


Pa Polarica har vi alltid varit stolta éver vara fina ravaror. Sjilvklart nar
det giller smak, men ocksa nir det handlar om hilsoaspekter som lag fett-
halt och hégt naringsinnehall.

I det moderna koket &ar vilt en oslagbar ravara. For av vilt lagar du
mat som passar i skolorna fé6r barn och ungdomar som vixer och behéver
mycket energi. Men ocksa mat som passar vart stillasittande arbetsliv, diar
niringsriktig kost med lite fett efterfragas. Att 4ta vilt ligger ocksé i sam-
klang med var samtid, didr omsorg om miljén blir allt viktigare. Vi later
skog och mark sjilv skéta djurhallningen. Det gor vilt till ett djurvinligt
och varsamt sitt att nyttja naturens gé’wor.

Pa gourmetkrogarna serveras dagligen miangder av de finaste styck-
ningsdetaljerna, filé, innanlar och entrecote. Var finlindske gistkock,
Aki Wahlman visar dock i denna utgava av Polarica Meny att dven andra
viltrdvaror kan bli formidabla festmaltider i varsamma hinder.

Aki har ett okomplicerat férhallande till mat och matlagning.
Han féresprakar en helhetssyn och bannlyser inga ravaror i kéket. Vill du
anvianda smor och gridde sa gor det. Men kom ihag att dra ner pa fettet
négon annanstans s att matritten inte svimmar 6ver av kalorier.

Jag hoppas Aki inspirerar dig och
onskar en smakfull lisning samt méanga

roliga och givande stunder vid spisen. Tommy Innala, vd Polarica

KONTAKTPERSONER

TOMMY INNALA | Tele +46 (0)922-292 11 | Fax +46 (0)922-292 22 | tommy.innala@polarica.se

PETER JUNTTI | Tele +46 (0)922-292 21 | Fax +46 (0)922-292 22 | peter.juntti@polarica.se

HANS PERSSON | Tele +46 (0)18-35 25 76 | Mobil +46 (0)70-606 1692 | Fax +46 (0)18-35 25 76 | hans.persson@polarica.se
KRISTIINA SUNDELIN | Tele +46 (0)922-292 12 | Fax +46 (01922-292 22 | kristiina.sundelin@polarica.se

MATTIAS MUKKA | Tele +46 (0)922-292 04 | Fax +46 (0)922-292 22 | mattias.mukka@polarica.se

KATRI SUURONEN | Tele +46 (0]922-292 13 | Fax +46 (0)922-292 22 | katri.suuronen(@polarica.se

KIM INNALA | Tele +46 (0)922-292 35 | Fax +46 (0)922-292 22 | kim.innala@polarica.se ®
THOMAS ANAGRIUS | Tele +46 (0)8-27 34 28 | Mobil +46 (0)73-808 92 00 | thomas.anagrius@polarica.se
ADRESS | Polarica AB | Box 27 | 953 21 Haparanda | www.polarica.se POLARICA

FOTO: Anders Alm, Rickard Forsberg, Fredrik Broman, Seilo Ristimaki, Johnér/Nicho Sodling. IDE & FORM: Vinter Reklambyr&. TRYCK: Markaryds Grafiska.
3



Vilda utsvdvningar ger

hialsosammare mat.

"
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"Viltpastorn” frén Polarica, Petri Huhta och kidndiskocken Aki Wahlman lagar enkla, goda och nyttiga viltratter.

Arets kock, TV-kdndis, lirare, foreldsare och kokboksférfattare.

Den finske kocken Aki Wahlman har médnga strdngar pd sin lyra.

Bland annat féresprakar han Slow Food-trenden som motvikt

till ett allt mer karaktdrslost, smaklost och ohdlsosamt matutbud.

— Det behéver inte vara tillkr&nglat eller 6verarbetat. Det

viktiga dr att man anvdnder bra rdvaror, menar Aki Wahlman.

et 4r en stralande dag i bérjan av

augusti och finlindska Abos kust-

landskap visar sig fran sin bista sida.
Solen steker de av inlandsisen avrundade
klipphillarna och i den vilutrustade mat-
studion med utsikt éver skiargérdshavet star
Aki och penslar en renligg med vitlsk- och
honungsmarinad. Vid sin sida har han
Polaricas Petri Huhta, i Finland mer kind
som viltpastorn fér sitt outtréttliga missio-
nerande for viltets kulinariska férdelar.

— Trenden att 4ta mer fettsnalt och med
mer proteiner och mindre kolhydrater bor-
jar pa allvar paverka dven restaurangernas
menyer, trots att de allra flesta unnar sig det
dir extra nir man vil dter ute, menar Aki.

— Tidigare var begreppet hilsosam mat
ofta kopplat till konstlade och onaturligt
komponerade ritter dar salt och fett var
bannlysta. Tack och lov fokuserar man idag
mer och mer pé naturliga ravaror och hil-
sa med helhetssyn. Det ar viktigt att s]a fast
att enbart maten inte ger dig ett hilsosamt
liv. Bra mat i kombination med motion och
hilsosamma levnadsvanor ar nyckeln till att

ma bra.

Fett ar ratt om det ar ratt fett.

Petri branner av och glacerar den brissera-
de och méra renliggen medan Aki kontrol-
lerar att de ugnsbakade rédbetorna har ritt

kiarnighet.

./

— Idag ligger stort fokus pé lightproduk-
ter och mat med lag fetthalt, men ménnis-
kokroppen behéver fett for att fungera och
da naturligtvis ritt sorts fett. Men nir hil-
sosamma fetter kommer pé tal visar det sig
ofta att vi har dalig koll pa vilket fetter som
ar nyttiga och vilka som 4r onyttiga. Vilt och

feta fiskar 4r bra exempel pa révaror som



helt naturligt innehéller nyttiga fetter och
darfor inte behover behandlas och férvan-
skas for att bli hilsosamma, sager Aki.

Koncentrerat och med van hand arrang-
erar Aki den gyllenbruna renliggen pé tall-
riken. Négra snabba justeringar och ritten
dr fardig. Han nickar gillande. Precis s hir
vill han att bra mat ska vara, enkel, raffine-
rad och nyttig.

— Olivolja ér ett bra exempel pa ett fett
som inte bara 4r nyttigt utan ocksé kan hjil-
pa till och férhindra effekterna av de daliga
fetterna, som héga kolesterolvirden.
Notkott & andra sidan dr en simre ravara ur
ett rent hilsoperspektiv med sina harda fet-
ter och mittade fettsyror. Detsamma giller

exempelvis mjslk och smérprodukter.

“Det blir allt viktigare
for manga manniskor
att veta varifran
ravarorna kommer.”

Men det betyder férstas inte att man helt ska
sluta #ta sédana produkter, bara att man ska
vara uppmérksam pé att det &r skillnad pé
fett och fett.

Battre rdvaror p& naturens villkor.
P4 den generdst stora terrassen i visterlige,
vind mot havet och Aland i fjarran, utveck-
lar Aki Wahlman sitt resonemang runt vil-
tets fordelar.

— Det blir allt viktigare fér médnga min-
niskor, 4ven nir man gar pa restaurang,
att veta varifrdn rdvarorna kommer och att
djurhéllningen 4r savil etisk som klimat-
neutral. Vilt innebir att man till stor del 13-
ter naturen sjilv skéta djurhallningen och
dér kosthéllning och livsbetingelser far vara
opéverkade genom stérsta delen av djurens
liv. Idag sker slakten ocksa mycket profes-
sionellt utan négra storre stressfaktorer for
djuren.

Aki kommer aterigen in pa viltets férde-
lar som ravara i en littare och modern mat,

men rids inte att sl ett slag fér traditionel-

la inslag i recepten — dven om det innebér
smor och feta saser.

— Man maste komma ihag att se till helhe-
ten. Till det fettsnala viltet kan man om man
vill tillsitta mer kolhydrater och fettrikare
ravaror sdsom smor och gridde. Som helhet
ar en sddan kost inte ohilsosam, siger Aki
med eftertryck.

— Men att servera grating eller feta saser
till marmorerat kott eller feta fiskar ar ingen
lyckad kombination i mina 6gon. Fett pa fett

ar nigot man alltid b6ér undvika.

Nyttig smaksattare.

Helt i linje med en mer modern och med-
veten matlagning anvinder Aki sjalv manga
olika oljor till vilt d& de 4r hilsosammare dn
smér, minst lika goda och litta att smaksitta.

