Patrik Stromsten lar dig mer om vin till vilt. Smaka vilt fran jordens alla hirn. Inspire
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Tank vad varlden forandrats. For bara 50 ar sedan hade majoriteten av
svenska folket aldrig atit vitlok, de flesta aldrig varit utomlands, ruccola
kallades fortfarande for senapskal och ingen hade hért talas om pizza.

ldag behéver man inte ens aka utomlands fér matupplevelser fran hela
varlden. Prova vart saftiga kott med spannande smaker fran jordens alla
horn; struts, kanguru, vildsvin samt bisonoxe och myskoxe.

Sverige ar en del av varlden. L&t véarlden ta plats pa svenska matbord.

®

POLARICA

EN SMAK AV ORORD NATUR
www.polarica.se



KONTAKTPERSONER

Tommy Innala

Tele +46 (0)922-292 11

Fax +46 (0)922-292 22
tommy.innala@polarica.se

Peter Juntti

Tele +46 (01922-292 21
Fax +46 (0)922-292 22
peter.juntti@polarica.se

Kristiina Sundelin

Tele +46 (0)922-292 12

Fax +46 (0)922-292 22
kristiina.sundelin@polarica.se

Mattias Mukka

Tele +46 (01922-292 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

Heidi Forsberg

Tele +46 (01922-292 14
Fax +46 (0)922-292 22
heidi.forsberg@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

®

POLARICA

FOTO Anders Alm, Rickard Fors-
berg, Fredrik Broman, Matton.

ILLUSTRATION Hakan Lager

IDE & FORM Vinter
Reklambyra

ADRESS Polarica AB,
Box 804, 953 28 Haparanda
www.polarica.se

TRYCK Markaryds Grafiska

Nir vi pd Polarica pratar vilt talar vi
gdrna om ursprunget, det genuina och
det dkta. Ofta pratar vi dd ocksd om det
vilt som bokstavligen finns hdr runt
knuten pd vdr egen bakgdrd, bland
annat ren och ripa, dlg och tjider.

Men vdr spannande omvdrld har
fatt oss att lyfta blicken en aning frdan
vdrt eget lingonris och renlav for att
ta en titt pd andra ldnders vilt och viltrecept. En inspirerande och
intressant resa for alla sinnen, inte minst smaklékarna.

I det hir numret av Polarica Meny, som vi nu kallar vdr sorti-
mentskatalog, presenteras ndgra exotiska nyheter i vdrt sortiment.
Hoppas det inspirerar till nya lackra matritter.

I dr vill vi dven sld ett slag for den totala mdltidsupplevelsen,
helheten ddr mat, dryck och miljé far samspela och lyfta njutningen
till nya nivder.

Till vér hjdlp har vi tagit drets sommelier 2001, Patrik
Stromsten, som frdn rikets allra yttersta gréns opretentidst och
ldttsamt delar med sig av de kunskaper som skiljer det goda fran
det fantastiska.

Tomm_y Innala, vd Polarica






Ingenting dr sd dkta som vilt. Rdvaror tagna direkt ur naturen
ddr smakerna har utvecklats pa ett karaktarsfullt sdtt.
Knappast ett enda kék av dignitet har undgdtt att servera

ndgon av vdra nordiska delikatesser: l6jrom, ren, dlg, ripa,

roding — listan kan géras ldng. Restaurangmdnniskor som

vdrnar om den goda maten letar inte sdrskilt lange innan de

gor sitt val. De tar rdvaran direkt fran vdra fjdll, rena vatten

och djupa skogar.

Vilt 4r en viktig del i var mattradition och
kultur. Fér vara forfader, jigar- och samlar-
folken var det en friga om 6verlevnad. Men
dven i det bofasta, uppodlade kulturlandskapet
var vilt ett uppskattat tillskott i kosten.

Och nu, i det moderna koket, kanske
vilt far sin viktigaste roll nagonsin. For av
vilt lagar du den moderna maten. Mat som
passar i skolorna f6r barn och ungdomar
som vixer och behéver mycket energi. Men
ocksa mat som passar vara dldre, som behéver
niringsrik kost med lite fett.

Vilda révaror dr alltid ritt och passar till
bade vardag och fest. Fran restaurangernas
finmat och rustika husmanskost till hem-

mens behov av att snabbt och enkelt laga

till en god och nirande maltid. Att 4ta vilt
ligger ocksa i samklang med vér samtid,
dér omsorg om miljén blir allt viktigare.
Vi later skog och mark sjilv skéta djurhéll-
ningen. Det gor vilt till ett djurvinligt och
varsamt sitt att nyttja naturens gavor.

Polaricas vilt- och barprodukter gér livet
lite vildare och lite nyttigare. Det 4r bara att
glinta pa dérren till skogens skafferi och ta
for sig. Naturen har gett oss ravaror som
gar att variera i det odndliga.

Det tackar vi for.






Trots att Meteorologen i Riksgrdnsen ligger langt bortom

storstadernas hippa restaurangvdrld levererar den lilla

restaurangen en hdpnadsvdckande héjd. For hur man

kombinerar mat och vin dr en konst som drets sommelier
2001, Patrik Stréomsten, behdrskar.

till pertektion.

Det #r inte enbart skiddkningen som gér resan
vird till Riksgrinsen. Fyrstjarniga hotellet
Meteorologen med sin charmfulla milj6 och
personligt trevliga service 4r i sig vil vart ett
besok. For att inte tala om den kulinariska
upplevelse man kan f3 hir. Restauratéren
och sommelieren Patrik Strémsten ger gérna
tips om vad man bor tinka pa nir man viljer
vin till maten. Men han ar forsiktig med att
sl& fast vinvalen i sten.

— Det gar egentligen inte att generalisera.
Dirfor dr den viktigaste regeln av alla att lukta
och smaka pa allt alltid, pa vin, pad mat och
pa kombinationer av bada. Anvind tumreg-
lerna som de ir tinkta, alltsd som riktlinjer

och inte absoluta sanningar.

Vitt till kott ett sakert val

I Meteorologens lilla men trivsamma matsal
dukar kéksmistaren Nicklas Persson fram
utsokta viltritter med touch av bade Italien
och Frankrike. In pa bordet kommer en
dlgcarpaccio med rékt olivolja och Patrik
Strémsten éppnar vant och elegant upp
forsta flaskan.

