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Polaricas ambition ar att vara Europas ledande
foretag inom viltkott, med rétter i Lappland och
den nordiska vildmarken. Polarica erbjuder ett
brett, inspirerande och hogkvalitativt sortiment
av ren- och viltkott. Viltkott ar bade en lacker och
halsosam kalla till protein, mineraler och vitaminer,
med lag fetthalt och unik smak.

Allt fler manniskor har idag en ambition att tanka
och leva klimatsmart. De flesta tror att de maste

avsta fran kott for att vara klimatsmarta, men
kanner inte till att det finns ett bra alternativ med
lagt CO?-avtryck.

Vi erbjuder ett mycket valkommet alternativ
sedan 1972 - namligen viltkott! Tack vare vart
viltkott kan du fa spannande maltidsupplevelser
med gott samvete. Njut av samvaron med vanner
och familj kring en lacker och halsosam maltid
baserad pa naturligt viltkott.



Polarica ar den drivande kraften bakom
viltkottstrenden, och inspirerar manniskor
att experimentera, prova nya smaker och
njuta av viltkott med gott samvete. Vara
produktionsanlaggningar finns i svenska
Mala och finska Rovaniemi, samt saljkontoren
i Stockholm, Haparanda och Helsingfors.
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Viltko
- smaku,

Vilt ar gott och kan tillagas extremt enkelt, det
kan snabbt bli en imponerande maltid. Det finns
tva tumregler att lagga pa minnet nar du tillagar
viltkott: det ska inte tillagas for lange och det ska
inte lagas vid alltfor lag temperatur. Viltkott ar
magert och blir darfér torrt om det tillagas

for lange.

Koéttermometern ar kockens basta van
Kottermometern ar helt oumbarlig nar du ska
laga viltkott. Renkottet steks till 56 grader Celsius.

Detta blir en lagom mediumstekning som bevarar

smaken och saften. Mildare viltkott, till exempel
alg och hjort, steks bast till 56-68 grader.

Stek och file bryns forst ordentligt i en stekpanna
och placeras darefter i ugnen med kottermometer
tills de nar dnskad temperatur. Viltkott kan aven
tillagas genom att skara kottet i skivor, bryna dem
snabbt i en het stekpanna eller pa en grill, och
sedan lata dem svalna i rumstemperatur i ett
par minuter tills de nar 56 grader.

Kryddor férhojer den genuina smaken av vilt
Viltkott behover inte doljas med kryddor. Salt



och peppar racker langt nar du tillagar viltkott.
Tumregeln ar att valja tva eller tre smaker som
kompletterar varandra i samma ratt, och inte
blanda for manga olika smaker.

De klassiska viltkryddorna ger extra djup at dina
viltratter, tex. enbar, rosmarin och timjan. Asiatiska,
latinamerikanska och medelhavskryddor kan ocksa
anvandas. Testa tillsammans med torkad och rokt
chili, t.ex. poblano och chipotle. Vilt passar aven bra
med vin, sa lange inte ratterna ar for kryddstarka.
En gnutta kanel kan ocksa vara en intressant
smak till viltkottet.

Experimentera med viner

Det vanligaste ar att valja tyngre, fylliga viner

till viltkottet. Valet av vin beror dock mer pa
kryddning, saser och tillbehor an vilket kott som
anvands. Syrliga ratter passar med friska viner och
sotare ratter med annu sotare viner. Valj tillbehor
som passar med det vin som du valt. Till smakrik
och sot portvinssas kravs ett tyngre vin med sot
eftersmak. Du kan aven valja vin forst och sedan
valja ratter som passar vinet, och justera
recepten dar sa kravs.




POLARICA - SAKRA KVALITETSPRODUKTER

SOM DU MAR BRA AV

Vi féler de allra strangaste normerna och sakerhets-
foreskrifterna i var tillverkning, vilket garanterar en hog
och stabil produktkvalitet. Slutprodukterna kontrolleras
med réntgen for att upptacka och avlagsna frammande
foremal.

Verksamheten ar certifierad av Bureau Veritas
enligt ISO-standard 9001 for kvalitetsledningssystem,
ISO 14001 for miljoledningssystem och FSSC 22000
for livsmedelssakerhet.

