Stjarnkockarna som
valde ett vildare liv.




Med allt fran farska styckningsdetaljer till rokta och torkade produkter har du
ett brett urval att valja mellan. Farskt algkott finns frén september till december
och farskt renkott mellan oktober och april. Grytbitar, farser, fdgel och andra
delikatesser hittar du aret runt i frysdisken. o
Med ravaror frén den nordiska vildmarken

POLARICA

ar festmaltiden komplett. EN SMAK AV ORORD NATUR

www.polarica.se
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Nar vi pa Polarica viljer ut de rdva-
ror som i slutinden hamnar pd bordet
i hemmen och pd restauranger har vi
alltid maltiden for 6gonen. Vi vill all-
tid férsikra oss om att vara kunder far
det basta Nordkalottens vilda skafferi
har att erbjuda. Ndar duktiga yrkesmdn
vdljer att kopa vilt av oss har vi lyck-
ats. For ett fullblodsproffs vet att upp-
skatta kvalitet.

Nar stjarnkockarna Simon Laiti och Christian Moborg slog upp
dérrarna till Kattilakoski Gastronomi i Niskanpdd, blev vi eld och
lagor. Tod unga, drivna entreprenérer och matkreatérer som val-
de att flytta upp till Norrbotten. Och inte nog med det — de valde att
driva restaurang i Polaricas hemtrakter.

Vid Tornedlvens strand lagar de mat som lockat matdlskare fran
hela Sverige. Snabbt har de fatt rykte om sig att vara Norrbottens
basta restaurang, dir hégklassiga ravaror och gedigen yrkeskunskap
resulterar i oférglomliga matupplevelser.

Pa Kattilakoski far namligen de vilda smakerna ytterligare en di-
mension. Med sin fantastiska vy 6ver Kattilaforsen ger restaurang-
en matrdtterna en samhérighet med naturen runt omkring. Tillbaka
till kallan, ddr gastronomisk héjd pa vilda matrdtter levereras i sin
rdtta milj6.

"Den gastronomiska grdnsen har flyttat femtio mil norrut” skrev
Dagens Industri om Kattilakoski. Jag vill pdsta att den vilda gastro-

nomin dntligen hittat hem till sina rotter.

Tommy Innala, vd Polarica



Naturen ar

Ingenting dr sa dkta som vilt. Rdvaror tagna direkt ur naturen
ddr smakerna har utvecklats pa ett karaktdrsfullt sdtt. Knappast

ett enda kok av dignitet har undgatt att servera ndgon av vdra
nordiska delikatesser: [6jrom, ren, dlg, ripa, réding — listan kan
goras lang. Restaurangmdnniskor som virnar om den goda ma-
ten letar inte sdrskilt ldnge innan de gor sitt val. De tar ravaran
direkt fran vara fjdll, rena vatten och djupa skogar.




generés.

Vilt 4r en viktig del i var mattradition
och kultur. Foér vara forfiader, jigar-
och samlarfolken var det en fraga om
overlevnad. Men dven i det bofasta,
uppodlade kulturlandskapet var vilt ett
uppskattat tillskott i kosten.

Och nu, i det moderna kéket, kan-
ske vilt far sin viktigaste roll nigon-
sin. For av vilt lagar du den moderna
maten. Mat som passar i skolorna fér

barn och ungdomar som vixer och be-

héver mycket energi. Men ocksd mat
som passar vara dldre, som behéver
niringsrik kost med lite fett.

Vilda ravaror ir alltid rétt och pas-
sar till bade vardag och fest. Fridn
restaurangernas finmat och rustika
husmanskost till hemmens behov av
att snabbt och enkelt laga till en god
och nirande maltid. Att 4ta vilt ligger
ocksd i samklang med var samtid, dir

omsorg om miljén blir allt viktigare.

Vi later skog och mark sjalv skéta djur-
héllningen. Det gér vilt till ett djur-
vinligt och varsamt sitt att nyttja na-
turens gavor.

Polaricas vilt- och barprodukter gér
livet lite vildare och lite nyttigare. Det
ar bara att glinta pad dérren till sko-
gens skafferi och ta fér sig. Naturen
har gett oss rdvaror som gér att variera
i det odndliga.

Det tackar vi for.




Tradition och
térnyelse i Polaricaland.

I hjirtat av Tornedalen, styvt nio mil rakt norrut fran
kusten och Bottenviken, gér Torneidlven en krok. I selet
mellan Sverige och Finland delas dlven och Kattilaforsen
av en liten klippé. Och hir ligger ocksa Sveriges nordli-
gaste gourmetrestaurang, Kattilakoski Gastronomi.

Langt fran storstdadernas saluhallar och finkrogar har
man atit vilt i alla tider. Naturligtvis for att det smakar
gott, men lika mycket ur en mer pragmatisk synvinkel —
niamligen for att hir finns viltet runt knuten. Uppe pa
fjallet, i skogarna och i de strida dlvarna.

Det hir ar Polaricaland.

For kockarna Simon Laiti och Christian Moborg var
valet enkelt. De limnade stjirnkrogarna i Goteborg
for att satsa pa en karridr och toppkvalitet i en avkrok.
Ett vagat beslut i médngas 6gon men en sjalvklarhet for tva
ambitiésa tivlingsméinniskor.

"Har har vi mer kontroll och 4r nirmare ravaran in

nagonsin tidigare”, siger Christian Moborg.









"Det ska vara akta, genuint och arligt.
Mat utan besvdrande brister och praligt
krimskrams.”

En maéltid pa Kattilakoski Gastronomi #r en mirklig
upplevelse. Ett forstklassigt kok med villagad och vil-
komponerad mat mitt ute i ingenstans. Genom de im-
ponerande glasytorna i restaurangen, som vetter ut mot
dlvbrinken och grannlandet Finland, ser man i stort sett
inget annat 4n skog. Och vatten. Utsikten &r hénférande
och ger ytterligare en dimension till kékets och restau-
rangens ambitioner.

Interiéren &r ljus och luftig och sparsmakat méblerad.
Med sitt 6ppna loft paminner restaurangen mest om
en lada, vilket ocksé papekades i jurymotiveringen nir
byggnaden vann arkitekturpris 2002. En perfekt avvigd
kombination av form och funktion som kinns s ritt i
sitt samanhang. En anliggning som vittnar om viljekraft
och framtidstro i en hart drabbad avfolkningsbygd.