— Ratt kott har i sig inte sarskilt mycket
smak. Men det man kan kinna 4r en liten
sotaktig ton samtidigt med en liten syra. Det
gor att vitt vin nistan alltid 4r att foredra till
carpaccio, beroende pé vilka tillbehér man

har, forklarar Patrik och fortsitter:

Mat och vin pa grinsen

— I sin klassiska utformning med parmesan-
ost, en god olivolja och kanske lite ruccola sa
ar ett vitt vin perfekt. Serverar du diremot
en kraftig balsamvinigerreduktion eller salta
baconbitar till, da &r rétt vin pa sin plats.
Till just den hér rétten har jag har valt att
servera en Italiensk Chardonnay, en Piodilei
frén Pio Cesare i Piemonte. Efter 14 manader
pé nya franska ekfat 4r vinet rejalt ekat, mer

istilen som en bourgogne. Ett riktigt gott vin

som passar carpaccion perfekt.




"Smaka pa allt och alltid.
Pa vin, pa mat

och pa kombinationer

av bada.”

Balanserad italienare till ripa

Nicklas ligger snabbt och vant upp ritt nummer tvé och
Patrik plockar fram en vacker vinkaraff med elegant svanhals.
For nista vin ar fortfarande pafallande ungt, med kraftiga
tanniner och mar bra av att dekanteras.

— Man brukar siga att det perfekta vinet till viltfagel ar
bourgogneviner. Vinerna ar ofta dyra, men en annan sak
som ocksa kinnetecknar viner fran Bourgogne ir att de alltid
ir gjorda pa druvan Pinot Noir. Pinot Noir ir beslidktad
med den italienska druvan Nebbiolo, vilket blev mitt val i
det hir fallet, siger Patrik och later vinet strila i en jimn
strale langs kanten av karaffen.

Fran koket kommer sa ett ripbrést med tryffelrisotto,
sauté pa savoy- och spetskal samt chipotlesky.

— Vinet 4r en 2003 Barbaresco Vigneto Starderi frén La
Spinetta i Italienska Piemonte. Nebbiolo brukar nér den
anvinds i Piemonte utveckla aromer av tryffel. Darfér har vi
ocksé smaksatt risotton med tryffel. Det 4r ett ungt och ganska
hért ekat vin men med en otrolig balans mellan kraft

och elegans och tal dessutom hur lang lagring som helst.

Till den bourbongravade algfilén med sina syltade kantareller foll valet

pa Amontillado del Puerto Almacenista José Luis Gonzales de Obregon,
en Sherry fran Emilio Lustau. Med sin torra, latt bittra och nétiga
karaktar passar den bra till bland annat kantareller. | Sverige ar Sherry
en nastan bortglomd matdryck som i Spanien daremot serveras till de
finaste tapas-ratterna, ofta till den berémda lufttorkade skinkan pata
negra. Den gravade &lgfilén &r var Norrbottniska tapas-variant.

Vinkannaren &r en av Patrik Stromstens méanga roller. Nyfikenhet,

tavlingsinstinkt och ett brinnande intresse tog honom anda fram

till Svenska Sommelierféreningens utmarkelse Arets Sommelier 2001.
Som ansvarig pd hotell Meteorologen i Riksgrénsen far han utlopp fér
fler av sina passioner, friluftsliv och extremsporter i alla former.

Matcha vinernas karaktar med accenter

I ritten pa ripa finns inget spar av sé6tma. Hade Nicklas
istillet serverat en reducerad sot sés, pa till exempel balsam-
viniger eller portvin, hade Patrik valt ett annat vin med lite
restsdtma i sig, exempelvis Zinfandel fran Kalifornien eller
en Shiraz fran Australien.

— Generellt kan man séga att nya virlden satsar mer pa
frukt, med viner som har mer restsétma i sig. Ofta har man
dar ett lite varmare klimat som ger s6tare druvor och vin
med hégre alkoholhalt. Men hégre alkoholhalter och mer
restsétma dyker nu mer och mer upp éven i gamla virlden
och exempelvis Frankrike.

— En enkel tumregel 4r att férséka matcha vinernas
karaktidr med accenter i maten, menar Patrik. Om jag ska
servera ett vin pa druvan Pinot Noir till maten sa har jag
girna Pinot Noir i sasen. Eller om jag vet att vinet har toner
av hallon kanske jag anvinder lite hallonvinsger. Har vinet
lite sétma i sig férsoker jag balansera upp det med en aning

honung, kanske nagon krydda eller lite chili som chipotle.









"Forsok alltid matcha vinernas karaktdr med accenter i maten.

Serverar du ett vin med druvan Pinot Noir till maten sd anvdnd

gdrna Pinot Noir i sdsen.”

Tyvirr for koket och matsalen inte alltid en dialog sinsemellan.
Serveringspersonalen far inte vara med pa menyprovning-
arna och kékspersonalen aldrig pa vinprovningarna.

— Ofta kan jag lisa menyer dir jag ser att koket komponerat
en fantastisk ritt men som &r helt oméjlig att vilja vin till.
Ta en kéttbit och en sas som normalt kriver ett kraftigt r6d-
vin, men dar tillbehéren dr banan och
ananas. D4 kanske det enda fungerande
dryckesvalet dr vatten. Men det giller
att ligga ribban ritt. Man maste inte
alltid ha ett vin som passar varje ratt

perfekt.

Tanniner behover proteiner

En kombination av mat och vin som
déremot fungerar utmirkt 4r grillat reninnanlar med
klassiska tillbehor i sillskap med ett lika klassiskt vin fran
gamla virlden.

— I min virld luktar den hir ritten mycket Frankrike med
lite jordiga smaker och vitlskskokta puylinser, jordirtskocks-
puré, sockerirtor och primérmorétter. Sasen ér en reducerad
kalvfond. Dérfér har jag valt ett smakrikt, klassiskt vin fran
Bordeaux, en 2002 Chateau Kirwan fran Margaux. Det
ir ett elegant vin med mycket tanniner som méter upp bra
mot den stora mingden proteiner i matritten. I det hér vinet
finns inget som sticker ut; ingen restsétma kvar, ingen
6verdriven alkoholhalt utan ett ganska stramt och ursprungs-
typiskt vin.

Patrik menar att man ofta glémmer man bort de kemiska
detaljer som gér att mat och vin fungerar tillsammans. Ett

kraftigt rédvin behover exempelvis proteiner for att vinet

ska mjukas upp. Enzymerna i proteinerna bryter ner vinets
stréva garvsyror, tanninerna, si vinet blir mjukare och mer
njutbart. Darfor kriaver exempelvis en klassisk Bordeaux en
rejal kottbit, en kraftig skysés eller en ostbit. Samma enzymer
finns dven i vér saliv, vilket faktiskt innebér att ett kraftigt

vin smakar simre om man &r torr i munnen.

Mjukare vin till milda tillbehor
Annu en ritt pa ripa anldnder vart
bord. Den hir gangen ir fageln
firserad och i sillskap med mandel-
potatispuré och grillad sparris.