Vi stravar efter att leverera innovativa och
valsmakande produkter av hog kvalitet till vara
kunder - produkter som alla langtar efter att fa smaka.
Var ravara - ren, alg och hjort - ar till storsta delen
naturligt betande och frigaende. Vara produkter ar
darfor ett ansvarsfullt och mycket bra val jamfért med
traditionella kottprodukter. Det ar magert, smakrikt,
naringsrikt och nyttigt pa en och samma gang.

[ VERITAS |
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VARLDSNATURFONDENS KOTTGUIDE

Sa funkar kéttguiden NOTKOTT

Ljussignalerna rott, gult och gront
hjdlper dig att valja ratt kott.

Certifierat EU-eko/KRAV och

Naturbetescertifierat notkott
Kottguiden granskar olika kottslag
utifran fem kategorier - klimat,
biologisk manfald, bekamp -
ningsmedel, djurens valfard
samt antibiotika - och visar
aven pa andra proteinkallor som
kan ersatta kott pa tallriken

Certifierat naturbeteskatt
Svenskt EU-ekologiskt n6tkott

Sigill klimatcertifierat notkott
Importerat EU-ekologiskt notkott
Sigillméarkt notkott

Svenskt notkott

Irlandskt

Undrar du varfér det blir rétt,
gult eller gront ljus pa de olika
kottslagen?

Tyskt t
Sydamerikanskt notkott
Nordamerikanskt n6tkétt

GRISKOTT

KRAV-markt griskott
Svenskt EU-ekologiskt griskott

Importerat EU-ekologiskt griskott

Titta in pa wwf.se/kottguiden
och fa svaret. Dar finns alla
underlag och du kan lasa mer
om hur kéttkonsumtion paverkar
var planet.

R6tt = Undvik
Paverkan pa planeten

ar alldeles for hog Klimatcertifierat griskott
Gult = Var férsiktig Sigillcertifierat griskott
[N} Utmaningar finns inom Svenskt griskott

milj6 och/eller djurens
valfard

Danskt griskott
Tyskt griskott

VILTKOTT

Vilt fran Sverige:

Alg, radjur, vildsvin och hjort

Gront = At mattligt
Om du ater koétt, vay ur
denna kategori

Ett battre och klimatsmartare val
Miljofragor och klimatférandringar har tagit plats
i media och manniskors liv. Konsekvenserna av
vara val - vad vi ater, kdper och konsumerar —
blir en allt viktigare fraga fér de miljomedvetna

i samhallet. Ju mer information vi bombarderas
med, desto fler av oss ar det dock som undrar
vad det egentligen betyder att leva och ata pa
ett klimatsmart satt.

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

LAMMKOTT AGG

KRAV-certifierat lammkott
Svenskt EU-ekologiskt lammkott

KRAV-certifierade agg
Svenska EU-ekologiska agg

Klimatcertifierat lammkétt EU-ekologiska dgg
Importerat EU-ekologiskt lamm Svenska agg
Sigillcertifierat lammkott Finska 4gg
Svenskt lammkott Danska 4gg
Irlandskt nétkott

OST

Nyzeeldndskt lammkatt

KRAV-certifierad ost
Svensk EU-ekologisk ost
Klimatcertifierad ost
Sigillcertifierad ost
Svensk ost

KYCKLING

KRAV-certifierat kycklingkott
Svenskt EU-ekologiskt kycklingkott

Importerat EU-ekologiskt
kycklingkott

Importerad EU-ekologisk ost
Holléndsk ost

Sigillcertifierat kycklingkétt
Svenskt kycklingkott

Kycklingkatt fran Danmark

| Baljvaxter

pa ett omfattande
och komplext
material Vill du veta
mer om kéttguidens bedémningar
och avvagningar? En férdjupad
version av Kéttguiden finns pa:
wwf.se/kottguiden

Kdlla: Vérldsnaturfonden WWF
Kéttguiden (wwf.se)

Vi hér till de som tror att viltkott kan vara
en klimatsmart losning. Och vi ar inte ensamma.
Varldsnaturfonden klassificerar viltkott som

ett bra alternativ jamfort med traditionellt uppfott
kott." Viltkott, till exempel alg, kommer fran

djur som ar helt frigaende, naturligt betande

och ekologiska. Frigaende djur behover inte
uppvarmda lador eller foder. Detta galler till stor
del aven for ren, aven om de under harda vintrar
far extra foder.

