda med
yoghurten. Pressa i vitloken och smaka av
med peppar och eventuellt mer salt. Grilla
en av majskolvarna och skar bort majsen
och tillsatt den i sasen

Potatissallad:

Koka potatisen férsiktigt, behall skalet men
tvatta den noga. Hall av vattnet precis innan
den ar helt klar. Potatisen ska ha en liten
karna. Lat anga av i kastrullen, och dela
potatisen pa mitten

Hacka ner rédloken, persiljan samt
oreganon fint

Blanda samman aggula, vinager,
citronjuice och den franska senapen i en
bunke och vispa sakta ner oljan, smaka av
med salt och peppar.

Blanda dressingen med potatisen med
de dvriga ingredienserna. Lat vila tills det ar
dags att servera.

Algspett:

Blanda samtliga ingredienser och lat farsen

sta och vila i kylskapen 10 minuter. Forma

farsen runt spettet med handerna. Detta kan

vara lite knepigt men det ger sig till slut.
Grilla pa direktvarme tills spetten

fatt fin farg. Servera

1msk salt
peppar

1 kruka persilja

RENSTEK - LAT DEN
BLI HOJDPUNKTEN

TILLAGNINGSTID go MINUTER | 4 PORTIONER, &

Polarica renstek, ca 1 kg
salt och svartpeppar )
25 g smor .

Tina kottet langsamt, helst i kylskap éver natten.

Satt ugnen pa 125°C.

Krydda kottet med salt och nymalen svartpeppar.

Smalt en klick smor i en het stekpanna och bryn koéttet

runtom. Lagg i en form och lagg formen i ungen.

5. Ta ut steken nar den har en innertemperatur pa 62°C
for medium (ca 40-50 min) och 68°C for genomstekt
(ca 50-60 min).

6. Skiva upp steken och servera tillsammans med

valfria rotsaker och sallad.

B w N e
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