— Vilt och olika typer av matolja, smaksat-
ta eller naturella, passar utomordentligt bra
tillsammans. Man kan med férdel anvin-
da starkt aromatiska oljor sdsom olivolja, se-
samolja, nétolja eller valnétsoljor, siger Aki
och fortsitter:

— Jag steker vildigt ofta i olivolja istél-
let f6r smoér, och runt om i virlden si an-
vinds mestadels oljor nir man tillagar kétt.
Nere pé kontinenten i Europa ir det till ex-
empel vanligt att man marinerar eller steker
viltkéttet i olja. Det giller dven vid hastig til-
lagning 6ver grill eller 6ppen eld. Har uppe
hos oss i norra Europa ér det bara en vana,
eller kanske man ska kalla det ovana, att ste-
ka allt i en stor méngd smor. Sa behéver det
naturligtvis inte alls vara.

Nir det giller smaksatta oljor &r det ett ut-
mirkt sitt att locka fram smakerna vid tillag-
ning. Dessutom &r de enkla att géra och kan
varieras i det oéndliga.

— Sjélvklart tycker jag att man ska gora
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"Bra ravaror och enkel tillagning dr en bra grundregel ndr du ska laga

all sorts mat. Ju mindre man kranglar till det och férvanskar ravaran

desto mer av ndringsimnena och grundsmakernafinns kovar.

- Nar jag komponerade mina rdtter ville jag ocksd anvinda enklare

—F-"""___,.-,— R ——
~och mer rustika ravaror i lite annorlunda sammanhang.
i e |

Modigare i valet av rdvara.
Vilt behandlas ofta raddhagset och traditionellt av kock-

ar som girna kombinerar kéttet med klassiska ravaror som
16k, rotfrukter och potatis. Aki efterlyser en stérre spann-
vidd i kompositionerna med ravaror som lika girna skulle
lyfta en ritt av nét-, kalv-, eller flaskkott.

— Vilt pa klassiskt vis 4r gott s§, men nog tycker jag att vi
borde kunna vara modigare i valet av rdvaror. Exempelvis ar
endivesallad ett utmairkt tillbehor till kalvlever, s& det kan
ocksa bli en superbra kombination till viltkétt.

— Manga kockar ir lite radda for att ta ut svingarna nar

det gialler vilt. Kockskolorna &r inte heller bra pa att lyfta in
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19. Hoppas det smakar!”

vilt i undervisningen och osikerheten skapar manga felakti-
ga uppfattningar om hur vilt 4r som ravara och hur den kan
anvindas. Vanliga missuppfattningar &r att vilt ofta blir segt
och torrt, att det smakar vildigt starkt och att man alltid ska
krydda vilt med enbir.

— Vad man déremot bor tinka pa 4r att aldrig 6versteka
vilt. Da finns en stor risk att kéttet borjar smaka lever.

Nej, fram med experimentlustan uppmanar Aki Wahl-
man och ligger upp en annorlunda potatissallad med vilt-
skav som huvudingrediens.

—Nagot jag sjilv experimenterat med &r att servera vilt till

sallad och kallt som forriatt. Och varfér inte anvianda olika

skaver istallet f6r kebabkott? Ofta anvinder restaurang-

erna bara de finaste styckningsdetaljerna, som filé, nir de
komponerar en viltritt. Det dr visserligen enkelt att tillaga
och gér det nastan omojligt att misslyckas. Kunderna ar
ocksa traditionstyngda och viljer girna ett sikert kort fran
menyn. Men det dr synd, f6r ritt tillagade 4r manga andra,
billigare styckningsdetaljer bdde smakrikare och mérare 4n
filéerna. Dessutom far man ner priset pd menyn och kan da
attrahera fler kunder.

— Besoker man topprestaurangerna idag ser man ytterst
sillan filé pd menyn. Men tillagning av andra stycknings-
detaljer kriaver betydligt bittre kunskaper och mod av bade

kocken och restauranggisten.

Klassiska komplement i ny tappning.

Aki lagger ut fyllningen till viltrullarna pa filodegen; brynt
algkott i tirningar med senap, soltorkade tomater och kan-
tareller. Han ligger filodegsrullarna pé en pléit, penslar
med olja och skjuter in dem i ugnen. Nar de ér klara ska de
bli en lika enkel som licker entréritt.

— De idr tidnkta att serveras rumstempererade eller kalla,
s& de far svalna ordentligt férst. Svamp och vilt 4r en klas-
sisk och otroligt bra kombination. Aven olika typer av bar
fungerar ofta mycket bra ihop med viltkstt, men att slentri-
anmaissigt ligga en hog bir pa tallriken néir man serverar vilt
tycker jag ar for trakigt. Bar gar att anvinda betydligt mer
méngsidigt och restaurangerna borde utveckla kombinatio-
nerna mer.

— Svamp borde vi 4ta mer av, dven om vi i Finland och
Sverige dter hyfsat mycket av den varan. Tyvirr ar kvaliteten
inte alltid den bista. Sjalv féredrar jag att anvinda farsk
svamp under sidsong och annars fryst. Fryst svamp bevarar
svampens ursprungliga smak bittre in konserverad som of-
tast far kraftigt forsimrad kvalitet pd grund av tillsatser av
salt och ittika. Konserverade murklor 4r dock ett undantag.

Nir viltrullarna svalnat snedskir och arrangerar Aki
Wahlman dem pé ett uppliggningsfat. En értdressing gor
ritten komplett.

— Senap, soltorkade tomater och vitlsk hér ju kanske inte
till de klassiska vilttillbeh6éren, men det 4r just det som ger
ritten spanst. Dessutom funkar det jittebra ihop med kan-
tarellerna. Man maste slippa in lekfullheten i kéket och vid
matbordet och vaga tinka nytt. Varfér ska man till exempel
alltid &ta vilt i lappmarken och aldrig i skirgarden? Det ar
ju helt tokigt! Vilt 4r utméarkt mat aret om och girna i kom-
bination med soppa under hést, vinter och vér. P4 somma-
ren gér vilt utmirkt att grilla, och girna dé att indirektgrilla
det grévre, smakrikare kottet.



Det finns knappt ndgon rdvara som dr sd mdngsidig som bdr. I ena stunden visar bdret upp sig
som ett elegant och sétt avslut, i nésta som ett syrligt komplement med sting till ldttstekt vilt.
Som tjock och glansig marmelad tronar det mitt pa frukostbordet och i samma skepnad visar den
sig som aromatisk smakforhojare till ostbrickan. Vi ldt toppkockarna fran matstudion Hemma-

gastronomi, Simon Laiti och Mattias Sturk, visa upp en del av bdrets kulinariska spiannvidd.

Kryddiga tillbehor

( N I
O C S O t a S u t ® Lingonchutney. Ostbrickans van. Den kryddiga lingonchutneyn

passar dessutom extremt bra till smakrik vildfagel.

det eleganta demonstrationskoket i svart och rost- — Naturligtvis gér det att anvinda alla sorters bar for att
fritt stdr Simon och Mattias och experimenterar géra den hir marmeladkonfekten, men littast dr det med
fram sina barrecept. Det smakas och diskuteras. pektinrika bir. Blabir dr svart pa grund av sin laga pektin-
Kanske lite mera socker? Slar kumminsmaken igenom? halt och behéver dirfor tillsats av dpple och citron. Bjérn-
Fick choklad- och mandelanslaget ritt konsistens? Kon- biar funkar hyfsat bra och lingon 4r hur litt som helst.
centrerat och fokuserat vixer recepten fram och arrangeras Mattias rullar marmeladen i socker och liagger upp for
pa assietter, tallrikar och i glas. fotografering. Mitt emot honom star Simon Laiti och expe-
— Bjérnbirskonfekten #r vildigt anvindbar och kan ser- rimenterar fram ett liskande iste som fungerar lika bra mitt
veras bade som tillbehér och som dom dr. Man kan med i méltiden som pikant térstslidckare.
fordel anvinda muskovadosocker som ger en liten lakrits- — Jag valde att anviinda ett svart te av hog kvalitet. Vill
ton f6r bjérnbir och lakrits 4r en suveridn kombination, man ha mildare smak gér det utmirkt att anvinda andra te-
Mattias Sturk och Simon Laiti pA Hemmagastronomi har sager Mattias. sorter, till exempel Rooibos. Lat hjortronen dra i teet ett

komponerat en serie lackra och moderna barrecept. dygn innan de silas bort. Rosmarinkvisten ger en extra

Norrliandsk touch av skog men kan uteslutas eller bytas ut
mot exempelvis mynta.

Upp pa tallriken kommer sé ett bakverk av klassiskt snitt;
en mandel- och chokladkaka med &verdrag av hallongelé.
Simon ger sin syn p& kompositionen:

— Om anslaget férvaras i kylen ar det viktigt att det far
vila en stund i rumstemperatur innan servering. Hallonets
syrliga fruktighet bryter perfekt mot det nétiga och chok-
ladtunga. Litt att servera och dessutom jikligt gott!