Nu har framtiden flyttat in i lokalerna. I Kattilakoski
har halvfabrikat och vigkrogsmenyer blivit férvisade till
gastronomins skamvra. Istallet har ett brinnande intres-
se for mat och djup ravarukunskap fatt sitta sin prigel
pé restaurangens utbud. Réding, ren, 16jrom och hare
samsas med hjortron, havtorn och ékerbir. Ett starkt
lokalfirgat kok med influenser fran hela virlden.

"I grunden ligger alltid vilt och norrbottniska ra-

varor, men vi lagar mat med internationell touch”, siger

Simon Laiti.



Satsningen har ocksd gett resultat. Gisterna vallfirdar

nu till den lilla restaurangen i Niskanpai. Spaltmeter
skrivs i pressen och lockar dven de krisnaste storstadsbor
att gora ett besok. For var i Sverige kan man annars upp-
leva mat och milj6 i perfekt harmoni? Det kinns onek-
ligen som om viltet hittat hem nir omsorgsfullt arbeta-
de ritter stills pa bordet i midnattssol. Och efter maten
vintar en riktig vedeldad sauna fér dem som vill uppleva
Norrbotten pé riktigt.

Kirleken till ravarorna dterkommer géng pa géng i Si-
mons och Christians matfilosofi. Att fi méjlighet att fol-
ja hela kedjan, frin renslakt till en konstfirdig, gastro-
nomisk sensation pé tallriken #r alla kockars drém. Det
ska vara dkta, genuint och &rligt. Mat utan besvidrande
brister och préligt krimskrams. Vilt ska smaka vilt — sa
ar det bara.

"For oss finns inget annat sitt att laga mat 4n pa den
absoluta toppen av var férmaga. Malet 4r naturligtvis
forstaplatsen bland Norrbottens restauranger”, menar

Christian Moborg.

I0

"l skickliga hander
och med kansliga
smaklokar nar de
vilda ravarorna annu
ett steg langre”

P

Och f6r utpriglade yrkesmén som Simon och Christian
ligger matlagningens grunder som ett orubbligt funda-
ment. Endast férfuskare blandar och ger utan eftertan-
ke och kunskap. Pa Kattilakoski Gastronomi séker man
sig till ursprunget, en mélmedveten jakt p4 matupplevel-
sens innersta kidrna. Har tillagas vilt och lokalproduce-
rade révaror med respekt fér traditioner som levt vidare
i generationer.

Samtidigt visar koket upp en férbluffande spinst och
vitalitet. Insiktsfullt och omsorgsfullt skruvas smaker
till nya héjder. Grunden finns i vildmarkens skafferi, i
skickliga hinder och med kénsliga smaklékar néar de vilda
ravarorna innu ett steg léngre.

For Simon och Christian har férstatt vikten av att
bygga broar mellan tradition och férnyelse. Att ta det
bidsta av tva virldar och férena dem till ndgot modernt
och enastdende.

Stilla brusar Torneilven i sommarnatten utanfor, som
den gjort i tusentals ar.

Men det dr stindigt nytt vatten som flyter forbi.









ir du bjuder dina gaster till bords dukar du fram det bésta hu-

set formdr. Med varsam hand och ypperliga ravaror far du garanterat saliga
leenden och beldtna suckar runt borden i din restaurang. Precis sd vill vi pd
Polarica att det ska vara. Genom att leverera bdsta tankbara rdvara hjdlper
vi dig att prestera bdsta tankbara resultat. Och vad skulle vdra a la carte
menyer vara utan ren, dkerbdr och hjortron? Eller vildand pd sensomma-
ren och dlg pd hosten?

Vir lapplindska natur har gett oss ett ymnighetshorn att ésa ur. Med

ravaror fran fjall och skog dar smakerna har utvecklats pa ett naturligt sdtt.

Kryddsotad vildlax och 16jrom

Kallrskt ren med syltade morétter samt lingongelé

Sparrismousse och tryffel i glas med hembakt knicke

o@ammiiﬂ;efv

Vildand i tva serveringar. Brést och confit pa lar serveras med
pommesfondant, rostad paprikakompott samt arabiasky.

Liattstekt renracks, saltrostad sharlottenlék samt en rékt tomatsky,
serveras med potatisterrin smaksatt med getost och

torkade nikkalatomater.

Halstrad fjéillr6ding med skaldjurspaella samt en
reduktion pa sherryviniger

@Wm

Chokladganache med bjérnbir och akerbar

Havtornschibouste i nougatinerér och vaniljglass

Akebirscocktail med italiensk maring

Fler recept och inspiration finns pd www.polarica.se
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Polaricas vilda sortiment

ESORTIMENTSLISTA VILT

Art.nr Artikel Vikt/st
STYCKNINGSDETALJER AV REN
321140 Renstek rundsagad 3,0-5,0 kg
321232 Renrostbiff 0,3-0,5 kg
321240 Renstek benfri natad 1,5-3,0 kg
321280 Reninnanlar utan kappa 0,6-1,2 kg
321330 Renbog benfri natad 1,0-2,5 kg
321380 Renrygg utskuren (entrecote) 0,3-0,5 kg
321440 Rensadel 8 rib med innerfilé 2,5-3,5 kg
321462 Ren frenched racks med

shortloin 0,8-1,2 kg
321471 Renytterfile 0,4-1,2 kg
321476 Renytterfile skinnad 0,4-1,2 kg
321490 Reninnerfile 0,2-0,4 kg
STYCKNINGSDETALJER AV RENKALV
321600 Renkalvstek tunnelbenad 1,5-2,5 kg
321640 Renkalvstek rundsagad 2,0-3,5 kg
321660 Renkalvsadel 2,0-3,0 kg
321680 Renkalvinnanlar 0,4-0,9 kg
RENBIPRODUKTER
321540 Renmérgben sdgade ca 8 st/kg
321560 Renbuljongben sdgade av ryggben
321690 Renkalvlever 0,3-0,7 kg
321840 Rentunga 0,1-0,3 kg
321880 Renblod 0,51
STYCKNINGSDETALJER AV RADJUR
326240 Radjursstek benfri natad 0,9-1,8 kg
326420 Radjurssadel 1,6-2,8 kg
326471 Radjursytterfile 0,6-0,8 kg
STYCKNINGSDETALJER AV ALG
324220 Algstek benfri 3cut ca 15 kg
324240 Algstek benfri natad 2,0-3,0 kg
324280 Alginnanlér utan kappa 1,5-4,5 kg
324320 Algbogstek benfri 2,0-4,0 kg
324380 Algentrecote 1,0-2,0 kg
324450 Algytterfilé 1,0-4,0 kg
324490 Alginnerfilé 0,5-2,0 kg
STYCKNINGSDETALJER AV HJORT
327240 Hjortstek benfri natad 1,0-3,0 kg
327280 Hjortinnanldr utan kappa 1,2-1,8 kg
327320 Hjortbog benfri natad 1,0-2,2 kg
327421 Hjort frenched racks 1,3-1,5 kg
327471 Hjortytterfile 1,5-2,0 kg
327473 Hjortytterfilé kort skinnad 1,2-1,5 kg
327490 Hjortinnerfile 0,7-0,8 kg