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

*Kdlla: Kottguiden.se



REN - EN KULTUR

OCH LIVSSTIL1 NORR

Renen ar ett halvdomesticerat hjortdjur som lever i det
arktiska Europa och Asien. Renen strévar fritt pa tundrans
och taigans betesmarker, dar de lever av det som naturen
bjuder: lavar, gras, kvistar och svampar.

De strovar i hjordar av olika storlekar, fran ett fatal
individer till hundratals djur. Renen vandrar ofta en
lang stracka varje dag i jakt pa nya betesmarker.

Renen ar val anpassad till det harda arktiska klimatet.
Den tjocka palsen skyddar dem fran kylan, och deras

breda hovar gor det latt for dem att réra sig genom
snon, precis som snoskor. Renar av bada kdnen har
horn som de tappar en gang om aret och sedan
vaxer ut igen.

Renskdtseln ar den arktiska ursprungs-
befolkningens traditionella livsféring och utgor en
viktig del av deras kulturarv. Polarica har som mal
att bevara denna livsforing och kultur. Vi vill stodja
unga renskoétare sa att de ska kunna leva av
renskotseln och bevara sin egen kultur.

Pa sa satt ser vi samtidigt till att det lackra
renkottet far finnas aven i framtiden.

Polarica koper sitt renkott, beroende pa
tillganglighet, fran Sverige, Finland, Norge och
Jamalhalvon i Ryssland, dar renskotseln har
en manghundraarig historia.

Det unika alternativet for halsan

Ren ar ett kott fullt av halsosamma naringsamnen,
och en traditionell delikatess i de nordiska lan-
derna. Renkottet har hdga halter av jarn, protein,
selen och vitaminer. Renkottet ar magert, men

har hdga halter av nyttiga fettsyror. Det ar

ett fint kott som ar mort och som gar

snabbt att tillaga.




Ingredienser
Ca 4-5 portioner

1renstek, ca1kg
salt och svartpeppar
259 smor

500 g rodbetor

50 g smor

1 msk honung

nagra kvistar rosmarin

150 g frysta kantareller,
tinade

100 g blandad svamp
25 g smor

salt och nymalen
svartpeppar

Chévrekram
75 g chevre
1dlcreme fraiche
salt och nymalen
svartpeppar

Gor sa har

1

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

Krydda kéttet med salt och nymalen
svartpeppar.

Smalt en klick smaér i en het stekpanna
och bryn kéttet runtom, lagg i en form och
tillaga i ca 10 min

Skala rodbetorna, klyfta dem och laggien
ugnsform. Klicka éver smor och ringla pa
honung. Krydda med rosmarin, nymalen
vitpeppar och flingsalt. Satt in i ugnen

tillsammans med steken och baka i ca 30 min.
Ta ut steken nar den har en innertemperatur pa

62" C for medium (ca 40-50 min) och 68" C
for genomstekt (ca 50-60 min).

Under tiden rédbetorna och steken star i ugnen

Skar svampen i grova bitar. Stek i smor tills

de fatt fin farg, krydda med salt och nymalen

vitpeppar.

Skar bort kanterna pa chevren och mixa tillen

slat kram tillsammans med creme fraichen,
smaka av med salt och svartpeppar.

Skiva upp steken och servera tillsammans med

svampen, rodbetorna och chevrekram.