— Till den har ritten, en ballotine
pa ripa, har jag valt en Pinot Noir.
Hir skulle kanske ett vin pa Nebbiolo
ocksa passa, men dé ritten serveras med ett milt och kramigt
tillbeh6ér som mandelpotatispuré samt sparris, som innehaller
en hel del syra, s& viljer jag ett mjukare vin. Just det hér vinet
kommer fran Russian River Valley i Kalifornien, en Marimar
Torres Pinot Noir fran 2003, med en druvtypisk doft av
hallon, jordgubbar och kryddor.

Patrik uppger att det finns ett klassiskt knep som innebiar
att man later mat och vin gé hand i hand. Ar man osiker
pé vilket vin som passar vilken mat, sa kan man tinka i regioner.
Serverar man till exempel en paella med kyckling och skal-
djur kan en litt Rioja vara ett naturligt val, eller ett italienskt
rédvin till en pastaritt med kétt.

—Vi harju ingen vinproduktion hir uppe i norr, men
da maten vi lagar av vara viltrdvaror ofta har internationell
karaktir med klassiska influenser, fungerar den hir regeln

trots allt ganska bra.

II



En kéttproduktion d&r naturen sjalvt skéter djurhéliningen. Polaricas exotiska vilt &r bade
djurvanligt och skonsamt mot var jord. Uppfédningen kraver inga energikrévande kosttillskott
eller kraftfoder vilket gor exotiskt vilt till ett miljovanligt kottalternativ.

oa Wl [<8

Har du ndgonsin provat helstekt strutsfilé med het salsa pd mango
och habanero ? Eller dtit en kryddigt paprikastark och mustig
kingurugoulasch @ Eller tagit en rejdl tugga pd en rékigt saftig och
indirektgrillad myskoxekotlett, med coleslaw pd finkdl?

Nihd, inte det. Men dd vet du inte heller vad du gdtt miste om.




"Exotiskt vilt ar bade

djurvanligt och skonsamt

I &r har vi pa Polarica utokat

vart sortiment med mort och
saftigt kott och spinnande smaker
frén jordens alla hérn; struts och
antilop fran Sydafrika, kinguru och
vildsvin fran Australien samt bisonoxe
och myskoxe fran Nordamerika. Mat
fran djur uppfbdda isin naturliga
miljo, fria fran stress och antibiotika.
Exotiskt vilt ar ett varsamt sitt att
nyttja naturens gavor.

Men de 1z°inga transporterna da?
Jo, d& djurhéllningen sker i naturlig
miljé och frakten sker med bét kan
det exotiska kottet faktiskt ha mindre
miljopéverkan 4dn det energikrivande

lokalproducerade nétkéttet i kyldisken.

SORTIMENTLISTA
EXOTISKT VILT

328770 Antilopytterfilé

328840 Bisonstek skinnad

328841 Bisonytterfilé

328390 Bjornbog benfri

328470 Bjornfilé inner & ytter

328280 Bjorninnanlar

328240 Bjornstek benfri natad

329541 Kangurufilé

329550 Kangurukalops tarnat

329524 Kangurustek benfri

328142 Myskoxe frenched racks

328122 Myskoxestek 4cut

325670 Strutsfilé

325651 Strutskalops

325652  Strutskalops sousvide medelhavssmak
325676 Strutsmedaljong

325632  Strutsrostbiff sousvide medelhavssmak
325690 Strutsskav

325610 Strutsstek

325611 Strutsstek portion

325612 Strutsstek sousvide medelhavssmak
326049 Vildsvinsinnerfile

326090 Vildsvinsskav flingad

326050 Vildsvinsstek benfri natad

322680 Vildsvinsstek benfri natad rokt
326071 Vildsvinsytterfilé

mot var jord.”

Kangurukott ar ett fettsnalt och smakrikt kott som passar bade
traditionell och modern matlagning. Har i form av en kangurusauté
med grillad paprika och varm couscoussallad. En cross-over med
touch av bade Nordafrika och Australien.

Struts ar en mangsidig kéttravara som passar bade till vardags- och

festmaltiden. Stekt som rostbiff blir den har en rustik a la carte eller
lunchratt som med sin potatissallad pa impotatis piggt flértar med
klassisk svensk husmanskost.
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Art.nr

Polaricas vilda sortiment

ﬂSORTIMENTSLISTA VILT

Artikel Vikt/st

STYCKNINGSDETALJER AV REN

321140
321232
321240
321280
321330
321380
321440
321462
321471
321476
321490

Renstek rundsagad 3,0-5,0 kg
Renrostbiff 0,3-0,5 kg
Renstek benfri natad 1,5-3,0 kg
Reninnanlar utan kappa 0,6-1,2 kg
Renbog benfri natad 1,0-2,5 kg
Renrygg utskuren (entrecote) 0,3-0,5 kg
Rensadel 8 rib med innerfilé 2,5-3,5 kg
Ren frenched racks med shortloin  0,8-1,2 kg
Renytterfilé 0,4-1,2 kg
Renytterfilé skinnad 0,4-1,2 kg
Reninnerfilé 0,2-0,4 kg

STYCKNINGSDETALJER AV RENKALV

321600
321640
321660
321680

Renkalvstek tunnelbenad 1,5-2,5 kg
Renkalvstek rundsdgad 2,0-3,5 kg
Renkalvsadel 2,0-3,0 kg
Renkalvinnanlar 0,4-0,9 kg

RENBIPRODUKTER

321540
321560
321690
321840
321880

Renmargben sdgade ca 8 st/ kg
Renbuljongben sdgade av ryggben

Renkalvlever 0,3-0,7 kg
Rentunga 0,1-0,3 kg
Renblod 0,51

STYCKNINGSDETALJER AV RADJUR

326240
326420
326471
326476

R&djursstek benfri natad 0,9-1,8 kg
Radjurssadel 1,6-2,8 kg
R&djursytterfilé 0,6-0,8 kg
R&djursytterfilé skinnad 0,6-0,8 kg

STYCKNINGSDETALJER AV ALG

324220
324240
324280
324320
324380
324450
324490

Algstek benfri 3cut

Algstek benfri natad 2,0-3,0 kg
Alginnanldr utan kappa 1,5-4,5 kg
Algbogstek benfri 2,0-4,0 kg
Algentrecote 1,0-2,0 kg
Algytterfilé

Alginnerfilé 0,5-2,0 kg

STYCKNINGSDETALJER AV HJORT

327240
327280
327320
327421
327471
327473
327490

Hjortstek benfri natad 1,0
Hjortinnanlar utan kappa 1,2
Hjortbog benfri natad 1,0
Hjort frenched racks 1,3-1,5 kg
Hjortytterfilé 1,5
Hjortytterfilé kort skinnad 1,2
Hjortinnerfilé 0,7