Samtidigt som Simon réjer binken infér niasta kompo-
. sition rostar Mattias kryddorna till lingonchutneyn for att
Bjornbirskonfekt. Enkelt och raffinerat av klassisk marmeladtyp. framhiva aromen.

— I det hir receptet anvinder jag langpeppar, en lite sot-
aktigare pepparslikting, tillsammans med korianderfréon
och kummin. Chutneyn funkar bra till smakrikt vilt och
starka ostar. Langpepparen ger en latt efterslapande hetta,
sdger Mattias och ligger upp en liten aptitretare pé getost.

Ofta dr det enklaste allra godast. Och riktigt enkel ar
desserten av chokladglass med blabirsbalsamico.

— Det giller att hitta spinnande smakkombinationer i det
enkla och ovintade. Rena, tydliga smaklinjer ger ocksa gis-
ten en stérre upplevelse, anser Simon.

— Det &r precis som mamma eller mormors blébirspaj

med hemlagad vaniljsis. En enkel dessert man minns hela

Chokladglass med bldbirsbalsamico. Djup, s6tsyrlig blédbarssmak livet. Iste Polarica. En smak av Nordkalotten. Iste Polarica
i kontrast till en kramig chokladglass. har en harligt laskande friskhet och ton av skog.
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Rostad kokosbrioche & havtornskrdm.En smak
av Nordkalottens vindpinade kustlandskap.

Mandel- & chokladkaka med hallongelé. Den maffiga mandel- och
chokladkakan far kulinarisk hojd med sitt fruktiga och syrliga hallongelé.

Krusbirsoppa & vit choklad. Fyllig krusbarssoppa
dar den friska syrligheten lindas in i vit choklad.

"Blott Sverige svenska krusbir har” skrev Carl Johan
Love Almgqvist. Om det var ett infall av nostalgisk hemlang-
tan eller en elak pik till hemlandet med syftning pa krus-
birets striva syrlighet dr svart att veta. Krusbér innehaller
dock mycket citron-, vin- och dppelsyra som maste tas i
berikning vid tillagning.

— I vart recept mjukar vi upp krusbirets syrlighet med
socker och fett i form av kakaosmér. Anvinds riktigt mog-
na krusbir kan sockermingden minskas, menar Mattias och
stiller fram krusbirssoppan for fotografering.

Nista riatt kombinerar syrliga skirgardsbar fran norr med
frukostbréd fran hjirtat av Frankrike for att efterlikna en
klassisk engelsk institution.

— Det hir 4r en flirt med England och deras afternoon
tea med lemon curd och scones, siger Simon och brer

havtornskram mellan tva rostade skivor kokosbrioche.
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Akerbdmgelé med vaniljpannacotta.
Den karga norden moter soliga Italien.

— Havtorn 4r aromatiska och mycket syrliga. Som gjorda
for att mota det sota, tropiska inslaget av kokos. Kombina-
tionen 4r mycket raffinerad i smak och licker att se pa.

Tempot i tillagningen &4r hégt och fotografens kamera
smattrar for fullt. Sist men inte minst i raden av barkom-
positioner kommer en krimig vaniljpannacotta med
ett morkrott dkerbirsgelé.

— Jag har forstatt att akerbidr 4r inget man behandlar hur
som helst hir i Norrbotten, séger stockholmaren Mattias.

— "Akerbiret har en si speciell smak” siger ménga till
mig. Men smakar inte hallon speciellt, eller hjortron,
eller bjornbir? Varfor ska det vara oméjligt att smaksitta
akerbar nir det ar fritt fram for alla andra bar? I det har
receptet har jag dock latit dkerbidrets naturliga arom fram-
trada, och visst — jag haller med om att akerbér smakar

fantastiskt.

Mandel- & chokladkaka
med hallongelé

MANDELBOTTEN

300 g florsocker

125 g skalade, rostade och mixade

sétmandlar

125 g mjol

I nypa salt

5 g bakpulver

175 g osaltat smor

300 g dggvita
Blanda alla ingredienser. Viind i det smalta
smoret vid en temperatur av 50 grader.
Lt vila i ndgra timmar och baka sedan 20

minuter, 190 grader, i ldngpanna. Ldt svalna.

CHOKLADKRAM, GRUNDRECEPT
250 g vispgradde
250 g mjslk
80 g idggula
40 g socker

Koka upp graddmjolken, vispa socker och
dggula. Blanda ihop de bdda och virm till 84
— 86 grader. Mixa ochsila.

CHOKLADBOTTEN
500 g chokladkram
280 g mjélkchoklad ca 40% kakaohalt
3 g gelatin

Blstligg gelatinet i kallt vatten. Ligg gelatinet
i den varma chokladkrdmen. Blanda krim och
den finhackade chokladen med en slickepott.
Handmixa for att fd ett fint & glinsande
resultat och undvik att arbeta in luft. Hall

kramen pd mandelbotten och ldt svalna.

HALLONGELE
100 g hallonpuré
Y dl vatten
50 g socker
6 g gelatin

Koka upp puré, vatten och socker. Ligg i det
blstlagda gelatinet. Hall 6ver i formen med
mandel och chokladkakan. Lét stelna i kyl/frys.

Lingonchutney

150 g lingon

50 g socker

Saft av I lime

Skal av I lime

I tsk stétta kumminfron

1 tsk stotta korianderfron

I langpeppar
Koka upp lingon, socker och lime. Sjud pd
mellan-ldg virme tills det tjocknar ndgot.
Mortla kD)ddorna, rosta i stekpanna %2 minut.
Blanda i lingonen och ldt svalna ndgot.

Bjérnbirskonfekt

12 g citronsyra

600 g bjérnbirspuré
150 g glykos

15 g pektin

825 g socker

Koka upp puré, 750 g socker och glykos.
Blanda resterande socker med pektin och
blanda i den kokande purén. Koka till
minimum 107 grader. Blanda citronsyra med
lite vatten. Hill i den kokande purén och hdll
i plastade formar. Jobba snabbt! Konfektyren
stelnar snabbt. Lit giirna vila upp till ett dygn
i torr rumstempererad miljé. Skdr cm stora
kuber och rulla i strésocker.

Iste Polarica

200 g hjortron

I liter kallt, neutralt te
Socker efter smak

Is

Fyra rosmarinkvistar

Mosa hjortronen litt i ett virmetdligt kdrl.
Spara ndgra hjortron till garnering. Brygg
valfritt te dver hjortronen, smaksitt med
socker och ldt svalna. Stdll sedan i kyl Gver
natten. Sila. Stoppa en rosmarinkvist i ett hogt
glas, varva is och hjortron och hill det kalla
teet Gver. Servera genast.

Aokerbc'irsgelé

med vaniljpannacotta

AKERBARSGELE
500 g dkerbir
1 dl vatten
100 g socker
6 g gelatin

Koka upp dkerbir med vatten och socker.
Mixa medan det dr varmt och sila genom en
finmaskig sil. Tillsdtt blotlagt gelatin, ldt
svalna ndgot och hdll upp i fina serveringsglas.
Lt stelna i kyl.

VANILJ-PANNACOTTA
5 dl mjslk
5 dl gridde
I vaniljstdng urkirnad, koka dven med
stangen
2 dl socker
10.5 g gelatin (4r samma som g Y2

gelatinblad 4 3 g)

Koka upp graddmjélken med socker och
vanilj. Ligg i det blotlagda gelatinet. Ldt

std 1 10 minuter sd att vaniljsmaken gdr ut i
graddmjolken. Sila och hall 6ver i glasen med
den kalla dkerbirsgelén. Lt stelna ndgra
timmar i kylen.

Rostad kokosbrioche

& havtornskrdm

BRIOCHE DEG

480 giagg

40 g jast

800 g vetemjsl

20 g salt

80 g socker

560 g smér
Blanda alla ingredienser till degen, férutom
sméret, i en degblandare. Blanda ner sméret
lite i taget. Ligg degen i en bunke och plasta.
Lt std i kyl Gver natten eller minst 6 timmar.
Degen maste hela tiden vara kylskdpskall.
Smérj en form med smor rdsocker och
kokosflingor. Baka i 220 grader, ca 20-25
min.

HAVTORNSKRAM

50 g osaltat smér

1 Y2 dl socker

2 dl havtornssaft

2 msk maizenamjsl

2 dggulor

2 igg
Koka ihop smér, 1 dl saft, socker. Rér ut
maizenamjolet med resten av saften och vispa
ner i den varma vitskan. Vispa i dggen och
sjud pd svag virme tills det tjocknar. Sila
genom finmaskig sil och ldt kramen sdtta sig i
kylen innan den anvinds.