BIFFAR AV RENINNANLAR
MED LATTLAGAD RODVINSSAS

Ingredienser 1. Draloss den biten. Det blir den férsta
6-8 portioner biffen. Skar resten av innanlaret i, ca 8
tunna eller 6 tjocka skivor.
1 reninnanlar (ca 800 g) 2. Tillsatt rapsolja och smér i stekpannan.
4 msk rapsolja Hetta upp blandningen tills smoret
45 g smor 3. slutarfrasa.
en halv farsk chili, finhackad 4. Tillsatt hackad chili och lagg darefter
kottet i stekpannan. Sank varmen och stek
Varldens enklaste rédvinssas: kottet en minut per sida. Ta upp kéttet och
1dlrédvin gor sasen direkt i stekpannan.
en stor klick smor
1 schalottenlok i tunna skivor Rédvinssas:
1 kvist farsk rosmarin 5. Tillsatt roédvin, en klick smor, tunna skivor
Ok samt rosmarin i stekpannan. Lat koka
Gor sa har ihop en stund och servera sasen till
Nar du hanterar innanlaret biffarna.
marker du att det finns en bit
som gar att ta bort for hand. Recept av matbloggaren Hanna G.
Ingredienser Gor s& har : ok, & ] b5 g
4 portioner 1. Skala och skiva ldken tunt KLASSISK RENSKAV MED POTATlSPURE,
2. Lagg halvfryst renskav i en stekpanna pa lag varme. GR&N RR SRékA OCH LINGONSYLT
400 g (2 pkb) renskav 3. Tina kéttet pa bada sidor och dela det med en 4 )
1gullok gaffel och lat vattnet dunsta. Hoj varmen 4
3 mMsk smor och tillsatt 3 msk smor. Bryn kéttet och loken
2 dlvatten Jjamnt och tillsatt vatten. Lat puttra samman

salt och svartpeppar

Potatispuré
1kg potatis, mjolig sort
15 dlmjolk
2 msk rumsvarmt smor
salt, svartpeppar och
torkad timjan

Gréndrtsréra
250 g grona artor
1 msk citronjuice
salt och svartpeppar

nagra minuter. Salta och peppra
Potatispuré

Skala och koka potatisen. Hall av vattnet
och (&t potatisen anga av.

Pressa potatisen med potatispress. Varm
mjolk och ror ner den och det rumsvarma
smoret i den pressade potatisen
Smaksatt med salt.

Gronértsréra

Koka upp vatten och halli dom frysta
artorna. Lat koka upp och ta av fran
varmen och hall av vattnet.

Mixa artorna till den konsistens du énskar.
Tillsatt citronjuice och salta och peppra
Servera renskaven med potatispuré,
grondrtsrora och lingonsylt. Smaklig maltid!




ALGEN, SKOGENS KONUNG

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

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

Polaricas algkott kommer fran Sverige, dar
Jjaktlagen ofta far algkott over efter den egna
konsumtionen.

Naturligt algkétt ar en naringsrik

och mor delikatess

Alg ar den storsta arten i familjen hjortdjur och

finns 6verallt i Nordens barrskog. Den majestatiska
algtjuren kan vaga over 600 kilo, och korna vager
240-450 kg. Bland algarna ar det endast tjurarna
som har horn. Algarna strévar i skogen och omraden
kring skogskanten, oftast en i taget, och ofta vid
skymningen. De ater gras, vaxter, lév, och under
vintern aven bark.

Det morka, rustika algkottet har en diskret vilt-
smak. Det ar mycket magert och innehaller massor
av proteiner, mineraler och vitaminer. Det ar aven
naturligt mért och behover oftast inte marineras.
Salt och peppar racker langt. Bara att grilla och njutal




Ingredienser
Ca 4-5 portioner

1algstek, ca1kg
salt och svartpeppar
25 g smor

Potatis- och palsternackspuré
600 g palsternacka
600 g mjolig potatis
2,5 dlmjolk
50 g smor
salt och vitpeppar

"Nordisk” chimichurri
Y2-1 torkad rod chili,
urkarnad
1 msk torkade enbar
2 vitloksklyftor, finhackade
1dlfarsk persilja, finhackad
0,5 dlfarsk timjan, finhackad
1msk torkad oregano
1,5 dlolivolja
1,5 msk rédvinsvinager
0,5 tsk salt
0,5 tsk nymalen svartpeppar