STYCKNINGSDETALJER AV DOVHJORT

323240 Dovhjortstek benfri natad 1,0-2,5 kg
323320 Dovhjortsbog benfri ca 1,5 kg
323471 Dovhjortsytterfilé

323490 Dovhjortsinnerfilé

SKAVPRODUKTER

321900 Renskav

321902 Renskav av bog (gourmet)

321903 Fjallskav lattrokt flingad 2x2,5 kg
321911 Renskav 5x1 kg
324900 Algskav flingad 2x2,5 kg
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Vikt/krt

ca 15 kg
ca 4 kg
ca 8 kg
ca 4 kg
ca 8 kg
ca 4 kg
ca 9 kg
ca 5 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 1

ca 8 kg
ca 6 kg
ca 5 kg
ca 5 kg

ca 15 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
ca 12 kg
ca 12 kg

5 kg
5 kg
5 kg
5 kg
5 kg

325690 Strutsskav 5 kg
326090 Vildsvinsskav flingad 2x2,5 kg 5 kg
329254 Lammskav flingad 2x2,5 kg 5 kg
329900 Viltmastarskav flingad 2x2,5 kg 5 kg
329911 Viltmastarskav 5x1 kg 5 kg
329929 Kebabskav (kryddad) flingad 2x2,5 kg 5 kg
329941 Mexiskav (kryddad] flingad 2x2,5 kg 5 kg

STYCKNINGSDETALJER AV LAMM/FAR (NZ)

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

TARNADE PRODUKTER

321950 Renkalops tarnat 2x2,5 kg 5 kg
324950 Algkalops tarnat 2x2,5 kg 5 kg
325651 Strutskalops 5x1 kg 5 kg
326950 R&djurskalops tarnat 5 kg
327950 Hjortkalops tarnat 2x2,5 kg 5 kg
329550 Kangurukalops tarnat 2x2,5 kg 5 kg
FARSPRODUKTER

324740 Algfars 10x500 g 5 kg
324760 Algfars flingad 2x2,5 kg 5 kg
327760 Viltfars flingad 2x2,5 kg 5 kg
327762 Viltfars 10x500 g 5 kg

STYCKNINGSDETALJER AV HARE/KANIN

329000 Hare hel ca 2 kg ca b kg
329055 Kaninstek 250-300 g ca 5 kg
329057 Kaninfilé ca 100 g ca 5 kg
329100 Harstek 260-380 g ca b kg
329470 Harfilé 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

325612 Strutsstek sousvide medelhavssmak  24x150 g 3,6 kg
325632 Strutsrostbiff sousvide medelhavssmak 16x600 g 9,6 kg

325652 Strutskalops sousvide medelhavssmak 10x500 g 5 kg
329770 Viltkottbullar 357x14 g 5 kg
329775 Viltfarsbiffar 84x60 g 5,04 kg
329852 Rencarpaccio 10x(4x60g) 2,4 kg

EXOTISKT VILT

326049 Vildsvinsinnerfilé 250-350 g ca 7 kg
326050 Vildsvinsstek benfri natad 0,8-1,6 kg ca 8 kg
326071 Vildsvinsytterfilé 0,8-1,3 kg ca 7 kg
328122 Myskoxestek 4cut ca 3 kg ca 6 kg
328142 Myskoxe frenched racks ca 1,6 kg ca 3 kg
328840 Bisonstek skinnad ca 7 kg ca 7 kg
328841 Bisonytterfilé 3,0-4,0 kg ca 6 kg
328770 Antilopytterfilé 0,6-0,9 kg ca 5 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 Bjornfilé inner&ytter ca 6 kg
329524 Kangurustek benfri 3,0-4,0 kg ca 8 kg
329541 Kangurufilé 130-200 g ca 6 kg



ROKT/TORKAT REN

322140 Renstek med rorben kallrokt ca 1,8 kg ca 5 kg
322143 Renklubba rokt 2,0-4,0 kg ca 6 kg
322210 Renstek irulle kallrokt 2,2-2,5 kg ca 5 kg
322220 Renstek benfriirulle enrisrokt ca 2,5 kg ca b kg
322223 Renstek i bit rokt ca kg ca 6 kg
322230 Renstek rokt skivat 5x500 g 2,5 kg
322240 Renstek rokt skivat 25x100 g 2,5 kg
322280 Renstek hel suovasrokt 1,0-2,0 kg ca 8 kg
322283 Reninnanldr suovasrokt 0,9-1,1 kg ca 6 kg
322285 Reninnanlar lattrokt 0,9-1,1 kg ca 6 kg
322286 Reninnanlar kallrokt 0,9-1,1 kg ca 6 kg
322288 Reninnanlar gravad 0,9-1,1 kg ca 5 kg
322310 Renbog med ben hel rékt 1,6-2,0 kg ca 12 kg
322380 Torrkott benfritt 0,2-0,8 kg ca 4 kg
322470 Renytterfilé lattrokt 0,5-0,6 kg ca 6 kg
322810 Hjarta enrisrokt 0,3-0,5 kg ca b kg
322830 Rentunga rokt 0,1-0,3 kg ca 5 kg
OVRIGT ROKT VILT
322160 Algstek rokt skivat 5x500 g 2,5 kg
322170 Algstek rokt skivat 25x100 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
322851 Lammfiol (av stek) rokt ca1,7kg ca3,5Kkg
322151 Vilthack rékt 5x500 g 2,5 kg
322472 Hjortytterfilé skinnad lattrokt 0,8-1,2 kg ca 6 kg
322721 Hjortstek benfriirulle enrisrokt ca 2,5 kg ca b kg
322723 Hjortstek rokt skivat 5x500 g 2,5 kg
322600 Radjursfiol (av stek) rokt 1,7-2,3 kg ca 4 kg
322680 Vildsvinsstek benfri natad rokt ca1lkg 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 ca 250 g 10 st
325161 Skogsduvfilé ca 60g éxcalkg
325300 Rapphona grytfardig 250+ g 6 st
325301 Rapphonsfilé ca 60 g éxcalkg
325240 Fasan grytfardig 700-800 g 10 st
325250 Fasan grytfardig 800-900 g 10 st
325260 Fasan grytfardig 900-1000 g 10 st
325270 Fasan grytfardig 1000+ g 10 st
325281 Fasanfilé ca 150 g b5xca 1 kg
325420 Vildand grytfardig 700-800 g 10 st
325430 Vildand grytfardig 800-900 g 10 st
325440 Vildand grytfardig 900-1000 g 10 st
325451 Vildandsbrést benfri 180-250 g ca 5 kg
325060 Orrtupp grytfardig 0,8-1,0 kg ca 5 kg
325080 Orrhona grytfardig 0,6-0,8 kg ca 5 kg
325100 Tjadertupp grytfardig 1,5-3,0 kg ca 4 kg
325120 Tjaderhdna grytfardig 0,8-1,0 kg ca 5 kg
325121 Tjaderbrostfilé ca 0,3 kg ca 5 kg
325315 Parlhonsfilé supreme 160-180 g ca b kg
325450 Ankbrést benfri 0,3-0,4 kg ca 5 kg
325610 Strutsstek ca25kg ca 10 kg
325611 Strutsstek portion 6x(6x160g) 5,76 kg
325670 Strutsfilé ca25kg cal10kg
325676 Strutsmedaljong 14x150 g 2,1 kg