STYCKNINGSDETALJER AV DOVHJORT

323240
323320
323471
323490

Dovhjortstek benfri natad
Dovhjortsbog benfri natad
Dovhjortsytterfile
Dovhjortsinnerfile
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1,0-2,5 kg
ca 1,5 kg
ca 12 kg
ca 12 kg

Vikt/krt

ca 15 kg
ca 4 kg
ca 8 kg
ca 4 kg
ca 8 kg
ca 4 kg
ca 9 kg

ca b kg
ca 4 kg
ca 4 kg
ca 4 kg

ca 8 kg
ca 15 kg
ca 9 kg
ca 4 kg

ca 5 kg
ca 8 kg
ca 8 kg
ca 6 kg
12x0,5 |

ca 8 kg
ca 6 kg
ca b kg

ca 8 kg
ca 8 kg
ca 8 kg
ca 8 kg
ca 6 kg
ca 6 kg

ca 10 kg
ca 10 kg
ca 10 kg
ca 10 kg
ca 10 kg
ca 10 kg
ca 10 kg

ca 12 kg
ca 12 kg

SKAVPRODUKTER

321900
321902
321903
321911
324900
325690
326090
329254
329900
329911
329929
329941

Renskav

Renskav av bog (gourmet)
Fjallskav lattrokt

Renskav

Algskav

Strutsskav

Vildsvinsskav

Lammskav

Viltmastarskav
Viltméastarskav

Kebabskav (kryddad) flingad
Mexiskav (kryddad)] flingad

5x 1 kg

5x 1 kg

STYCKNINGSDETALJER AV LAMM/FAR

329241 Lammstek benfri 1,1-1,4 kg
329262 Lamm frenched racks 340-520 g
329271 Lammytterfilé (hare) 150-220 g
329272 Lamminnerfilé 50-90 g
329345 Lammrostbiff utan kappa 135-190 g
329443 Forstek (tunnelbenad) 1,2-2,0 kg
TARNADE PRODUKTER

321950 Renkalops tarnat

324950 Algkalops térnat

326950 Radjurskalops tarnat

327950 Hjortkalops tarnat

FARSPRODUKTER

324740 Algfars 10 x 500 g
324760 Algfars flingad 5x 1 kg
327760 Viltfars flingad 5x 1 kg
327762 Viltfars 10 x 500 g

STYCKNINGSDETALJER AV HARE/KANIN

329000 Hare hel ca 2 kg
329055 Kaninstek 250-300 g
329057 Kaninfilé ca0,1g
329100 Harstek 260-380 g
329470 Harfilé 80-120 g
CHARKPRODUKTER

322900 Renkorv rokt ca 0,6 kg
322902 Algkorv rokt ca 0,6 kg
322949 Rensalami skivad 5x 500 g
322970 Viltpaté ca 1,5 kg
322971 Renpastrami ca 1,5 kg
329770 Viltkottbullar 357 x 14 ¢
329775 Viltfarsbiffar 84 x60¢g
329852 Rencarpaccio 10x(4x60g)
EXOTISKT VILT

326049 Vildsvinsinnerfile 250-350 g
326050 Vildsvinsstek benfri natad 0,8-1,6 kg
326062 Vildsvin frenched racks 0,6-0,7 kg
326071 Vildsvinsytterfile 0,8-1,3 kg
328122 Myskoxestek 4cut ca 3 kg
328142 Myskoxe frenched racks ca 1,6 kg
328840 Bisonstek skinnad ca 7 kg
328841 Bisonytterfile 3,0-4,0 kg
328770 Antilopytterfile 0,6-0,9 kg
328240 Bjornstek benfri natad 1,5-3,0 kg
328280 Bjérninnanlar

328390 Bjornbog benfri 1,5-3,0 kg

5 kg
5 kg
5 kg
5 kg
5 kg
5 kg
5 kg
5 kg
5 kg
5 kg
4 kg
4 kg

ca 10 kg
ca 10 kg
ca 10 kg
callg
ca 10 kg
ca 10 kkg

5 kg
5 kg
5 kg
5 kg

5 kg
5 kg
5 kg
5 kg

ca 5 kg
ca 5 kg
ca 5 kg
ca 5 kg
ca 5 kg

ca 5 kg
ca 5 kg
2,5 kg
ca 3 kg
ca 3 kg

5 kg
5,04 kg
2,4 kg

ca 7 kg
ca 8 kg
ca 5 kg
ca 7 kg
ca 6 kg
ca 3 kg
ca 7 kg
ca 6 kg
ca 5 kg
ca 8 kg
ca 8 kg
ca 6 kg



328470
329524
329541

322140
322143
322210
322220
322223
322230
322280
322283
322285
322286
322288
322310
322380
322470
322810
322830

322160
322170
322180
322190
322728
322851
322151
322472
322721
322723
322600

Art.nr

325042
325160
325161
325300
325301
325240
325250
325260
325270
325281
325420
325430
325440
325451
325060
325080
325100
325120
325121
325315
325450
325610
325670

Bjornfilé inner&ytter ca 6 kg
Kangurustek benfri 3,0-4,0 kg ca 8 kg
Kangurufile 130-200 g ca 6 kg

ROKT/TORKAT REN
Renstek med rérben kallrokt ca 1,8 kg ca 5 kg
Renklubba rékt 2,0-4,0 kg ca 6 kg
Renstek i rulle kallrokt 2,2-2,5 kg ca 5 kg
Renstek bfrii rulle enrisrokt ca 2,5 kg ca 5 kg
Renstek i bit rokt calkg ca 6 kg
Renstek rokt skivat 5x 500 g 2,5 kg
Renstek hel suovasrokt 1,0-2,0 kg ca 8 kg
Reninnanlar suovasrokt 0,9-1,1 kg ca 6 kg
Reninnanlar lattrokt 0,9-1,1 kg ca 6 kg
Reninnanlar kallrékt 0,9-1,1 kg ca 6 kg
Reninnanlar gravad 0,9-1,1 kg ca 5 kg
Renbog med ben hel rokt 1,6-2,0 kg ca 12 kg
Torrkott benfritt 0,2-0,8 kg ca 4 kg
Renytterfilé lattrokt 0,5-0,6 kg ca 6 kg
Hjarta enrisrokt 0,3-0,5 kg ca 5 kg
Rentunga rokt 0,1-0,3 kg ca 5 kg