VILDA ALGBULLAR

Ingredienser
4 portioner

500 g algfars

1399

1-2 [Okar

2 dlcreme fraiche
2-3 msk strobrod

1 tsk spiskummin
salt och svartpeppar

Ingredienser
2 portioner

1pkt (240 g) algskav
50 g rokt sidflask
eller bacon

2 schalottenlokar

1 liten morot

0,5 purjolok

100 g sma champin-
joner

2 msk smor
1vitloksklyfta
1dlrédvin

2 msk viltfond

1tsk Maizena

Salt och svartpeppar

Gor sa har

1

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

Krydda kéttet med salt och nymalen
svartpeppar. Smalt en klick smér i en het
stekpanna och bryn kottet runtom, lagg pa en
plat och baka tillen innertemperatur pa 64° C
for medium (ca 60 min-1 tim och 10 min) och
66" C for genomstekt (ca 1 tim och 10 min).
Ta ut steken och lat vila under folie

i 15 min innan servering.

Skiva upp steken och servera tillsammans
med potatis- och palsternackspuren och
chimichurri,

Potatis- och palsternackspuré

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

Koka upp mjolk och smér i en kastrull.

Hall av rotfrukterna och pressa genom

en potatispress ner i grytan igen. Ror ned
mjolk- och smorblandningen, blanda tillen
pure och smaka av med salt och vitpeppar.
"Nordisk” chimichurri

Stot chili och enbar i en morteltill ett grovt
pulver. Blanda med resten av ingredienserna
och hallupp en val rengjord glasburk.

Gor sa har

1

Blanda den brynta l©ken med strobrod, agg
och creme fraiche. Lat svalla ca 10 min.

Lagg i algfarsen, spiskummin, salt och peppar.
Ror till en jamn smet.

Rulla farsen till jgmna bullar. Om du bléter
handerna med vatten sa blir det enklare att
rulla smeten.

Lagg algbullarna pa en plat eller i en ugnsaker
form. Tillaga i ugnen 250" C, i ca 15 min
(beroende pa bullarnas storlek).

Servera med en god sallad, kokt potatis eller
rostade gronsaker, samt rarérda lingon.

Tips! Du kan ocksa gdra goda biffar av smeten.
Klicka i en tesked féirskost i varje biff och skjuts
ini ugnen! Tdnk pd att tillagningstiden blir
nagot ldngre ¢n fér dlgbullarna.

Gor sa har

1
2

Tarna flasket.

Skala och skar schalottenldken i skivor.
Skala och tarna moroten. Dela purjoldken
langs med och skolj noga. Skar i tunna
skivor. Borsta och dela champinjonerna.
Lagg halvfryst dlgskav i en stekpanna pa
svag varme. Tina och lat vattnet dunsta,
dela kottet med en gaffel. HEj varmen
och tillsatt smar, flask, schalottenldken,
morétter, purjolok och champinjoner.
Bryn jdmnt.

Pressa i vitloken. Hall pa vin och fond.
Koka upp och red med maizena.

Salta och peppra. Toppa garna med lite
persilja och servera med potatispure.




Polaricas hjortkott importeras fran bergen i

Nya Zeeland, dar kronhjorten infordes i det vilda
i mitten pa 1900-talet. Eftersom de saknade
naturliga fiender dar vaxte populationen
okontrollerat, och darfér borjade man foda upp

Hjortkottet, med dess diskreta viltsmak, blev

en popular exportvara. Mycket arbete laggs

ned pa att skapa en stressfri, naturlig mijé med
hogkvalitativt bete for de hjortar som fods upp.
De fods upp pa betesmarker, som ofta ar storre
an 15 000 hektar, dar de ater farskt gras aret runt.

En naringsrik ravara

Den uppfodda hjorten har en diskretare och
rikare smak jamfort med vildhjort, och en
anmarkningsvard moérhet och konsistens.
Hjortkott ar magert, med laga halter av fett,
kolesterol och kalorier, och hogt jarninnehall.

dem pa betesmarker for att minska populationen.

KRONHJORT FRAN NYA ZEELAND
= EN NATURLIG SMAK AV FRIHET

Kronhjorten ar ett stort hjortdjur, nagot mindre an algen,
som huvudsakligen livnar sig pa grés och lév. De trivs
bast i tempererade lovskogar, dar det finns falt och
vattendrag i ndarheten. Kronhjorten lever i stérre

hjordar bestaende av endast hanar eller honor.