SORTIMENTSLISTA FISK

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

Art.nr  Artikel Forp  Krt/pall
410253 Hjortron 1x5,0 kg 72
410263 Hjortron 6x1,0 kg 63
420235 Blabar 2x2,5 kg 72
420236 Blabar 5x1,0 kg 72
430235 Lingon 2x2,5 kg 72
430236 Lingon 5x1,0 kg 72
440235 Svarta vinbar 2x2,5 kg 72
450264 Akerbar 6x0,5 kg 63
460235 Tranbar 2x2,5 kg 72
460236 Tranbar 5x1,0 kg 72
462235 Krusbar 2x2,5 kg 72
463235 Korsbar 2x2,5 kg 72
470234 Hallon 4x2,5 kg 36
470235 Hallon 2x2,5 kg 72
470236 Hallon 5x1,0 kg 72
471235 Roda vinbar 2x2,5 kg 72
474235 Jordgubbar 2x2,5 kg 72
474236 Jordgubbar 5x1,0 kg 72
475236 Smultron 5x1,0 kg 72
478235 Bjornbar 2x2,5 kg 72
478236 Bjornbar 5x1,0 kg 72
480235 Exotisk blandning 2x2,5 kg 72
480335 Dessertblandning 2x2,5 kg 72
490235 Appelklyftor 2x2,5 kg 72
491235 Rabarber 2x2,5 kg 72
493235 Havtorn 2x2,5 kg 72

SORTIMENTSLISTA SVAMP

Art.nr Artikel Forp  Krt/pall
481233 Stenmurklor 1x4,0 kg 48
482263 Kantareller 6x1,0 kg b4
485263 Blandsvamp 6x1,0 kg b4
487263 Karl johansvamp 6x1,0 kg b4
PRESENTARTIKLAR

325700 Renskinn beredd 1 st
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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Som vanligt dr Polaricas

rdavarukorg fylld med vilda
lackerheter: kott, fisk, svamp

och bér, som blir till utsékta

mdltider i handerna pd kreativa
kockar och kallsinkor.
Hoppas inspirationen tarfart
ndr du tittar pd bilderna och
ldser vdra nya recept.

Extra spannande dr att
du nu kan ta till dig Patrik
Stromstens tips for hur man
kombinerar mat och vin och pd
sd sdtt ge dina gdster en dnnu
storre helhetsupplevelse i
matsalen.

I dr blickade ndgra av vdra
matkreatérer lingtansfullt ut
i vdrlden och levererade ndgra
spdnnande utvikningar av vilt
frdn bland annat Australien.
G’day mate! Join our barbie

and have a cold one!
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Nobissallad Polarica

MED SOUVAS, VASTERBOTTENOST
OCH BRODKRUTONGER

Romansallad
1 dl Viasterbottenost (grovriven/hyvlad)
Souvas, alt torkat reninnanlar

Nobisdressing

Riv romansalladen i bitar, vind ner dressingen och garnera med osten
och souvas. Serveras med brédstingerna.

NOBISDRESSING
2 st 4gg
2 msk vitvinsviniger
5 dl olja
I tsk salt
2,5 tsk dijonsenap
1 st vitloksklyfta
2,5 msk grislok

svartpeppar

Stekt Ankbrost

Koka dggen 3 min, grép ur och kér i mixer. KRYDDIG HAVTORNSREDUKTION

Tillstt senapen och tillsdtt oljan droppuis samt vindgern. OCH LAPSKOJS PA CONFITERAT ANKLAR
Smaksdtt med pressad vitlék, salt och peppar.

2 st Ankbrost

BRODSTANGER Salt och peppar
Formfranska
Olivolja LAPSKO]JS

2 st anklar (kéttet)
8 st potatisar
Salt

Skdr formfranskan i ldnga stinger 1x1 cm.
Pensla rikligt med olivolja.
Griddas i ugn 200°C i 10-15 minuter.

Putsa och ruta skinnet pd ankbrdstet, 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 frdn ankbréostet.

Lagg i bitar av ankldret med gelé och fett.

Smaka av med salt och peppar.

Servera med havtornsreduktion och rotfruktschips*.

Garnera med bdr av havtorn.

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

2 st stjirnanis

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

ROTFRUKTSCHIPS
1 st potatis
1 st morot
I st palsternacka
1 st rodbeta

Skdres i tunna skivor och friteras i olja, rédbetan sist som firgar av sig.

Fér rinna av pd papper, salta.

* Rotfrukschips finns att képa férdiga fran grossist: ROOTFRUIT —
fi: en svensk produkt fran Bjire. En 75 gr forpackning récker till 10—12
|||i|u|h1.. personer.

f
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Grillat reninnanldr

MED VITLOKSKOKTA PUYLINSER,
JORDARTSKOCKSPURE OCH PRIMORER

600 g reninnanlar
2 dl puylinser

2 dl vitt vin

12 vitloksklyftor

200 g jordirtskockor
1,5 dl gridde
En klick smor

Primérer efter sisong

PATRIKS VINVAL:
2002 Chateau Kirwan
Margaux, Bordeaux
Frankrike

Salt och peppar

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

Koka jorddrtskockorna mjuka i gradde och lite smér, mixa till en puré
Ca rpaccio Pd alg och smaksdtt med salt, peppar och champagnevindger.
MED ROKT OLIVOLJA, Vil gronsaker efter sisong och undvik dyra importprodukter.

VASTERBOTTENFARSKOST OCH ORTSALLAD Grilla reninnanldret och ldt eventuellt gd efter i ugn pd svag virme tills

rdtt innertemperatur. Tranchera reninnanldret och servera med

300 g tunt skivad algfilé

0,5 dl rékt olivolja

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

Orter och salladsskott

Salt och peppar

pwlinserna, jorddrtskockspurén och primérerna.

Servera garna lite god kalv- eller viltsky till.