OVRIGT ROKT VILT
Algstek rokt skivat 5x 500 g 2,5 kg
Algstek rokt skivat 25x 100 g 2,5 kg
Algstek bfri i rulle enrisrokt ca 2,5 kg ca 5 kg
Alginnanlr flatrokt 1,7-2,3 kg ca 6 kg
Hjortinnanlar flatrokt 1,7-2,3 kg ca 6 kg
Lammfiol (av stek) rokt ca 1,7 kg ca 3,5 kg
Vilthack rokt 5x500¢ 2,5 kg
Hjortytterfilé lattrokt 0,8-1,2 kg ca 6 kg
Hjortstek benfri i rulle enrisrokt ca 2,5 kg ca 5 kg
Hjortstek rokt skivat 5x500¢ 2,5 kg
R&djursfiol (av stek) rokt 1,7-2,3 kg ca 4 kg

. o

L'S SORTIMENTSLISTA FAGEL

)

Artikel Vikt/st  Vikt/krt
Ripa grytfardig ca 0,3 kg 10 st
Skogsduva grytfardig ca250¢g 10 st
Skogsduvfile ca60g bxcalkg
Rapphdna grytfardig 250 + g 6 st
Rapphdnsfile ca60g bxcalkg
Fasan grytfardig 700-800 g 10 st
Fasan grytfardig 800-900 g 10 st
Fasan grytfardig 900-1000 g 10 st
Fasan grytfardig 1000 + g 10 st
Fasanfile ca 150 g 5xca 1 kg
Vildand grytfardig 700-800 g 10 st
Vildand grytfardig 800-900 g 10 st
Vildand grytfardig 900-1000 g 10 st
Vildandsbrést benfri 180-250 g ca 5 kg
Orrtupp grytfardig 0,8-1,0 kg ca 5 kg
Orrhdna grytfardig 0,6-0,8 kg ca 5 kg
Tjadertupp grytférdig 1,5-3,0 kg ca 4 kg
Tjaderhdna grytfardig 0,8-1,0 kg ca 5 kg
Tjaderbrostfile ca 0,3 kg ca 5 kg
P&arlhonsfilé supréme 160-180 g ca 5 kg
Ankbrost benfri 0,3-0,4 kg ca 5 kg
Strutsstek ca25kg cal0kg
Strutsfile ca25kg cal0kg
Strutsmedaljong 14 x 150 g 2,1 kg

325676

SORTIMENTSLISTA FISK

Art.nr Artikel Vikt/st  Vikt/krt
332223 Rodingfilé 170 - 2709 ca 5 kg
332227 Fjallroding vild portions ca250¢g ca 5 kg
332602 Lojrom bottenviks 6 x1kg 6k
SORTIMENTSLISTA BAR

Art.nr Artikel Férp Krt/pall
410253 Hjortron 1x5,0 kg 72
410263 Hjortron 6 x 1,0 kg 63
420235 Blabar 2 x 2,5 kg 72
420236 Blabar 5x 1,0 kg 72
430235 Lingon 2x2,5kg 72
430236 Lingon 5x 1,0 kg 72
440235 Svarta vinbar 2 x 2,5 kg 72
450264 Akerbar 6 x 0,5 kg 63
460235 Tranbar 2 x 2,5 kg 72
460236 Tranbar 5x 1,0 kg 72
462235 Krusbhar 2x2,5kg 72
463235 Korsbar 2 x 2,5 kg 72
470234 Hallon 4 x 2,5 kg 36
470235 Hallon 2 x 2,5 kg 72
470236 Hallon 5x 1,0 kg 72
471235 Roda vinbar 2 x 2,5 kg 72
474235 Jordgubbar 2 x2,5kg 72
474236 Jordgubbar 5x 1,0 kg 72
475236 Smultron 5x 1,0 kg 72
478235 Bjornbar 2x2,5kg 72
478236 Bjornbar 5x 1,0 kg 72
480235 Exotisk blandning 2 x 2,5 kg 72
480335 Dessertblandning 2x 2,5 kg 72
490235 Appelklyftor 2 x 2,5 kg 72
491235 Rabarber 2 x 2,5 kg 72
493235 Havtorn 2 x 2,5 kg 72

SORTIMENTSLISTA SVAMP

Art.nr  Artikel Férp Krt/pall
481233 Stenmurklor 1 x 4,0 kg 48
482263 Kantareller 6x 1,0 kg b4
485263 Blandsvamp 6 x 1,0 kg b4
487263 Karl johansvamp 6 x 1,0 kg b4
PRESENTARTIKLAR

325700 Renskinn 1st
325721 Renhornspulver 10 st

For bestallning av varor, saljstodsmaterial,

0922-292 00 eller fax 0922-292 22.

Riv loss och spara uppslaget!

konsumentrecept mm, kontakta oss pa telefon

POLARICA

®
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Det nya
vilda koket

Vi lat Simon och Christian pd Kattilakoski Gastronomi ge sig i kast med en korg full
med vilt och bdr. Resultatet ser du hdr, hoppas det attraherar och inspirerar.
Den kinde franske gastrosofen Brillat-Savarin skrev en gdng att upptickten av

en ny matrdtt gagnade ménskligheten mer dn upptdckten av en ny planet. Ténk sd

rdtt han hade dndd. Till bords, till bords!

Lojrom med blini

Blini:

1 liter yoghurt
400 g bovetemjol
1 agg

25 g jast

Blanda alla ingredienser vil, ldt std
i kyl 6ver natten. Vispa dggvita och
blanda i lite av smeten. Stek dem
sedan i bliniformar.

Servera med vispad créme fraiche,

salladskott samt Igjrom

16



Halstrad fjallroding

MED SKALDJURSPAELLA SAMT
REDUKTION PA SHERRYVINAGER.

10 st rédingfile

6 dl avorioris

Saffran

Kriaftfond

I kg blamusslor

0.5 kg calamares
oxsvansfond eller kalvfond
sherryviniger

socker

Friis riset i olivolja tillsdtt saffran, krdftbuljong och koka klart. Rensa

calamares, skiva och bryn. Blanda i paellan tillsammans med finstrim-
lad bladpersilja och Marquez korv, eller annan vitléksstark korv. Hal-
stra rédingen och hall varm. Gér en karamell, tillsdtt shergvindger och
koka ned. Tillsdtt fonden och koka ihop kraftigt till trégflytande konsis-
tens. Smaka av med salt & peppar. Servera med nykokta bldmusslor. Lattstekt renracks

SALTROSTAD SHARLOTTENLOK SAMT EN ROKT
TOMATSKY, SERVERAS MED POTATISTERRIN SMAKSATT
MED GETOST OCH TORKADE NIKKALATOMATER.