Det klassas aven som en “naringsrik” proteinkalla,
eftersom det innehaller sa manga av de narings-
amnen som kravs for halsan, till exempel zink och
ett flertal B-vitaminer, inklusive B12. Vart hjortkétt
ar uppfott utan vaxthormoner eller steroider, och
transporteras och hanteras enligt stranga och
kontrollerade kvalitetsnormer.

Silver Fern Farms - Med respekt for djuren
Polarica har jobbat i dver 20 ar med Silver Fern
Farms, som ar Nya Zeelands ledande distributér,
bearbetare och exportér av premiumhjortkott.
Silver Fern Farms ar ett kooperativ bestaende

av manga olika uppfodare och ar det storsta av
sitt slag i Nya Zeeland. Precis som vi pa Polarica
arbetar de hart pa att utveckla sina CSR-aspekter,
ta val hand om sina uppfédare och satta
djurvarden i forsta rummet. Respekt

kommer fran hjartat.




HJORTSTEK MED ROSTADE
JORDARTSKOCKOR OCH SPETSKAL

Ingredienser
Ca 4-5 portioner

1hjortstek, ca1kg

salt och nymalen
svartpeppar

259 smor

1 msk outspadd kalvfond
2 dlvatten

500 g jordartskockor

1 spetskal (alternativt vitkal
250 g schalottenlok

50 g smor

1 knippe timjan

Ingredienser
4 portioner

1pkt hjortskav, a 240 g
eller annan valfri skav
1gullok

50 g smabladig sallad
150 g farskost med ort
eller pepparrotssmak
4 skivor tunnbrod
kryddpeppar, salt och
svartpeppar

smér till stekning
rostad l6k och finhackad
graslok till servering

Stompad potatis
+ 500 g mjélig potatis
ca1dlgraddfileller
gradde
1msk finhackad graslok
50 g finriven
Vasterbottensost

Gor sa har

1

Tina kottet langsamt, helst i kylskap

over natten.

Satt ugnen pa 125° C.

Krydda kéttet med salt och nymalen
svartpeppar. Smalt en klick smorien

het, ugnstalig gryta och bryn kéttet.

Tillsatt kalvfond och vatten, satt in hela
grytaniugnen, lat sta i ca 30 min.

Skrubba jordartskockorna rena och dela

dem pa halften. Skar kalen i klyftor, skala

och dela oken.

Lagg over kalen, loken och skockorna i grytan
tillsammans med kéttet, klicka dver smor

och satt in grytan i ugnen igen tills kéttet har
innertemperatur pa 62" C fér medium (ca 20-30
min) och 66" C fér genomstekt (ca 30-40 min).
Skar upp kottet, lagg tillbaka det i grytan,
toppa med timjan och servera direkt.

Picklad rédlok

1 stor rodlok
1msk attika
2 msk socker

Gor sa har

1

Tina skaven enligt anvisning

pa férpackningen

Skala och skiva rédloken tunt. Blanda
attika och socker och lagg i loken

Skala och koka potatisen i saltat vatten.
Lat den anga av. Mosa den med graddfil
Vand ner graslok och ost och smaka

av med salt och peppar.

Finhacka loken. Stek Ok och skav i
smar enligt anvisning pa férpackningen.
Krydda med salt, peppar och en nypa
kryddpeppar.

Bred farskost pa brodet och lagg pa
potatis, sallad, skav, rostad ok och
picklad lok. Rulla ihop. God bade
jlummen och kall

HJORTSKAVS-KEBAB MED

GRADDFIL

Ingredienser
2 portioner

1 pkt (240 g) hjortskav
2 gula lOkar
1vitloksklyfta

1 tsk torkad timjan

1 liten bit vitkal

2 msk hett vatten

1 msk citronjuice

0,5 dlhackad persilja
3 msk rapsolja

Tillbehoér

1dlketchup

1msk riven pepparrot
1dlgraddfil

2 skivor mjukt tunnbrod
salt och svartpeppar

Gor sa har

Skala och dela loken och skar

i halvmane-skivor.