PATRIKS VINVAL:
1999 PiodiLei

Pio Cesare, Langhe
Piemonte, Italien.

Rok olivoljan i en bunke som stills i roken i ca. 20 min.

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

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

Servera med en liten frdsch sallad pd érter och salladsskott.

Rabarberpannacotta
SERVERAS MED FROSTNUPNA BAR

2 dl rabarber kompott
4 dl gridde

0,5 dl strésocker

I st vaniljstang

2 st gelantinblad

RABARBERKOMPOTT
1 kg rabarber
1 dl vatten
5 dl strésocker

Kokas ihop tills rabarbern "mosat” sig, ldt kallna. Koka thop gridde,
strésocker, vaniljstdng. Tillsdtt dom blstlagda, 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 bdr alt firska dito.
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Rostbiff pd struts

MED SALLAD PA IMPOTATIS I VINAIGRETTE

500 g strutslar (f’airdigstekt, vacumpackat)

POTATISSALLAD
600 g fiarskpotatis i bitar
2 st buljongtirning (kyckling)/ 1 vatten
I st gul 16k, hackad
I dm purjolék i fina skivor
2 msk hackad saltgurka el kapris
4 msk tirnad paprika

1 kruka ruccolasallad

Tudtta och skdr potatisen i bitar, kokas tillsammans med vatten och
buljongtdrning. Hall av buljongen, blanda potatisen med grénsakerna och

vinaigrette.

VINAIGRETTE
2 msk spad frén kapris eller viniger
1dl olja
Salt och peppar

Vispa ihop ingredienserna. Smaka av.

Servera tillsammans med tunna skivor av strutsrostbiffen.

Grillat ripbrost

MED TRYFFELRISOTTO, SAUTE PA
TVA SORTERS KAL SAMT CHIPOTLESKY

4 hela ripor

4 dl rédvin

2 morotter

1 gul lok

1—2 hela chipotle chilifrukt
2 dl arborioris

3 finhackade charlottenlékar
1,5 vitt vin

4,5 dl buljong

Farsk tryffel eller tryffelolja

PATRIKS VINVAL:

2003 Vigneto Starderi
La Spinetta, Barbaresco
Savoy- och spetskal Piemonte, Italien.

Salt och peppar

Skdr ut ripbrésten och lagg dt sidan. Bryn ripskrovet och koka en kraftig
fond tillsammans med kalvofond, rétt vin, morot, 16k och chipotle. Till-
laga en Klassisk risotto pd arborioris, charlottenldk, vitt vin och buljong.
Smakstt med tryffelolja eller firsk tryffel, salt och peppar. Kom ihdg att
alltid tillsdtta tryffeln sist dd virme forstor den delikata tryffelsmaken.

Cheesecake

MED JORDGUBBSKOMPOTT

8 st digistivekex
50 g smor

400 g farskost

2 msk florsocker

I st vaniljsting

Smailt sméret i en kastrull och tillsitt dom krossade kexen, rér om.
Bl glas till 1/4 med smeten.

Vispa férskosten med inkrdmet frdn vaniljstdngen med florsockret.
Bll pd i glasen till 1/4. dterstdr.

Stall i kyl ett par timmar fére servering.

Toppa med jordgubbskompott och garneras med mynta.

JORDGUBBSKOMPOTT
500 g jordgubbar frysta
2 st citroner

1,5 dl muscovadosocker

Riv skalet frdn citronerna.
Blanda socker, citronskal och jordgubbar i en kastrull.
Lt sjuda i ca 10 minuter.

Kyles ner.
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Ballotine pd ripa
SMAKSATT MED SVART TRYFFEL, SERVERAS MED
GRILLAD SPARRIS OCH MANDELPOTATISPURE

4 hela ripor

1 4ggula
1dl gridde

Farsk tryffel eller tryffelolja

500 g mandelpotatis
Griaddmjslk

Smoér

PATRIKS VINVAL:
2002 Marimar Torres
Russian River Valley

200 g gron sparris Kalifornien, USA.

Salt och peppar

Gor en firs pd ripldret med dggula, grddde, salt och peppar och lite riven
tryffel eller tryffelolja. Platta till ripbrésten lite och fyll med férsen,

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

Koka mandelpotatis och gér en fin puré tillsammans med griaddmjslk,
smor, salt och peppar. Skir bort rotinden pd sparrisen och blanchera
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.
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Ldttrokt rer}ytterfilé

MED RAGU PA OXSVANS, RODBETA
OCH TOPPMURKLOR. SERVERAS MED CABERNET
SAUVIGNONSKY OCH STAMPAD NYPOTATIS.

500 g lattrokt renytterfilé

50O g oxsvans

Fondgrénsaker

200 g firska rédbetor

1dl topp- eller stenmurkla
Rétt vin av Cabernet Sauvignon
400 g firskpotatis

Gridde PATRIKS VINVAL:

Smor 2004 Boekenhoutskloof
Farsk tryffel eller tryffelolja

Franschoek, Sydafrika.
Salt och peppar

Bryn oxsvansarna i stekpanna sd de far ordentlig firg och koka dem med
bouget garni och mirepoix som en fond. Rensa svansarna och riv ned i
lagom bitar. Koka och klyfta rédbetorna samt blanchera murklorna.
Reducera fonden frdn oxsvansen till kraftig smak, och smaka av den med
salt och peppar. Spara hlften till sdsen och hdlften till ragun.

Koka ihop lika delar rédvin pd druvan Cabernet Sauvignon och
oxsvanssky till hdlften dterstdr. Salta och peppra.

Koka och grovdela potatisen med en visp och smaksdtt med tryffel, smor,
gridde, salt och peppar. Forma med sked och gratinera.

Bryn renfilén, tranchera och servera pd en bddd av ragun, tillsammans

med potatisen och rédvinsskyn.

b L |
o e P

Bjornbdrsmarmelad

SERVERAS MED ETT URVAL AV
SMAKRIKA OSTAR OCH ROSTAT BROD

500 g bjérnbiar
2 msk roétt vin
2,5 dl syltsocker (med pektin)

I st vanilstdng

Tag ur mdrgen ur vaniljsténgen.

Blanda alltsamman i en kastrull, ldt sjuda.

Gér marmeladprov.

Serveras kall (gb’res gdrna ett par dagar tidigare) till ost.



Wild Turkgygravad dlgytterfilé

MED SYLTADE KANTARELLER,
PEPPARROTSFARSKOST OCH ORTSALLAD

I hel dlgytterfilé (till 4 port. Kravs ca 300 g)
2,5 gravsalt

2—4 cl bourbonwhiskey

2 dl fiarska gula kantareller

PATRIKS VINVAL.:

4 dl inldggningsla
sEnIngsag Sherry Amontillado del

Philadelphiaost

Ri Puerto, Almancenista
lirlen ple(pparrot José Luis Gonzales de

Salladsskott Obregon, Lustao, Spanien.