I kg renracks

1 kg skalad potatis

250 g getost

100 g torkade tomater
10 st plommon tomater
5 dl rédvinssas

5 st banansharlottenlok

Skiva potatisen, mixa tomaterna, smula getosten och blanda allt sam-
man. Ligg i en form baka av tills potatisen dr klar, sdtt i press lat svalna
och skdr upp i fina bitar. Dela scharlottenlékarna med skal pd, vind i
olivolja, salta & peppra och baka av i ugn 160 grader i ca 20 min. Dela
5 st tomater och rék dem i en Abu-rok tills ritt karaktdr (ca 5 min)
uppnds. Ldt dem sjuda med rédvinssdsen i ca 15 min, sila av.

Bryn renracksen i panna och stek klart i ugn.

Ungsbakad lammrygg

MED VIT POLENTATERRIN, LJUMMEN SALLAD
PA GRILLAD SPARRIS SAMT TOMAT OCH
ROSTAD VITLOKSSKY.

I kg Lammracks

0.5 kg vit polenta

2 dl riven parmesan

I kg groén sparris

0.5 kg plommontomater
0.1 kg bladpersilja

0.5 1 rostad vitlokssky

Torka tomatkéttet i ugn pd svag virme, cirka 6-8 timmar.

Koka polenta och viind ner parmesanen. Smaksdtt med salt & peppar.
Lt svalna i kyl, skdr fina bitar och bryn i stekpanna.

Bryn lammracksen och stek klart i ugn.

Grilla den blancherade sparrisen viind ihop med torkad tomat samt

persilja. Smaka av med svartpeppar, salt samt citron.
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Akerbarscocktail

MED ITALIENSK MARANG

I kg akerbar
2 liter vatten
I vaniljstdng
2, 5 dl socker
1/2 Citron

Sjud alla ingredienser sila sedan dem i en chinoaise, fortsitt sedan
att reducera buljongen till limplig konsistens. Kyl sedan ner buljongen
i frysen ndstan sd att det bildas kristaller.

Vid servering spritsa italiensk maréing och brann av den.

ITALIENSK MARANG

550 g socker

180 g vatten

Koka till 121° blanda sedan med dggovitan vispa kallt non stop.

300 g dgguita
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Kryddsotad vildlax och léjrom

Svartpeppar
Rosepeppar
Hel fankal
Kummin
Havssalt
Socker

Mixas efter smak och tycke, ca: 1dl blandning till ett kg lax.

Rimma den 6ver natten, torka sedan av laxen med papper sd att den
blir torr. Sota den snabbt i en varm panna med lite olja i.

Servera laxen dagen efter med I6jrom vispad créme fraiche samt
hembakt tunnbréd.

Knarperstekt ankbrost

FYLLD MED KARL-JOHANSVAMP & ORTER
SEVERAS MED PERSILJEROTSPURE SAMT
APELSIN- OCH STJARNANISREDUKTION.

5 st ankbrost

1 kg Karl-Johansvamp
0,1 bladpersilja

0,51 griadde

1 kg persiljerot
Ankfond
Apelsinjuice

stjirnanis

Farsera innerfilén och blanda med stekt Karl-Johansvamp, rulla kor-
var i plastfilm och baka av i vattenbad. Skir ett hdl i ankbréstet samt
f6rin korven, bryn sedan bréstet och kor klart i ugn. Skala persiljeroten
samt koka den mjuk i mjélk och graddblandning, mixa till slét pure och
smaksdtt med salt & peppar. Till reduktionen: karamell, sherryvindger,
apelsinjuice samt stjirnanis koka ihop till 6nskad smak. Salta & peppra.



Vildand i tvd serveringar
BROST OCH CONFIT P;& L;&R SERVERAS MED

Havtornschibouste
I NOUGATINEROR MED VANILJGLASS

POMMESFONDANT, ROSTAD PAPRIKAKOMPOTT
SAMT ARABIASKY.

1 kg havtorn
300 g gridde
6 dggulor

10 st vildandsbrost

5 st confierat vildandslar 24 g maizena
10 st bakpotatisar

Ankfett

15 st blancherade savoykalsblad
10 st rédpaprika

5 st gullsk

I vaniljsting

Koka gridden med havtornen sé att havtornen kokar ut och
sitter smak. Bland sedan de 6vriga ingredienserna, och sjud
forsiktigt, ej 6ver 85°. Lat blandningen svalna.

6 aggvitor
5 dl rodv1ns"sas 240 g socker
10 st kaffebonor 90 g vatten

Plocka ned confierade ldren i mindre bitar frds thop med strimlad sa- Gor en italiensk mardng och vind samman med den kalla havtornscrémen.
voykdl smaka av med salt & peppar. Ligg fliningen i mitten av ett
blancherat savoykdlsblad rulla thop till bollar.

Stansa ut cirklar av bakpotatis, bryn dom i smér koka sedan dom klar
i ankfett smaksatt med timjan och vitlok. Rosta paprika och skala samt
strimla, frds thop med l6kklyftor. Bryn vildandsbréstet, stek klart i ugn.
Koka upp en rodvinssds lagg i kaffebonor ldt dra i 5 min sila, koka upp

montera med smor.

NOUGATINEROR
100 g fondantsocker eller florsocker
67 g glukos

Koka sockret och glykosen till 155°, 1t det sedan svalna. Mixa sockret i
en mixer eller kaffekmixer till ett fint puder. Stré sedan ut sockret pd en
silikonmatta (siliplat) och baka den i ugnen tills att den smdlter, forma
den sedan som ett ror.

Variation pd hel hare

MED KANTARELLER SAMT VODKA & LINGONSKY

Spritsa sedan i chibusten i nougatin-réren och servera direkt.

(Inner- och ytterfile med salvia i sin egen kappa, racks, ragu
pé bog, confiterat lar)
3 st hela harar

0,5 kg kantareller
Harford

Réa lingon

3 st bakpotatisar
mandelpotatis
sticklok

salvia

Stycka haren sd du har inner och ytterfilé, racks, tarnad bog

och ldr. Ligg bogen i rédvinsmarinad timjan vitlok 1 dygn,

stek och koka mort. Rimma ldr 1 dygn och confitera sedan i
ankfett. Bind upp inner och ytter filé med kappan kvar och

med salvia i mitten. Bryn i panna, stek fardigt i ugn.