Krusbirsoppa & vit choklad

I liter krusbar

1 dl vatten
2 dl socker
Vit choklad

Koka lagom mjuka pé ldg temperatur sé dom
bibehdlls sd hela som méjliga. Sila av vitskan
och blanda med smlt vit choklad efter tycke
och smak sd att det blir en chokladsoppa.
Hall eventuellt i ndgra droppa cognac pd
slutet. Servera med en matsked kokta krusbdr
i mitten. Hyvla vit & mérk choklad runt

omkring.

Chokladglass

med bldbdrsbalsamico

I dl bldbdrspuré

1 dl balsamico av god kvalité
Socker

Chokladglass

Blanda lika delar fint passerad blabdrspuré
och balsamico. Koka ihop med socker efter
tycke & smak till en sirapsliknande konsistens.
Ligg kaksmulor i botten pd en tallrik, skeda
upp chokladglass och ringla balsamicon Gver.
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Polaricas vilda

ﬂ SORTIMENTSLISTA VILT

Art.nr  Artikel Vikt/st  Vikt/krt
STYCKNINGSDETALJER AV REN

321140 Renstek rundsagad 3,0-5,0 kg ca 15 kg
321232 Renrostbiff 0,3-0,5 kg ca 4 kg
321240 Renstek benfri natad 1,5-3,0 kg ca 8 kg
321280 Reninnanlar utan kappa 0,6-1,2 kg ca 4 kg
321330 Renbog benfri natad 1,0-2,5 kg ca 8 kg
321440 Rensadel 8 rib med innerfile 2,5-3,5 kg ca 9 kg
321462 Ren frenched racks med shortloin 0,8-1,2 kg ca 5 kg
321471 Renytterfile 0,4-1,2 kg ca 4 kg
321476 Renytterfile skinnad 0,4-1,2 kg ca 4 kg
321490 Reninnerfile 0,2-0,4 kg ca 4 kg
STYCKNINGSDETALJER AV RENKALYV

321600 Renkalvstek tunnelbenad 1,5-2,5 kg ca 8 kg
321640 Renkalvstek rundsdgad 2,0-3,5kg ca 15 kg
321660 Renkalvsadel 2,0-3,0 kg ca 9 kg
321680 Renkalvinnanlar 0,4-0,9 kg ca 4 kg
RENBIPRODUKTER

321540 Renmargben sagade ca 8 st/ kg ca 5 kg
321560 Renbuljongben sdgade av ryggben ca 8 kg
321690 Renkalvlever 0,3-0,7 kg ca 8 kg
321840 Rentunga 0,1-0,3 kg ca 6 kg
321880 Renblod 0,51 12x0,51
STYCKNINGSDETALJER AV RADJUR

326240 R&djursstek benfri nitad 0,9-1,8 kg ca 8 kg
326420 Ré&djurssadel 1,6-2,8 kg cabKkg
326471 Radjursytterfile 0,6-0,8 kg ca 5 kg
STYCKNINGSDETALJER AV ALG

324220 Algstek benfri 3cut ca 15 kg
324231 Algrostbiff 2,0-3,0 kg ca 5 kg
324240 Algstek benfri nétad 2,0-3,0 kg ca 8 kg
324280 Alginnanlar utan kappa 1,5-4,5 kg ca 8 kg
324320 Algbogstek benfri 2,0-4,0 kg ca8Kkg
324380 Algentrecote 1,0-2,0 kg ca 8 kg
324450 Algytterfile ca 6 kg
324490 Alginnerfile 0,5-2,0 kg ca 6 kg
STYCKNINGSDETALJER AV HJORT

327240 Hjortstek benfri natad 1,0-3,0 kg ca 10 kg
327280 Hjortinnanlar utan kappa 1,2-1,8 kg ca 10 kg
327320 Hjortbog benfri 1,0-2,2 kg ca 10 kg
327421 Hjort frenched racks 1,3-1,5kg ca 10 kg
327471 Hjortytterfile 1,5-2,0 kg ca 10 kg
327473 Hjortytterfile kort skinnad 1,2-1,5 kg ca 10 kg
327490 Hjortinnerfile 0,7-0,8 kg ca 10 kg
STYCKNINGSDETALJER AV DOVHJORT

323240 Dovhjortstek benfri natad 1,0-2,5kg ca 12 kg
323320 Dovhjortsbog benfri cal55kg cal2kg
323471 Dovhjortsytterfile ca 12 kg
323490 Dovhjortsinnerfile ca 12 kg
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sortiment

SKAVPRODUKTER

321900 Renskav 5 kg
321902 Renskav av bog (gourmet) 5 kg
321903 Fjallskav lattrokt flingad 2x 2,5 kg 5 kg
324900 Algskav flingad 2 x 2,5 kg 5 kg
325690 Strutsskav 5 kg
326090 Vildsvinsskav flingad 2 x2,5kg 5 kg
326091 Vildsvinsskav lattrokt flingad 2 x 2,5 kg 5 kg
329254 Lammskav flingad 2 x 2,5 kg 5 kg
329900 Viltmastarskav flingad 2 x 2,5 kg 5 kg
329911 Viltmastarskav 5x 1 kg 5 kg
329929 Kebabskav (kryddad) flingad 2 x 2,5 kg 5 kg
STYCKNINGSDETALJER AV LAMM/FAR (NZ)

329241 Lammstek benfri 1,1-1,4 kg ca 10 kg
329262 Lamm frenched racks 340-520 g ca 10 kg
329271 Lammytterfile (hare) 150-220g ca 10 kg
329272 Lamminnerfile 50-90 g ca 10 kg
329345 Lammrostbiff utan kappa 135-190 g ca 10 kg
329443 Farstek tunnelbenad 1,2-2,0 kg ca 10 kg
TARNADE PRODUKTER

321950 Rengrytbitar tarnat 2x 2,5 kg 5 kg
324950 Alggrytbitar tarnat 2x 2,5 kg 5 kg
325651 Strutsgrytbitar 5x 1 kg 5 kg
326950 R&djursgrytbitar tarnat 5 kg
327950 Hjortgrytbitar tarnat 2 x 2,5 kg 5 kg
329550 Kangurugrytbitar 2 x 2,5 kg 5 kg
FARSPRODUKTER

324740 Algfars 10 x 500 g 5 kg
324760 Algfars flingad 2x2,5kg 5 kg
327760 Viltfars flingad 2x2,5kg 5 kg
327762 Viltfars 10 x 500 g 5 kg
STYCKNINGSDETALJER AV HARE/KANIN

329000 Hare hel ca 2 kg ca 5 kg
329055 Kaninstek 250-300 g ca 5 kg
329057 Kaninfile ca 100 g ca b kg
329100 Harstek 260-380 g ca 5 kg
329470 Harfile 80-120 g ca 5 kg
CHARKPRODUKTER

322900 Renkorv rokt ca 0,6 kg ca 5 kg
322902 Algkorv rokt ca 0,6 kg ca 5 kg
322949 Rensalami skivad 5x500¢g 2,5 kg
322970 Viltpaté ca 1,5 kg ca 3 kg
322971 Renpastrami ca 1,5 kg ca 3 kg
329770 Viltkottbullar 357 x 14 g 5 kg
329775 Viltfarsbiffar 84 x 60 g 5,04 kg
329852 Rencarpaccio 10x(4x60g) 2,4 kg
EXOTISKT VILT

326049 Vildsvinsinnerfile 250-350 g ca 7 kg
326050 Vildsvinsstek benfri natad 0,8-1,6 kg ca 8 kg
326071 Vildsvinsytterfile 0,8-1,3 kg ca 7 kg
328841 Bisonytterfile 3,0-4,0 kg ca 6 kg
328670 Springbockytterfile 0,6-1,2 kg ca 5 kg
328671 Blasbockytterfile 0,8-1,4 kg ca b kg
328240 Bjornstek benfri natad 1,5-3,0 kg ca 8 kg
328280 Bjorninnanlar ca 8 kg
328390 Bjornbog benfri 1,5-3,0 kg ca 6 kg
328470 Bjornfile inner&ytter ca 6 kg
329524 Kangurustek benfri 3,0-4,0 kg ca 8 kg
329541 Kangurufile 130-200 g ca 6 kg