Salt och peppar

Grava dlgytterfilén i 1 dl salt och 1,5 dl socker, grovkrossad svartpeppar
samt ndgra cl bourbounwhiskey, exempelvis Wild Turkey.

Sld varm inldggningslag bestdende av 1 del dttikssprit, tvd delar socker och
tre delar vatten samt tvd lagerblad, tio gula senapskorn och en kanelstdng
dver de rensade kantarellerna. Ldt svalna innan servering.

Blanda philadelphiost med riven pepparrot och smaka av med champagne-
vindger samt salt och peppar.

Skiva dlgfilén tunt. Arrangera pd tallrik med lite salladsskott, de syltade

kantarellerna och pepparrotsosten.

Kc'ingu rusauté

MED VARM COUSCOUSSALLAD
OCH GRILLADE GRONSAKER

600 g kinguru, tirnad 2x2 cm. Kan bytas mot annat kétt
tex struts eller hjort.

70 cl vitt vin

2 st gul lok

I msk firsk riven ingefira

Fond

1 dl kokosmjslk eller creme fraishe

Salt och peppar

Ladt kéttet marinera i vinet 6ver natten.

Tag upp kottet och bryn detta i olja, tillsdtt den skivade l6ken och spid
med vinet.

Lat koka ihop och smaksdtt med viltfonden och ingefdran.

Kokas till kéttet blir mért, tillsdtt kokosmjolken och smaka av med salt

och peppar.

GRILLADE GRONSAKER
I st grén paprika
1 st r6d paprika
I knippe salladslsk

Dela Isken och skdr paprikan i bitar, pensla med olivolja, grilla.

VARM COUSCOUSSALLAD
250 g couscous
2,5 dl vatten
I msk olivolja
4.0 g smor
1 st lime
1 st chili
100 g linser (kokta)

Koka upp vattnet med olivolja och rér ner couscousen som fdr
svdlla i 5 minuter.

Ror med en gaffel och blanda ner sméret.

Tillsdtt saften frdn limen, chilin och dom kokta linserna.
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Vilt och nyttigt.

Vi blir allt mer medvetna om vad och hur vi dter.
Overallt kan man ldsa om glykemiskt index, kolesterol
och kalorier. Ibland dr det rent av svdrt att veta
vad man ska dta for att dta rdtt.

Men lugn bara. Det dr faktiskt enklare dn du
tror att dta fettsndl och ndringsriktig mat. Vilt

innehdller all den energi du behéver utan att

22

bombardera din kropp med mdttade fetter.
Dessutom dr vilt bdde ldttlagat och snabblagat.
Sdvarforintegéradigsjilvochdinarestaurang-
gdster en tjdanst och vdlja vilt ndsta gang du lagar
lunchmat? Och varfér inte prova ndgra av vdra
riktigt exotiska viltprodukter?
Hey babe, take a walk on the wilde side.



Svampsoppa med
Ciabatta Polarica

4. personer

SVAMPSOPPA
11svamp
0,5 1ok, finhackad
2 msk smor
I msk vetemjsl
1,5 l buljong (kyckling)
1dl gridde
2 tsk citronsaft
2 msk sherry
Salt och peppar

Fris [6ken och svampen i smor, pudra ver
mjolet. Tillsdtt buljongen och gradden. Lét
koka i 10 minuter. Smaka av med citronsafft,
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 jist, tillsdtt mjélet och
saltet. Téck degskélen med plastfolie och l4t

vila i kyl 6ver natten.

DEG 2: (DAG 2)
2 dl ljummet vatten 37°C
5 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 rékt
100 g grovriven Visterbottenost

Drag ut degbitarna och ligg fyllningen i mitten
pd varje degbit. Vik Gver degen, tryck ihop
(forslut) och ldgg broden med skarven ner pd
bakpldtspapper. Jis under duk i 1,5 timme.
Bakas i 225°C i 15-20 minuter.

Vildsvinskav Oriental

4. personer

200 g vildsvinskav
I msk soyasas

(2 tsk torr sherry)
1 tsk maizena

0,5 tsk socker

I st grém paprika

I st r6d paprika

1 st chili

1 kvist blekselleri
I st morot

60 g skivade bambuskott (burk)

I msk ingefira riven

SAS
1 dl kycklingbuljong
2 tsk hoisin sas
(1 tsk sherry)
3/4 tsk maizena

Blandas kall.

Rensa och strimla gronsakerna i julienne.

Stek kéttet och blanda med soyasdsen,
maizena och socker. Hdll varmt.

Stek gronsakerna i ca 2 minuter, tillsdtt sdsen
och ldt det fd ett snabbt uppkok, blanda i kottet.
Serveras med jasminris eller nudlar.

Det gdr ocksd att anvinda firdigstekt skav.

Strutssaute

4. personer

300 gr Strutssaute (rosastekta bitar av
struts med smak av tre sorters peppar)
200 g Spaghetti

Vatten

Salt

Koka spagettin i rikligt med ldtt saltat vatten,
se koktid d@ den bér vara al dente.

4 msk pesto
4 msk paprika tirningar

2 msk hackad lok

Nir spagettin dr fardigkokt vind ner pesto
(alternativ olivolja och firska érter),
finhackad paprika och hackad Isk.

Sauten dr bara att virma (+70°C) och

servera.

Vildare Lovbiff

I0 personer

1 kg skav

2 kg potatis (kall, kokt, skuren i bitar)
5 gula l6kar

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 16k och
en skiva av ditt favoritkryddsmor.
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Fjallskav med broccoli

och glasnudlar

4. personer

200 g fjallskav

1 tsk soyasas

(1 tsk sherry)

1 tsk olja

1 tsk maizena

1/2 tsk socker

100 g broccoli

2 st salladslok (purjo)

1 msk riven ingefira
Glasnudlar (hill 6ver kokande vatten,
rér om si att dom delar sig)

SAs
2 dl kycklingbuljong
3 tsk oystersés
1 tsk soyasas
(1 tsk sherry)
3/4 tsk socker

2 tsk maizena

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

Mixa thop sdsen.

Stek (woka) kéttet tills det fdr farg.

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

Stek nudlarna i ca 4 minuter.

Sld "grytan” 6ver nudlarna alternativ spagetti

eller tagliatelle.
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Renskotarens vilda paj

Grunden 4r engelsk, accenten skandi-
navisk, i detta recept dér renskav och
grénsaker samsas under ett ljuvligt
mandelpotatismos. 10 personer.