Bryn kotletterna i panna, stek fardigt i ugn. Fris slantad sticklok
i panna, tillsdtt den fardiga bogen och It bli varm. Skiva bakpotatisen
tunt, lagg ihop till en galette koka i ugn pd dnga i 10 min. Ldt svalna

och knaperstek sedan skivorna. Blanda frista kantareller med mandel-
potatispuré och ligg mellan potatisskivorna. Koka en rédvinssds pd

harfonden, smaka av med vodka samt hela lingon.
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Carpaccio pd ren

Polaricas firdiga rencarpaccio

Krydda med citron, salt peppar samt olivolja

Gor en sallad med roqueforte, valnétter, persilja samt
romansallad

Chokladganache

MED BJORNBAR OCH AKERBAR

1/2 Liter gridde
500 g mork choklad 60 %
500 ljus choklad

3 dggulor

Koka upp gradden blanda i den hackade chokladen, blanda tills den blir
sldt och tillsdtt dggulorna, hall sedan blandningen pd en griddad tart-
botten, It hela kakan sedan stanna i ungen pd 100° i ca: 10 minuter,

garnera med bjornbdr och dkerbér pudra med icing suger.
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Kattilakoskis Doughnut

MED HJORTRON SAMT VANIL] GLASS

Gérs pé tva dagar
DAG 1

4 msk vatten

15 g jést

3 msk mjsl

Blandas och stills kallt
DAG 2

I st vaniljstang

15 g jést

2 msk mjslk

1,5 dl mjsl

3 msk socker

1 tsk salt

3 st dggulor

2 msk kallt smér

Blanda alla ingredienser med den forsta degen, arbeta degen smidig.
Forma sedan smd bullar pd ca: 25g st ldt dem jdsa ca 30 min. Platta
sedan ut dem och stansa ett hdll i dem ldt dem sedan jisa igen ca 45

minuter. Fritera sedan doughnuten i 160° ett par minuter pd varje sida.

Servera med hjortronmylta och vaniljglass.



Kallrokt ren

MED SYLTADE MOROTTER SAMT LINGONGELE

200 g getost

200 g philadelphia

100 g soltorkade tomater

50 g blandade firska kryddor

Blanda alla ingredienser vil salta och peppra, rulla in
krimen i den rokta renen och forma den till en rulle.
Sylta morétterna i en 1-2-3-lag 14t sta tva dagar, kan

smaksittas med lite kummin.

LINGONGELE
1, 5 kg lingon
1 liter vatten
Koka upp lat det puttra ndgra minuter utan att lingonen
gér sénder, sila.
1, 6 kg socker
1.dl pektin

I citron

Koka upp lingon saften med sockret, ldt det koka kraftigt bland sedan
i pektinet och citron saften ldt det koka en minut med omrérning.
Hall sedan saften i rengjorda burkar. Lt gelén std en vecka i kylen

innan servering.

Servera sedan rdtten med lite sallad samt mandelpotatischips.

Sparrismousse och tryffel

I GLAS MED HEMBAKT KNACKE

Sparrismousse

1 knippe grénsparris
2 dl vatten

1dl gridde

2 dl vispad gridde

1 gelantin blad

salt o peppat

1/2 tryffel juice

Skdr sparrisen i bitar och koka tills den blir mjuk. Sila av vattnet. Hall
pd gridde och tryffeljuice, koka ihop. Passera sedan alltsammans genom
en chinoise och blanda i gelantin. Lét sparrispurén kallna, vind sedan i

den vispade grddden. Salta & peppra.

Skdr sedan hembakt bréd i stora langder och fritera dem sd att de blir
frasiga. Fukta dem sedan i lite kalvbuljong samt lite tryffeljuice. Kldd
insidan av ett konserveringsglas eller glasburk med spdda gronsaker

samt brédet. Fyll pd med sparrismoussen i mitten.

Garnera med sallad, hembakt kndcke, ett [6skokt dgg samt I6jrom.
Hyvla eventuellt lite tryffel Gver.
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Ditt

Viktigaste
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mal.

Det dr ett helsvenskt pdfund att servera
dagens lunch och erbjuda ett enhetspris for
mat, sallad, dryck och kaffe. Det dr ocksd
ett mycket bra pdfund — att ge gésterna en
vilbehovlig halvtidsvila mitt i arbetet och
servera ldtt, god och ndringsriktig mat.
Idag dr behovet av forna tiders kraftiga
kost 6verflédigt. Feta isterband och rimmat
flisk med skansk potatis far ge vika for en
nyttigare och mer tidsenlig mat. Renskav
med [6k och svamp i timjansky, viltkott-
bullar i en kryddig och litt tomatsds eller
kanskeenhjortstekmedmustigsdspddpplen,
endast forsiktigt avrundad med lite gradde.
God mat som gér dina gdster ndjda och
glada men dndd inte sa mdtta att de ndstan

svimmar pd stolen.




DAGENS

Mandag
Pasta bolognese pa 4lg med
hWylad parmensan

Vilttkottoulllar | kryddig tomatsas
wed basilikakeso

Vildare rostbiff wmed pikant potatissallad

Tisdag
Vildare kottfarslimpa fylld med
ddelost och rostad paprika

Braserad roding i dill och persiljegradde

Renkalvlever med ugnsbakta rédbetor
och kaprisbir

Onsdag

Viltfarsbiffar med timjanloksky
och rostad persiljerot

Texas red Wot chili pa dlg wed sourcream

Lada pa inkokt lax med [Gksmor

Torsdaq

Sjomansskav wed saltgurka och persilja

Nikkaluoktasoppa, pepparrotscréme
ocH pannkaka wmed [ingongridde

Timjandoftande Hostgryta med rotfrukter.

Fredag

tiortstek med dppelgriddsas
och pressqurka

#lg Bourginone med champinjoner,
Swalok och sidflask

Senap och picklestylld viltrullad med gelé

Fler recept och inspiration finns pa www.polarica.se
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Renskotarens vilda paj

Grunden ir engelsk, accenten skandi-
navisk, i detta recept dir renskav och
gronsaker samsas under ett ljuvligt
mandelpotatismos. 10 personer.