ROKT/TORKAT REN

322143 Renklubba rokt 2,0-4,0 kg ca 6 kg
322220 Renstek benfriirulle enrisrokt ca 2,5 kg ca 5 kg
322223 Renstek i bit rokt ca 1 kg ca 6 kg
322230 Renstek rokt skivat 5x 500 g 2,5 kg
322240 Renstek rokt skivat 25x 100 g 2,5 kg
322280 Renstek hel suovasrokt 1,0-2,0 kg ca 8 kg
322380 Torrkott benfritt 0,2-0,8 kg ca 4 kg
322470 Renytterfile lattrokt 0,5-0,6 kg ca 6 kg
322810 Hjarta enrisrokt 0,3-0,5 kg ca 5 kg
322830 Rentunga rokt 0,1-0,3 kg ca 5 kg
OVRIGT ROKT VILT
322160 Algstek rokt skivat 5x 500 g 2,5 kg
322170 Algstek rokt skivat 25x 100 g 2,5 kg
322180 Algstek benfriirulle enrisrokt ca 2,5 kg ca 5 kg
322190 Alginnanlar flatrokt 1,7-2,3 kg ca 6 kg
322728 Hjortinnanlar flatrokt 1,7-2,3 kg ca 6 kg
322850 Lammstek benfri rokt ca 2,5 kg
322851 Lammfiol (av stek) rokt ca1,7kg ca3,5kg
322151 Vilthack rokt 5x 500 g 2,5 kg
322472 Hjortytterfile skinnad lattrokt 0,8-1,2 kg ca 6 kg
322721 Hjortstek benfri i rulle enrisrokt ca 2,5 kg ca 5 kg
322723 Hjortstek rokt skivat 5x 500 g 2,5 kg
322600 Radjursfiol (av stek) rékt 1,7-2,3 kg ca kg
322680 Vildsvinsstek benfri natad rokt ca kg ca 6 kg
° o
L'S SORTIMENTSLISTA FAGEL

» —
Art.nr  Artikel Vikt/st  Vikt/krt
325042 Ripa grytfardig ca 0,3 kg 10 st
325160 Skogsduva grytfardig ca250¢g 10 st
325161 Skogsduvfile ca 60 g é6xcalkg
325300 Rapphdna grytfardig 250 + g 6 st
325301 Rapphonsfile ca 60 g éxcalkg
325240 Fasan grytfardig 700-800 g 10 st
325250 Fasan grytfardig 800 + g 10 st
325281 Fasanfile ca 150 g 5xca 1 kg
325420 Vildand grytfardig 700 + g 10 st
325451 Vildandsbrost benfri 180-250 g ca 5 kg
325060 Orre grytfardig 0,6-1,0 kg ca 5 kg
325100 Tjader grytfardig 0,8-3,0 kg ca 4 kg
325315 Parlhonsfile supréme 160-180 g ca 5 kg
325450 Ankbrost benfri 0,3-0,4 kg ca 5 kg
325610 Strutsstek ca2,5kg ca10kg
325611 Strutsstek portion 6x(6x160g) 5,76 kg
325670 Strutsfile ca2,5kg ca10Kkg
325676 Strutsmedaljong 14 x 150 g 2,1 kg

SORTIMENTSLISTA FISK

Art.nr  Artikel Vikt/st  Vikt/krt
332223 Rodingfile 170-270 g ca 5 kg
332227 Fjallroding vild portions ca250g ca 5 kg
332602 Lojrom bottenviks 1 kg 6x1 kg

SORTIMENTSLISTA BAR

02

Art.nr Artikel Forp. Krt/pall  Vikt/pal
410253 Hjortron 1x5,0 kg 72 360 kg
410263 Hjortron 6 x 1,0 kg 63 378 kg
420235 Blabar 2 x 2,5 kg 72 360 kg
420236 Blabar 5x 1,0 kg 72 360 kg
420245 Blabar krav 2 x 2,5 kg 72 360 kg
430235 Lingon 2 x 2,5 kg 72 360 kg
430236 Lingon 5x 1,0 kg 72 360 kg
430245 Lingon krav 2 x 2,5 kg 72 360 kg
440235 Svarta vinbar 2 x 2,5 kg 72 360 kg
450264 Akerbar 6 x0,5 kg 63 189 kg
460235 Tranbar 2 x 2,5 kg 72 360 kg
462235 Krusbar 2 x 2,5 kg 72 360 kg
463235 Korsbar 2 x2,5kg 72 360 kg
470234 Hallon 4 x 2,5 kg 36 360 kg
470235 Hallon 2x2,5kg 72 360 kg
470236 Hallon 5x 1,0 kg 72 360 kg
470245 Hallon krav 2x 2,5 kg 72 360 kg
471235 Roda vinbar 2x2,5kg 72 360 kg
474235 Jordgubbar 2x 2,5 kg 72 360 kg
474236 Jordgubbar 5x 1,0 kg 72 360 kg
474245 Jordgubbar krav 2x 2,5 kg 72 360 kg
475236 Smultron 5x 1,0 kg 72 360 kg
478235 Bjornbar 2x 2,5 kg 72 360 kg
478236 Bjornbar 5x 1,0 kg 72 360 kg
480235 Exotisk fruktblandning 2 x 2,5 kg 72 360 kg
480335 Dessertblandning 2 x 2,5 kg 72 360 kg
481235 Mangokuber 2 x 2,5 kg 72 360 kg
482235 Ananasbitar 2 x2,5kg 72 360 kg
490235 Appelklyftor 2 x 2,5 kg 56 280 kg
491235 Rabarber 2 x 2,5 kg 72 360 kg
493235 Havtorn 2 x 2,5 kg 72 360 kg
SORTIMENTSLISTA SVAMP

Art.nr Artikel Forp. Krt/pall Vikt/pal
481233 Stenmurklor 1 x 4,0 kg 48 240 kg
482263 Kantareller 6x 1,0 kg b4 384 kg
485263 Blandsvamp 6 x 1,0 kg b4 384 kg
487263 Karl johansvamp 6x 1,0 kg b4 384 kg
PRESENTARTIKLAR
325700 Renskinn beredd 1 st

For bestallning av varor, saljstodsmaterial,

recept mm, kontakta oss pa telefon

0922-292 00, fax 0922-292 22

eller infoldpolarica.se ®

Riv loss och spara uppslaget! POLARICA
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Vi blir allt mer medvetna om
vad och hur vi dter. Vi vet allt
om glykemiskt index, kolesterol
och kalorier. Trots det dr det

ibland svdrt att veta vad som dr

bra och nyttig mat.

Men det dr faktiskt enklare
dn du tror att laga fettsndl och
ndringsriktig mat. Vilt inne-
haller all den energi du behéver
utan att bombardera din kropp
med omdttade fetter. Dessut-
om dr vilt bdde ldttlagat och
snabblagat.

I det hir magasinet lit vi
kocken och slow food-anhding-
aren Aki Wahlman ge sin syn
pd bra mat. Pd sidorna 17 till
19 hittar du hans recept pd
littlagade och spannande rdt-
ter dir klassiska viltprodukter
anvdnds pa ett lite annorlunda
sitt. Smaklig ldsning, onskar vi
pa Polarica!
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Renldgg med hostens rédbetor

Gulaschsoppa pd dlg

10 portioner
10 st renligg special, sdgade, sorterade
ca 3 1 kéttbuljong
I morot
1lsk
1 bit rotselleri
Vitlok
Salt, svart- och vitpeppar fran kvarn
Férsk rosmarin och timjan
Lagerblad
500 g firska rédbetor

Putsa renliggen och skdr av den tunna hinnan en bit frdn benet. Krydda
med orter, vitlék, salt, svart- och vitpeppar. Placera liggen och de 6v-
riga ingredienserna i grytan. Hall Gver kéttbuljong. Tillaga i ugn ca 120
grader tills renldggen dr mér och kéttet borjar lossna fran benet.

Tvdtta rédbetorna noga och skir dem i jamnstora bitar. Ugnsbaka dem
ca 1timme i 200 grader. Pensla renliggen med honung smaksatt med
vitlok och gratinera i ugn tills ytan far en glinsande och gyllene yta.
Passar utmirkt till all slags potatis.

10 portioner
500 g grytbitar av ilg
4 matskedar matolja
500 g potatis
2 morotter
2 lokar
6 vitloksklyftor
4 msk malen paprika
0,5 tsk cayennepeppar
0,5 tsk brédkummin
0,5 tsk svartpeppar
4 lagerblad

3 buljongtirningar

Bryn kéttet snabbt i olja. Tillsdtt hackad l6k och vitlsk och ldt frasa tills
I6ken mjuknat. Siink temperaturen och tillstt kryddorna. Se till att kottet
drar dt sig matoljan. Var forsiktig sd du inte branner kryddorna.

Smula ner buljongtdrningarna och hall Gver vatten s det tacker. Sjud tills
kottet ar mort. Tillsdtt potatis och morétter i grova bitar och ldt koka med.

Niir potatisen dr firdig dr soppan klar. Servera med gott grovt bréd.

Pannbrid med karljohansvamp

10 portioner
5 dl 42-gradigt vatten
5 dl vetemjol
200 g karljohansvamp
25 g jast
3 tsk salt
9 dl dinkelmjsl
1 dl matolja

Ror ut jasten i vatten och blanda i vetemjolet. Tdck éver skdlen med
handduk och ldt degen jisa i rumstemperatur ca 1 timme.