FYLLNING

600 gram renskav

smor till bryning

3 finhackad gul 16k

3 msk olja

3 hackade vitlsksklyftor

3 msk vetemjol

I tsk farsk timjan

2,5 dl rédvin

1,5 dl kéttbuljong

3 burkar hela tomater (avrunna och
hackade)

500 gram artor och morotter (mix,
frysta)

2 msk ketchup

2 tsk worchestershiresés

salt & nymalen peppar efter smak

TOPPING

10 stora mandelpotatisar

2 agg

150 gram smor

1,5 dl gridde

1/2 dl riven visterbottensost

smor att smora formen med

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

och Idt svalna.

2: Frds l6ken i oljan tills den mjuknat, tillsdtt
mjol, vitlok, timjan. Ldt puttra ndgon minut.
Tillsdtt vin och de dvriga ingredienserna. Sjud

pd’ svag vdrme ca 20 minuter.

3: Hall sdsen Gver kéttet och rér om sd att
allt blandas vl. Salta och peppra efter smak

och bred ut firsen i formen.

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

5: Smérj formen. Bred potatismoset Gver
kéttet i formen sd att det ticker helt. Stré over
vésterbottensost. Gridda i ca 30 minuter eller

tills moset blivit gyllenbrunt.

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 6vriga
kryddor, lite salt samt nymalen svartpeppar
frdn kvarn. Garnera girna med lite purjolsk

eller hackad paprika

Vildare wok

IO 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,
ldt rinna av och kyl ned. Fris skaven i lite av

oljan med grénsakerna, smaksdtt med sweet -

chili, soya samt ev en skvitt sesamolja.




Alg bolognese

IO personer

800 g ilgskav

100 g fint riven morot

100 g fint riven rotselleri

3 stora gula lokar, finhackade
1 dl kéttbuljong

I11vatten

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. Sdtt 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 61

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

vdrme tills potatisen dr klar.

Gourmetskav Rydberg

Vildare Chili con Carne

4. personer

500 g renskav
8 st potatis medium
2 st rod lok

SENAPSGRADDE
2 tsk dijonsenap
2 tsk stré socker

1dl gridde (vispas)

Skdr potatis och 16k i tdrningar.
Stek renskav, potatis och I6k varfér sig.

Serveras med senapsgrddde och ev rd dggula.

I0 personer

500 gram skav

2 msk olja

4 gula lskar, fint hackade

4 gula paprikor, fint hackade
2 burkar vita bonor i tomatsas
2 burkar krossade tomater

2 msk chilipulver

4 vitloksklyftor

2 msk spiskummin

2 tsk oregano

salt & svartpeppar

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

under lock. Smaka av med salt och peppar.

"Bordet dr det enda stdllet
ddr man aldrig har trakigt

under den forsta timmen”
BRILLAT-SAVARIN
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Pd det genuina julbordet fdr vilt inte saknas. Att laga och servera varje rdtt, fran borjan till

Rokt, gravat, charkuterier och patéer. Hos oss slut, med samma respekt, kdrlek och omsorg.

pd Polarica hittar du gott om vilda rdvaror som Och anvind dig alltid av de bdsta rdvaror,

gor ditt julbord rdttvisa och dina gdster néjda. tagna direkt ur naturens eget skafferi. Rdvaror

Ta en titt i vdr sortimentslista sd fdr du se. med hoga, naturliga smaker som inte behéver
Men tro for all del inte att mdngfalden gér ett  krdnglas till.

lyckat julbord. Nej, hemligheten med ett lyckat Det dr sd vi dukar upp till jul pd Polarica.

julbord dr att i 6verdddet dndd dra grdnsen.
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Goérvdlns l6jromsfromage

Rdadjurspate

Syltade kantareller

200 gléjrom (art nr 332602)
I st rodlok

2 dl vispgradde

1 dl graddfil

1 dl kesella

2 msk hackad dill

8 blad gelatin

0,5 dl vatten

Ldt I6jrommen rinna av vdl. Blotldgg gelatinet
i kallt vatten. Hacka [6ken mycket fint. Vispa
gridden, tillsdtt graddfil och kesella, smaka av
med dill och vitpeppar. Krama ur och smdlt
gelatinbladen pd svag virme eller i micron.
Ror ner gelatin, 16k och l6jrom i grdddbland-
ningen. Hall alltsammans i vattenskéljd form
eller portionsformar. Stdll kallt att stelna Gver

natten. Serveras med sallad eller nykokt potatis.

Ré6kt rensteksterrin

MED PEPPAROT, ROD LOK OCH
VASTERBOTTENSOST

10 skivor rokt renstek (art nr 322220)
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, ldgg i rensteksski-
vorna omlott och fyll pd med ostblandningen,
vik 6ver rensteken sd att det bildar ett "skal”

och vik éver plasten och pressa ldtt.

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 ingefira, salta och peppra. Ligg ytter-
filén pd galler Gver ldngpanna och stré sock-
er 6ver. 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. Ldt svalna
ndgot. Skivas i generésa skivor till det smd-

varma.

400 g radjursfirs

4 dlvispgradde

2 dl vispad griadde
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
vispgrddden. Blanda ner resterande frs,

svamp och dpple i blandare med vinge, vind
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

Y2 finhackad gul lok

1% tsk salt

Y2 krm vitpeppar

2 krm kryddpeppar

Blanda firsen med salt och peppar (tills det

blir trédar), tillsdtt dgget och ldt 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 dgg

30 g vetemjsl

20 g potatismjsl

3,5 dl griadde

6 st ansjovisfiléer

6 cl cognac eller madeira

1 liten finhackad gul 1ok

Epice

Lt levern dra i mj6lk 6ver natten. Lyft upp

och torka av ordentligt. Frds [6ken i smér utan
att den tar firg. Mal spicket tre gdnger pd fi-
naste skivan. Mal ddrefter lever, spick, ansjo-
vis och [6k tre gdnger. Vispa ihop dgg, mjél och
grddde 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 spickskivorna ver toppen pd

pastejen och tdack 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 vl
och ldt den kallna. Ligg kéttet i en hink och
sld Gver lagen som madste ticka, ldgg girna pd
en tallrik med tyngd sd att kott ligger under
ytan. Ldt std kallt i tod dygn.
Detta recept kan ocksd anvindas till t.ex

vildsvinsskinka som alternativ till julskinkan.

Tjalknol pé 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 pd galler Gver
ldngpanna i ugnen. Stdll temperaturen till ca
80°C och ldt ldngsamt gd firdigt i 10-12
timmar. Anvind gdrna 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.

®

POLARICA

EN SMAK AV ORORD NATUR
www.polarica.se
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