FYLLNING

600 gram renskav

smér till bryning

3 finhackad gul I6k

3 msk olja

3 hackade vitlsksklyftor

3 msk vetemjsl

1 tsk fiarsk timjan

2,5 dl rédvin

1,5 dl kéttbuljong

3 burkar hela tomater (avrunna och
hackade)

500 gram értor och morstter (mix,
frysta)

2 msk ketchup

2 tsk worchestershiresas

salt & nymalen peppar efter smak

TOPPING

10 stora mandelpotatisar

2 4gg

150 gram smor

1,5 dl gridde

1/2 dl riven visterbottensost

smor att smoéra formen med

1: Sitt ugnen pd 225 grader. Stek skaven i lite
smor. Finfordela med en gaffel, stdll dt sidan

och It svalna.

2: Frds I6ken i oljan tills den mjuknat, tillsdtt
mjél, vitlok, timjan. Lat puttra ndgon minut.
Tillsdtt vin och de dvriga ingredienserna. Sjud

pd svag virme ca 20 minuter.

3. Hall sdsen dver kéttet och rér om sd att allt
blandas val. Salta och peppra efter smak och

bred ut firsen i formen.

4: Koka potatisen mjuk och sld av vattnet.
Anga av vdl. Blanda i gradden, smér och dgg.
Smaksdtt med salt och peppar.

5: Smérj formen. Bred potatismoset Gver
kottet i formen sd att det tiacker helt. Stré over
vésterbottensost. Gréidda i ca 30 minuter eller

tills moset blivit gyllenbrunt.

Vildare taco

IO personer

1,2 kg fjillskav

1,5 dl solrosolja

3 msk malen spiskummin
5 krossade vitloksklyftor
4 msk chilipulver

1 tsk oregano

salt och nymalen svartpeppar

Byt ut pliningen i dina tacos, tamales, eller
enchiladas till ndgot vildare. Bryn fjdllskaven
i olja tillsammans med vitlsk. Tillsdtt 6vriga
kryddor, lite salt samt nymalen svartpeppar
fran kvarn. Garnera giirna med lite purjolsk

eller hackad paprika
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Vildare wok

10 personer

600 g dggnudlar

1,2 kg viltmistarskav
1 kg wokgrénsaker
0,5 dl sweet chili

2 dl kikkoman soya
2 dl sesamolja

Koka nudlarna efter anvisning pd paketet,
lét rinna av och kyl ned. Frds skaven i lite av

oljan med gronsakerna, smaksdtt med sweet-

chili, soya samt ev en skuitt sesamolja.

Vildare Carbonara

IO personer

800 gram skav

3 sma gula lokar

3 burkar creme fraiche (vitlsk)
1,5 dl gréna édrtor

1,5 dl gridde

3 dl riven visterbottensost

nymalen svartp eppar

Koka pasta. Kyl ned. Friis skaven i lite smér
tillsammans med l6ken. Férdela kéttet i min-
dre bitar. Tillsitt créme fraiche och gridde.
Salta ldtt och peppra efter behag. Koka upp
och tillsitt drtor, pasta och visterbottensost.
Rér runt och servera genast. Servera gdrna

med en rd dggula och extra riven ost.

Vildare Lovbiff

10 personer

1 kg skav

2 kg potatis (kall, kokt, skuren i bitar)
5 gula I6kar

400 g kryddsmér

Stek skavskivorna i lite smér forsiktigt i het
panna. De skall tas direkt ur frysen sd att de
héller formen. Salta och peppra efter behag.
Servera med stekt potatis, samt stekt [6k och
en skiva av ditt favoritkryddsmér.




Alg bolognese

IO personer

800 g ilgskav

100 g fint riven morot

100 g fint riven rotselleri

3 stora gula lékar, finhackade
1 dl kéttbuljong

11vatten

3 dl ketchup

1,5 dl tomatpuré

6 hackade vitlsksklyftor

2 tirnade réda paprikor

salt och nymalen svartpeppar

Bryn skaven i en stekpanna. Arbeta med en
gaffel sd du far mindre bitar. Sitt det brynta
kéttet i en kastrull tillsammans med de andra
ingredienserna. Ligg pd ett lock och koka i ca
15 minuter pd svag virme. Salta och peppra.

Servera giarna med lite riven ost till.

Sjomansskav

IO personer

800 gram viltmistarskav
1,3 kg potatis

3 flaskor 6l

I liter buljong

1/2 dl socker

6 lagerblad

20 kryddpepparkorn

3 stora gula lokar

Bryn kéttet och l6ken. Varva sedan rd, skivad
potatis med kittet och [6ken i en kastrull. Fyll
pd med 61 och buljong. Smaka av med socker
sd att det inte blir for beskt. Tillsdtt lagerblad
och kryddpeppar samt lite salt. Sjud pd svag

virme tills potatisen dr klar.

Vildare Ren a la Rydberg

10 personer

2 kg tdrnad potatis

8 stora gula lékar, finhackade
1,2 kg renskav

250 g smor

10 dggulor

salt och nymalen vitpeppar

Bryn potatisen i smér och lite olja. Smérstek
den hackade I6ken mjuk utan att ta firg. Bryn
till sist renskaven i het panna och servera po-
tatis, skav och Ik arrangerat pad tallrik, girna
med en rd dggula och en klick senapsgrdadde.

SENAPSGRADDE
1 dl colemans senapspulver
1 dl strésocker
5 dl vispgradde

ev. brunt senapsfré

Vispa thop socker, senapspulver och gradde
tills det tjocknar. Tillsitt senapsfré om sd

onskas.

Vildare Chili con Carne

10 personer

500 gram skav

2 msk olja

4 gula lskar, fint hackade

4 gula paprikor, fint hackade
2 burkar vita bénor i tomatsés
2 burkar krossade tomater

2 msk chilipulver

4 vitlsksklyftor

2 msk spiskummin

2 tsk oregano

salt & svartpeppar

Bryn skaven i en gryta. Tillsdtt [6ken, frds
ocksd den i grytan. Tillsdtt bénor och tomater,
rér om och krydda med chilipulver, vitlsk
samt lite spiskummin. Lt koka ca 10 minuter

under lock. Smaka av med salt och peppar.

"Bordet dr det enda stdllet
ddr man aldrig har trdkigt

under den forsta timmen”
BRILLAT-SAVARIN
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Det traditionella
julbordet.

Pad det genuina julbordet far vilt inte saknas. Rokt, gravat, charkuterier och
patéer. Hos oss pd Polarica hittar du gott om vilda rdvaror som gér
ditt julbord rittvisa och dina gister néjda. Ta en titt i vdr sortimentslista
sd far du se.