Tillsitt Gvriga ingredienser utom svamparna och jds i ytterligare 20 min.
Skar svampen i rejdla bitar och bryn den i olja. Smaksdtt med salt och
peppar. Blanda ner svampen i degen och bearbeta vdl pd ett rejilt
mjolad underlag. Lat brédet jasa 20 min i en vil oljad stekpanna eller
kastrull. Baka av i ugn, 200 grader, 20-30 min.
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Krispiga viltrullar med kantareller

10 portioner
I pkt 400 — 500g filodeg

Smilt smoér eller matolja till pensling

FYLLNING:
300 g kantareller
2 — 3 vitleksklyftor
400 g grytbitar av dlg eller skav
V2 dl farsk persilja, hackad
I dl soltorkade tomater, hackade
I msk grov senap,
1 tsk salt
krossad svartpeppar

1agg

Tina filodegen. Torka tomaterna och strimla dem fint. Skala och hacka
vitloken. Bryn viltkéttet och blanda med tomat, vitlék och resten av in-
gredienserna. Bred ut ett filodegsark pd bordet. Sméryj litt med matol-
ja och placera dnnu ett filodegsark ovanpd. Bred ut fyllningen éver hal-
va filodegsarket och rulla degen till en rulle. Pensla lite matolja i skar-
ven och vik ihop bdda dndarna. Ligg rullen med skarven nerdt pd en
pldt med bakplatspapper. Pensla rullen lite litt med matolja och baka av
iugn, 200 grader i ca 30 min eller tills rullen fatt en ldtt ljusbrun firg.
Lt svalna av ordentligt och skdr varje rulle i tvd bitar. En sds av ma-
jonnds och firska érter passar utmdrkt till. Servera som forrdtt eller hu-

vudritt.

Vild potatissallad

IO portioner
I kg fast potatis
350 g Polarica skav
2 msk matolja fér stekning
2 st gula l6kar
4 msk olivolja
2 msk viniger
2 msk socker
Salt o peppar
Graslok
10 st radisor, skivade
200 g kérsbirstomater
I knippa varlsk
Graddfil

Tudtta och rosta potatisen i ugn, 200 grader. Klyfta potatisen varm och
ligg genast upp pd serveringsfat. Dela lken frdn rot till topp och blanchera
hastigt i saltvatten. Bryn skaven i olja. Tillsiitt vindger, socker och olivol-
Jja. Arrangera skav, tomater, rddisor, l6k och hackad graslsk med potati-
sen pd fatet. Rippla graddfil vid sidan om. Smaksdtt girna med férska 6r-
ter, salt samt svartpeppar.
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Renskavsgb’mma med olivpotatispuré

10 portioner
800 g renskav
1 dl matolja
2 dl vatten eller 61
Salt, svartpeppar, (krossad vitlsk)

Ligg frusen skav och olja i en het gryta. Ldt skaven tina med locket pd. Ror
om emellandt. Niér vitskan har kokat in i kéttet, tillsdtt kryddorna och
fortsiitt bryna skaven tills den dr mérkbrun. Tillsdtt vitska och sjud under
lock ca 30 min. Smaka av med salt och peppar och ev. lite vitlsk.

OLIVPOTATISPURE:
1,2 kg skalad, mjélig potatis
1dl gridde
1 dl av potatisens kokvatten
V2 dl olivolja

Koka potatisen och gér en puré tillsammans med de Guriga ingredienserna.
Smaka av med salt och peppar.

Ligg potatispuré i botten, sedan ett lager skav. Toppa med puré. Stré sver
krossat hdrt surdegsbrod (Finn Crisp, Fazer Crisp), och gridda i ugn, ca
200 grader, tills ytan fdr en fin mérkbrun firg. Servera med stekt svamp

och firsk salvia.

. [T
Carpaccio pa dlg
MED ROKT OLIVOLJA,
VASTERBOTTENFARSKOST OCH ORTSALLAD

300 g tunt skivad algfilé

0,5 dl rékt olivolja

0,5 dl riven visterbottensost
0,5 dl philadelphiaost
Riven pepparrot

Orter och salladsskott

POLARICAS VINVAL:
1999 PiodilLei

Pio Cesare, Langhe
Piemonte, Italien.

Salt och peppar

Rék olivoljan i en bunke som stdlls i roken i ca. 20 min.

Blanda riven vésterbottenost med philadelphiaost och lite riven pepparrot.
Smaka av med salt och peppar.

Skiva dlgfilén tunt och arrangera pd tallrikar. Pensla pé den rokta
olivoljan, salta och peppra.

Servera med en liten frisch sallad pd érter och salladsskott.

Grillat ripbrost

MED TRYFFELRISOTTO, SAUTE PA
TVA SORTERS KAL SAMT CHIPOTLESKY

4 hela ripor

4 dl rodvin

2 morotter

1 gul Isk

1—2 hela chipotle chilifrukt
2 dl arborioris

3 finhackade charlottenlékar

1,5 vitt vin

4,5 dl buljong

Farsk tryffel eller tryffelolja
Savoy- och spetskal

POLARICAS VINVAL:
2003 Vigneto Starderi
La Spinetta, Barbaresco
Piemonte, Italien.

Salt och peppar

Skdr ut ripbrosten och ligg dt sidan. Bryn ripskrovet och koka en kraftig
fond tillsammans med kalvfond, rétt vin, morot, 16k och chipotle. Tillaga
en klassisk risotto pd arborioris, charlottenl6k, vitt vin och buljong. Smak-
sitt med tryffelolja eller fiirsk tryffel, salt och peppar. Kom ihdg att alltid
tillsdtta tryffeln sist da viirme forstor den delikata tryffelsmaken.

Tomatbriserade viltfrikadeller

IO portioner
2 msk olivolja
2 — 3 vitloksklyftor
500 g tomat, skalad o krossad
2 tsk socker
En skvitt rédvin eller kéttbuljong
800 g vilt- eller algfirs
200 g Polaricas rékta vilthack
2 st agg
Parmesanost
Salt
Svartpeppar
Spagetti

TOMATSAS: Frds tunt strimlade vitlsksklyftor snabbt i matolja. Tillsdtt
tomaten och rér sd att det ej branns vid. Tillsdtt till rodvin, salt, svartpep-
par och socker. Sink virmen och ldt sdsen sjuda.

VILTFRIKADELLER: Kndck dggen i en stor skdl. Riv parmesanost dver
sd att det tdcker dggen. Tillsdtt salt o svartpeppar. Ror till en jamn smet.
Tillsdtt nu firs och vilthack. Blanda alla ingredienser vdl.

Forma pingpongstora bollar av frikadellsmeten. Ligg dem forsiktigt i
den kokande tomatsdsen. Koka frikadellerna 15 — 20 min, tills dom dr
f(z’rdiga. (Vind endast ndgra génger, sd att dom inte gdr sonder).

Koka spagettin medan frikadellerna blir klara.
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Nobissallad Polarica

MED SOUVAS, VASTERBOTTENOST
OCH BRODKRUTONGER

Romansallad
I dl Visterbottenost (grovriven/hyvlad)
Souvas, alt torkat reninnanlar

Nobisdressing

Riv romansalladen i bitar, viind ner dressingen och garnera med osten och
souvas. Serveras med brédstdngerna.

NOBISDRESSING
2 st dgg
2 msk vitvinsviniger
5 dl olja
I tsk salt
2,5 tsk dijonsenap
I st vitloksklyfta
2,5 msk grislsk
svartpeppar

Koka dggen g min, grép ur och kér i mixer.
Tillsitt senapen och tillstt oljan droppuis samt vindgern.

Smaksdtt med pressad vitlsk, salt och peppar.

BRODSTANGER
Formfranska

Olivolja
Skir formfranskan i ldnga stinger 1x1 cm.
Pensla rikligt med olivolja.

Griddas i ugn 200°C i 10-15 minuter.
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Stekt Ankbrost

KRYDDIG HAVTORNSREDUKTION
OCH LAPSKOJS PA CONFITERAT ANKLAR

2 st Ankbrost
Salt och peppar

LAPSKOJS
2 st anklar (kéttet)

8 st potatisar
Salt

Putsa och ruta skinnet pd ankbrostet, krydda, bryn i het panna med
skinnsidan ner. Stek firdigt i ugn tills innertemperaturen dr 70°G, ldt vila.
Koka potatisen i saltat vatten hdll av vattnet och mosa potatisen.

Tillsdtt stekfettet fran ankbrostet.

Ligg i bitar av ankldret med gelé och fett.

Smaka av med salt och peppar.

Servera med havtornsreduktion och rotfruktschips*.

Garnera med bér av havtorn.

HAVTORNSREDUKTION
1 dl havtorn
0,5 dl vatten
1 dl socker

2 st stjirnanis

Koka ihop alla ingredienserna, sila och passera.
Lat saften reducera till sirap.

ROTFRUKTSCHIPS
I st potatis
I st morot
I st palsternacka
1 st rédbeta

Skdres i tunna skivor ochfriteras i olja, rodbetan sist Somf&rgar av sig. Far
rinna av pd papper, salta.

* Rotfrukschips finns att kopa firdiga fran grossist: ROOTFRUIT —en
svensk produkt frdn Bjdre. En 75 gr forpackning riicker till 10—12 personer.

Rabarberpannacotta
SERVERAS MED FROSTNUPNA BAR

2 dl rabarber kompott
4 dl gridde

0,5 dl strosocker

I st vaniljstdng

2 st gelantinblad

RABARBERKOMPOTT
I kg rabarber
1 dl vatten
5 dl strésocker

Kokas ihop tills rabarbern "mosat” sig, ldt kallna. Koka ihop gridde,
strésocker, vaniljstang. Tillsdtt dom blétlagda, urkramade gelantin-
bladen, ror om tills bladen smalt.

Sila och blanda i rabarberkompotten. Fordela i fyra glas och ldt std kallt
dver natten. Garnera med halvtinade bér alt firska dito.

Grillat reninnanlar

MED VITLOKSKOKTA PUYLINSER,
JORDARTSKOCKSPURE OCH PRIMORER

600 g reninnanlar

2 dl puylinser

2 dl vitt vin

1—2 vitlsksklyftor
200 g jordirtskockor
1,5 dl gridde

En klick smor

POLARICAS VINVAL:
2002 Chateau Kirwan
Margaux, Bordeaux

Priméorer efter sisong Ranska

Salt och peppar

Koka puylinserna mjuka i vitlok, vitt vin, salt och peppar.

Koka jordirtskockorna mjuka i gridde och lite smor, mixa till en puré
och smaksdtt med salt, peppar och champagnevindger.

Viilj gronsaker efter sisong och undvik dyra importprodukter.

Grilla reninnanldret och ldt eventuellt gd efter i ugn pd svag virme tills
ritt innertemperatur. Tranchera reninnanldret och servera med
puylinserna, jorddrtskockspurén och primérerna.

Servera girna lite god kalv- eller viltsky till.

Bjérnbdarsmarmelad

SERVERAS MED ETT URVAL AV
SMAKRIKA OSTAR OCH ROSTAT BROD

500 g bjérnbir
2 msk rétt vin
2,5 dl syltsocker (med pektin)

I st vaniljsting

Tag ur mérgen ur vaniljstdngen.
Blanda alltsamman i en kastrull, ldt sjuda.
Gér marmeladprov.

Serveras kall (g()’res gdrna ett par dagar tidigare) till ost.
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Ballotine pd ripa
SMAKSATT MED SVART TRYFFEL, SERVERAS MED
GRILLAD SPARRIS OCH MANDELPOTATISPURE

4 hela ripor

1 dggula

1dl gridde

Farsk tryffel eller tryffelolja

500 g mandelpotatis
POLARICAS VINVAL:

Gréddmjblk 2002 Marimar Torres
Smér Russian River Valley
200 g grén sparris Kalifornien, USA.
Salt och peppar

Gor en firs pa ripldret med dggula, grdadde, salt och peppar och lite riven
tryffel eller tryffelolja. Platta till ripbrosten lite och fyll med fiirsen,

rulla thop, fixera i plastfilm och aluminium folie. Baka av pd 80°C tills
ballotinen precis stannat.

Koka mandelpotatis och gér en fin puré tillsammans med griddmjélk,
smér, salt och peppar. Skar bort rotinden pd sparrisen och blanchera

3 hastigt i saltat vatten. Grilla sparrisen i het grillpanna. Bryn ballotinen i en

- stekpanna, tranchera och arrangera pd varma tallrikar med grillad sparris,

£, & = mandelpotatispuré samt ndgra stink god balsamvindger.
. . . ~ -\
Lattrokt renytter lle Bryn oxsvansarna i stekpanna sé de fér ordentlig firg och koka dem med
o p gjarg
MED RAGU PA OXSVANS, RODBETA bouget garni och mirepoix som en fond. Rensa svansarna och riv ned i . . 3 . .
OCH TOPPMURKLOR. SERVERAS MED CABERNET ¢ 8 P f VVlld Turke))gravad alg))tterfl le Grava dlgytterfilén i 1 dl salt och 1,5 dl socker, grovkrossad svartpeppar

lagom bitar. Koka och klyfta rédbetorna samt blanchera murklorna.

SAUVIGNONSKY OCH STAMPAD NYPOTATIS. MED SYLTADE KANTARELLER, samt ndgra cl bourbounwhiskey, exempelvis Wild Turkey.

PEPPARROTSFARSKOST OCH ORTSALLAD

Reducera fonden fran oxsvansen till kraftig smak, och smaka av den med

Sld varm inldggningslag bestdende av 1 del dttikssprit, tod delar socker och
salt och peppar. Spara hilften till sdsen och hilften till ragun.

500 g littrokt renytterfilé tre delar vatten samt tvd lagerblad, tio gula senapskorn och en kanelstding

500 g oxsvans K.'oka"ihop loika dilar rédvin pd druvan Cabernet Sauvignon och oxsvanssky I hel algytterfilé (till 4 port. Krévs ca 300 g) dver de rensade kantarellerna. Lét svalna innan servering.
Fondgrénsaker till halften dterstdr. Salta och peppra. 2,5 gravsalt Blanda philadelphiaost med riven pepparrot och smaka av med

200 g firska rodbetor Koka och grovdela potatisen med en visp och smaksiitt med tryffel, smor, 2—4 cl bourbonwhiskey champagnevindger samt salt och peppar.

1 dl topp- eller stenmurkla grddde, salt och peppar. Forma med sked och gratinera. 2 dl firska gula kantareller S OLARICAS VINVAL, Skiva dlgfilén tunt. Arrangera pd tallrik med lite salladsskott, de syltade
Rétt vin av Cabernet Sauvignon Bryn renfilén, tranchera och servera pd en biadd av ragun, tillsammans 4 dl inldggningslag Sherry Amontillado -del Kantarellerna och pepparrotsosten.

400 g farskpotatis med potatisen och rédvinsskyn. Philadelphiaost Puerto. Almancenista

Gradde Riven pepparrot '

José Luis Gonzales de
POLARICAS VINVAL: Salladsskott

2004 Boekenhoutskloof
Franschoek, Sydafrika.

Smor
Firsk tryffel eller tryffelolja
Salt och peppar

Obregon, Lustao, Spanien.

Salt och peppar

-~
’ Cheesecake
MED JORDGUBBSKOMPOTT

8 st digestivekex JORDGUBBSKOMPOTT

50 g smér 500 g jordgubbar frysta
400 g firskost 2 st citroner

2 msk florsocker 1,5 dl muscovadosocker

I st vaniljstang
Riv skalet frdn citronerna.

Smalt smoret i en kastrull och tillsdtt dom Blanda socker, citronskal och
krossade kexen, rér om. Jjordgubbar i en kastrull.

Bl glas till 1/4 med smeten. Lt sjuda i ca 10 minuter.
Vispa firskosten med inkrdmet fran va- Kyles ner.

niljstdngen med florsockret.

Bll pa i glasen till 1/4 dterstar.

Stdll i kyl ett par timmar fére servering.
Toppa med jordgubbskompott och garne-

ras med mynta.
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Vildare wok

10 personer

600 g dggnudlar

1,2 kg viltmistarskav
I kg wokgronsaker
0,5 dl sweet chili

2 dl kikkoman soya
2 dl sesamolja

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

med gronsakerna, smaksdtt med sweetchili,

soya samt ev en skudtt sesamolja.

Vildare taco

IO personer
1,2 kg fjallskav
1,5 dl solrosolja
3 msk malen spiskummin
5 krossade vitloksklyftor
4 msk chilipulver
I tsk oregano

salt och nymalen svartpeppar

Byt ut fyllningen i dina tacos, tamales, eller
enchiladas till ndgot vildare. Bryn fjdllskaven
i olja tillsammans med vitlok. Tillsdtt Gvriga
kryddor, lite salt samt nymalen svartpeppar
fran kvarn. Garnera garna med lite purjolok

eller hackad paprika

Svampsoppa med
Ciabatta Polarica

4. personer
SVAMPSOPPA
11 svamp
0,5 lok, finhackad
2 msk smor
I msk vetemjol
1,5 l buljong (kyckling)
1dl gridde
2 tsk citronsaft
2 msk sherry
Salt och peppar

Fris [6ken och svampen i smor, pudra dver
mjélet. Tillsitt buljongen och gradden. Ldt
koka i 10 minuter. Smaka av med citronsaft,
sherry, salt och peppar. Garnera med t ex
basilika eller tomatolja.