Men tro for all del inte att mdngfalden gor ett lyckat julbord. Nej, hem-
ligheten med ett lyckat julbord dr att i Gverdddet dndd dra grdnsen.
Att laga och servera varje rdtt, fran borjan till slut, med samma respekt,
kirlek och omsorg.

Och anvdnd dig alltid av de bista rdvaror, tagna direkt ur naturens eget
skafferi. Radvaror med héga, naturliga smaker som inte behéver kranglas till.

Det dr sd vi dukar upp till jul pa Polarica.



Gérvilns [6jromsfromage

Radjurspateé

Syltade kantareller

200 g léjrom (art nr 332602)
I st rodlek

2 dl vispgridde

1 dl graddfil

1 dl kesella

2 msk hackad dill

8 blad gelatin

0,5 dl vatten

Lat I6jrommen rinna av vdl. Blotligg gelatinet
i kallt vatten. Hacka [6ken mycket fint. Vispa
gridden, tillsitt graddfil och kesella, smaka av
med dill och vitpeppar. Krama ur och smilt
gelatinbladen pd svag viirme eller i micron.
Ror ner gelatin, 16k och ljrom i graddbland-
ningen. Hall alltsammans i vattenskéljd form
eller portionsformar. Stall kallt att stelna Gver
natten. Serveras med sallad eller nykokt po-

tatis.

Rokt rensteksterrin

MED PEPPAROT, ROD LOK OCH
VASTERBOTTENSOST

10 skivor rékt renstek (art nr §22220)
500 g Cantandou pepparot el
liknande

100 g riven visterbottensost

1/2 finhackad rodlok

malen vitpeppar

Blanda ihop ostarna med rodlsk och smaksitt
med nymalen vitpeppar. Fodra en pastejform
el liknande med plastfolie, ligg i rensteksski-
vorna omlott och fll pa med ostblandningen,
vik Gver rensteken s att det bildar ett "skal”

och vik éver plasten och pressa litt.

Honungsglacerad
vildsvinsytterfilé

I st vildsvinsytterfilé (art nr 3260%71)
I tsk mald ingefira

1 dl strésocker

salt och svartpeppar

flytande honung

Putsa ytterfilén fri fran senor och fett. Gnid in
med ingefiira, salta och peppra. Ligg ytter-
filén pé galler 6ver lingpanna och stro sock-
er ver. Glacera i ugn pd god virme, 250°C,
sink temperaturen ndr sockret karamelliserats
och kér i ugn tills ytterfilén héller en inner-
temperatur pd runt 72°C. Tag ut kéttet och
pensla omedelbart med honungen. Lét svalna
ndgot. Skivas i generdsa skivor till det smd-

varma.

400 g radjursfirs
4 dl vispgriadde

2 dl vispad gridde
80 g smér

2 tsksalt

50 g hackad svamp
50 g hackat dpple

svartpeppar fran kvarn

Mixa 2/3 delar av firsen med salt, smér och
vispgradden. Blanda ner resterande frs,
svamp och dpple i blandare med vinge, viind
ner den vispade gridden, smaka av med salt
och grovmalen svartpeppar. Bakas av i vat-

tenbad i ugn.

Viltfarsbullar

500 g viltfars (art nr 327760)
3 kokta pressade potatisar

3 dl vatten

I agg

V2 finhackad gul 1ok

1% tsk salt

Y2 krm vitpeppar

2 krm kryddpeppar

Blanda firsen med salt och peppar (tills det
blir trédar), tillsdtt dgget och It det vdl blan-
da samman, tillsdtt [6ken och potatisen och
tillsist spad med vattnet. Smaka av och stek

bullarna i smér.

Leverpastej pd renkalv

500 g renkalvlever (art nr 321690)
250 g spick

4 st agg

30 g vetemjol

20 g potatismjsl

3,5 dl gradde

6 st ansjovisfiléer

6 cl cognac eller madeira

1 liten finhackad gul 16k

Epice

Lt levern dra i mj6lk ver natten. Lyft upp
och torka av ordentligt. Frds l6ken i smér utan
att den tar firg. Mal spicket tre ganger pd fi-
naste skivan. Mal direfter lever, spdck, ansjo-
vis och l6k tre gdnger. Vispa ihop dgg, mjél och
gridde och arbeta in lite i taget i levermassan.
Smaka av med salt, peppar, cognac eller ma-
deira samt épice. Provstek pastejen i panna for
att kontrollera kryddningen. Pastejen ska ha
hég smak!

Kld avldnga formar med plastfilm eller
tunna spdckskivor. Fyll pd med smeten, vik in
plastfilmen eller spdckskivorna ver toppen pd
pastejen och tiack med ett naggat smérpapper.
Baka av i vattenbad 150°C ca 1,5 timme.
Préva med en sticka.

4 dl kantareller (art nr 482263)
I finhackad gul lsk

1,5 dl vatten

1 dl socker

0,5 dl #ttiksprit

I krm salt

I kanelstang
8 kryddnejlikor

Blanda allt utom svampen, koka l6ken mjuk
i lagen ca: 15 min, ldgg i svampen och koka

upp. Kyles ner.

Sockersaltning av
renbringa och renkalvstek

I dl socker

I tsk salpeter
1 dl salt

SALTLAKE:

7 liter vatten
6 dl salt
1 dl socker

Blanda salt, socker och salpeter och gnid in
detta pd kottet. Forvaras ett dygn i kyl. Koka
upp ingredienserna till saltlaken, skumma vil
och ldt den kallna. Ligg kéttet i en hink och
sld Gver lagen som madste ticka, ligg girna pd
en tallrik med tyngd sd att kott ligger under
ytan. Lt std kallt i tod dygn.
Detta recept kan ocksd anvindas till t.ex

vildsvinsskinka som alternativ till julskinkan.

Tjalknél pa dlg

2 st dlginnanlar (art nr 324280)

LAG:

5 dl japansk soja

4 1 vatten

4 dl socker

1 kg salt

20 svartpepparkorn
20 enbir

10 lagerblad

Ligg det frusna dlginnanldret pé galler Gver
langpanna i ugnen. Stdll temperaturen till ca
80°C och lat lingsamt gd firdigt i 10-12
timmar. Anvénd girna stektermometer och
avbryt vid strax under 70°C. Ligg den varma
tjdlknélen i lagen och ldt vila i kyl 6ver nat-
ten. Ta upp ur lagen och servera skivat som

rostbiff.
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Polarica ar Europas ledande leverantor av vilt-, bar- och svampprodukter.
Med huvudkontoret i Haparanda, mitt i Nordkalottens vilt- och barskogar, foradlar
Polarica ravarorna med kunskap och fingertoppskansla.
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