Serveras med Ciabatta Polarica.

CIABATTA POLARICA
DEG 1: (DAG 1)

3 dl kallt vatten

5 g jast

4 dI ragsikt

4 msk durumvete

Blanda vattnet med jast, tillsitt mjélet och
saltet. Tack degskdlen med plastfolie och ldt
vila i kyl 6ver natten.
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DEG 2: (DAG 2)
2 dl Jjummet vatten 37°C
g jast
I msk rapsolja
4 msk durumvete
4 dl vetemjsl
1 tsk salt
1 dl ragsikt till utbakning/bakbord

Blanda vatten och jast, tillsdtt degen frdn dag

ett och évriga ingredienser. Arbeta degen i 10

minuter. Tag upp degen pd mjélat bakbord och
dela den i 12 delar. Ldt degbitarna vila.

FYLLNING
100 g grovhackad syltad svamp
200 g vilthack rokt

100 g grovriven Visterbottenost

Drag ut degbitarna och ligg fyliningen i mitten
pa varje degbit. Vik 6ver degen, tryck ihop
(f()’rslut) och ldagg bréden med skarven ner pd
bakpldtspapper. Jis under duk i 1,5 timme.
Bakas i 225°C i 15-20 minuter.

)

e
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Fjillskav med broccoli

och glasnudlar

4. personer
200 g fjallskav
I tsk soyasés
(1 tsk sherry)
I tsk olja
1 tsk maizena
1/2 tsk socker
100 g broccoli
2 st salladslok (purjo)
I msk riven ingefira
Glasnudlar (hill 6ver kokande vatten,

ror om sa att dom delar sig)

SAS
2 dl kycklingbuljong
3 tsk oystersas
I tsk soyasés
(1 tsk sherry)
% tsk socker

2 tsk maizena

Gor smé buketter av broccolin och skér
salladsléken i cm tjocka skivor.

Mixa ihop sdsen.

Stek (woka) kéttet tills det far farg.

Stek gronsakerna i ca 2 minuter, tillsdtt sdsen
och ldt det fd ett uppkok, blanda i kittet.

Stek nudlarna i ca 4 minuter.

Sld "grytan” éver nudlarna alternativ spagetti

eller tagliatelle.

Sjémansskav

IO personer
800 gram viltmistarskav
1,3 kg potatis
3 flaskor 6l
1 liter buljong
1/2 dl socker
6 lagerblad
20 kryddpepparkorn
3 stora gula lokar

Bryn kéttet och loken. Varva sedan rd, skivad
potatis med kéttet och [6ken i en kastrull. Fyll
pa 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 Lovbiff

10 personer
1 kg skav
2 kg potatis (kall, kokt, skuren i bitar)
5 gula lskar
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.

Vildare Chili con Carne

IO personer

500 gram skav

2 msk olja

4 gula l8kar, fint hackade

4 gula paprikor, fint hackade
2 burkar vita bénor i tomatsas
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. Lat koka ca 10 minuter

under lock. Smaka av med salt och peppar.

Gourmetskav Rydberg

4 personer SENAPSGRADDE
500 g renskav
8 st potatis medium

2 st rod 1ok

2 tsk dijonsenap
2 tsk stro socker

1dl gridde (Vispas)

Skdr potatis och 16k i tdrningar.
Stek renskav, potatis och I6k varfor
sig. Serveras med senapsgrdadde och

ev rd dggula.

Alg bolognese

IO personer
800 g ilgskav
100 g fint riven morot
100 g fint riven rotselleri
3 stora gula lskar, finhackade
1 dl kéttbuljong
11 vatten
3 dl ketchup
1,5 dl tomatpuré
6 hackade vitléksklyftor
2 tirnade réda paprikor
salt och nymalen svartpeppar

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

Servera giarna med lite riven ost till.




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 géster néjda. Ta en
titt i vdr sortimentslista sd far du se.

Men tro for all del inte att mdngfalden gor ett
Iyckat julbord. Nej, hemligheten med ett lyckat

julbord dr att i 6verdddet dndd dra grdnsen.
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Att laga och servera varje rdtt, fran borjan till
slut, med samma respekt, kdrlek och omsorg.
Och anvind dig alltid av de bdsta ravaror,
tagna direkt ur naturens eget skafferi. Ravaror
med hoga, naturliga smaker som inte behéver
kranglas till.
Det dr sd vi dukar upp till jul pa Polarica.

Goérvdlns l6jromsfromage

Radjurspaté

Syltade kantareller

200 g léjrom

1 st rodlsk

2 dl vispgradde

1 dl graddfil

1 dl kesella

2 msk hackad dill
8 blad gelatin
0,5 dl vatten

Lt l5jrommen rinna av vdl. Blotldgg gelatinet
i kallt vatten. Hacka l6ken mycket fint. Vispa
gridden, tillstt graddfil och kesella, smaka av
med dill och vitpeppar. Krama ur och smalt
gelatinbladen pd svag viirme eller i micron.
Rér ner gelatin, 16k och [3jrom i graddbland-
ningen. Hall alltsammans i vattenskéljd form
eller portionsformar. Stall kallt att stelna sver

natten. Serveras med sallad eller nykokt potatis.

Rokt rensteksterrin

MED PEPPAROT, ROD LOK OCH
VASTERBOTTENSOST

10 skivor rékt renstek

500 g Cantandou pepparot el
liknande

100 g riven visterbottensost
1/2 finhackad rodlok

malen vitpeppar

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

och vik éver plasten och pressa ldtt.

Honungsglacerad
vildsvinsytterfilé

I st vildsvinsytterfilé
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 langpanna och stré sock-
er 6ver. Glacera i ugn pd god virme, 250°C,
sink temperaturen ndr sockret karamelliserats
och kér i ugn tills ytterfilén hdller en inner-
temperatur pd runt 72°C. Tag ut kéttet och
pensla omedelbart med honungen. Ldt sval -
na ndgot. Skivas i generdsa skivor till det smd-

varma.

400 g radjursfirs

4 dl vispgradde

2 dl vispad griddde
80 g smor

2 tsk salt

50 g hackad svamp
50 g hackat dpple

svartpeppar fran kvarn

Mixa 2/3 delar av firsen med salt, smér och
vispgrddden. Blanda ner resterande férs,
svamp och dpple i blandare med vinge, vind
ner den vispade gradden, smaka av med salt
och grovmalen svartpeppar. Bakas av i vatten-

bad i ugn.

Viltfarsbullar

4 dl kantareller

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, ligg i svampen och koka

upp. Kyles ner.

Sockersaltning av
renbringa och renkalvstek

500 g viltfirs

3 kokta pressade potatisar
3 dl vatten

14gg

V2 finhackad gul 1ok

1Y% tsk salt

V2 krm vitpeppar

‘2 krm kryddpeppar

Blanda fiirsen med salt och peppar (tills det
blir trédar), tillsdtt dgget och ldt det vl blan-
da samman, tillsdtt [6ken och potatisen och till
sist spiad med vattnet. Smaka av och stek bul-

larna i smor.

Leverpastej pd renkalv

500 g renkalvlever

250 g spick

4 st agg

30 g vetemjol

20 g potatismjol

3,5 dl gridde

6 st ansjovisfiléer

6 cl cognac eller madeira

I liten finhackad gul 1ok

Epice
Lat levern dra i mjslk 6ver natten. Lyft upp
och torka av ordentligt. Frds l6ken i smér utan
att den tar firg. Mal spicket tre gdnger pd fi-
naste skivan. Mal direfter lever, spdck, ansjo-
vis och 6k 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 spackskivor. Fyll pd med smeten, vik in
plastfilmen eller spackskivorna éver toppen pd
pastejen och tack med ett naggat smorpapper.
Baka av i vattenbad 150°C ca 1,5 timme.
Préva med en sticka.

1 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 vl
och lt den kallna. Ligg kéttet i en hink och
sld Gver lagen som mdste ticka, ligg girna pd
en tallrik med tyngd sd att kott ligger under
ytan. Ldt std kallt i tod dygn.
Detta recept kan ocksd anvéndas till t.ex

vildsvinsskinka som alternativ till julskinkan.

Tjalknol pa dlg

2 st dlginnanlar

LAG:

5 dl japansk soja

4 1l vatten

4 dl socker

I kg salt

20 svartpepparkorn
20 enbir

10 lagerblad

Ligg det frusna dlginnanldret pd galler Gver
ldngpanna i ugnen. Still temperaturen till ca
80°C och lat ldngsamt gd firdigt i 10-12
timmar. Anvind girna stektermometer och
avbryt vid strax under 70°C. Ligg den varma
tjilknélen i lagen och ldt vila i kyl 6ver natten.
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 fingertoppskéansila.

®

POLARICA

EN SMAK AV ORORD NATUR

www.polarica.se