Lagg kottet i stekpanna pa svag varme.
Tina och dela kéttet med en gaffel. Hoj
varmen och tillsatt 1 msk olja. Bryn kottet
tillsammans med [&ken i oljan. Pressa i vitlok
och tillsatt timjan och salta och peppra
Strimla kalen fint och lagg i en salladskal
Hall dver hett vatten, 2 msk olja och
citronjuice. Tillsatt persiljan och salta

och peppra. Blanda val

R&r samman den rivna pepparroten
med ketchup.

Servera med/i mjukt tunnbrod

och graddfil

CHPICKLAD

RODLOK




DE BASTA BITARNA AV REN,
ALG OCH HJORT

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

1. SADEL

File och ytterfile att
tillagas hela, revben
och kotletter.

2.STEK

Stek passar perfekt
att tillaga hel. Biffrad
och rostbiff ar perfekta
stekstycken, ytterlar
och flankstek kan
sjudas till en valsmak-
ande kottsas. Passar
aven for sautée.

L~

5.LAGG
Gryta, laggstek. Tillag-
ningstid ca 2 timmar.

6. HOGREV

Kottfars, grytbitar.
Tillagningstid ca 2-3
timmar. Anvands aven
som kottfars.

Enligt traditionen anvander man alla delar av
renen och algen - aven benen. Stek, filé och
kotlett ar de dyraste och mest valkanda delarna
fran ren, alg och hjort, men aven mindre kanda
bitar gar att anvanda till olika delikata ratter,
som dock kraver lite langre tillagningstid.

3. BOGEN
Bog utan ben passar
for sautée, men aven

for soppor och grytor.

Tillagningstid
Va—1 timme.

7. REVBENSSIDA
Anvand revben med
ben i soppa. Till-
lagningstid 3 timmar.
Anvands aven som
kottfars.

4. FRANSYSKA

For sautee, gryta och
soppa. Tillagningstid
1-2 timmar. Anvands
aven som kottfars.

4.6. & 7.
KOTTFARS
Anvand som vanlig
kéttfars och bjud
pa fest!




PLOCKA SVAMP DIREKT
UR FRYSEN, ARET RUNT

Svamp ar skogens nyttiga och hdlsosamma guld, och
en kalla till fibrer och proteiner. Svamp ar mager mat
som nastan inte innehaller nagot fett utan mest bestar
av vatten. Eftersom den innehaller mycket fibrer ar
svampen dven mattande. Svamp innehaller dven

atta essentiella aminosyror.

Svamp ar extra bra som vitaminkalla. Kantareller
innehaller massor av B- och D-vitamin, liksom
karoten, som bildar A-vitamin i kroppen och ger
kantarellen dess vackra farg. Svampar ar aven
rika pa mineraler, forutom vitaminer.

Ekologisk svamp pa tallriken

Polaricas ekologiska kantareller skordas och
forpackas i Polen. Svampen vaxer vilt och
handplockas i norra Polens skogar. Den polska
produktionsanlaggningen har BRC-certifierats,
ett internationellt erkant tecken pa sakerhet
och kvalitet for livsmedel, och arbetet med att
utveckla sakerhet och kvalitet for produkter och

PIZZABIANCOMED
KANTARELLER OCH KAL

Ingredienser Gor sa hér
4 portioner 1

150 g kantareller
1vitloksklyfta
1 paket fardig pizzadeg/ 3

5 minuter. Salta och peppra.
Lagg pizzadegen pa en plat

Satt pa ugnen pa 250 grader.
2. Skala och finhacka vitléken och fras
den och svampen mjuk i olja ca

verksamheter. Svampen plockas omsorgsfullt
och fryses ner genast for att den aromatiska och
kryddiga smaken ska halla i sig.

Vivill gora nedfrysningen ordentligt. Om ned-
frysningen gors pa ratt satt bibehalls svamparnas
naringsinnehall samtidigt som de blir latta att ta
loss och anvanda. Wildeas svampar fryses ner med
IQF-metoden (individuell snabbfrysning) dar kall luft
sprutas in underifran underlaget, sa att svamparna
lossnar fran varandra och varje svamp blir fryst
individuellt.

Svamp ar perfekt tillsammans med viltkott!

Ha svamp till kottratten eller tillfor smak till
svampratten med vara rokta viltdelikatesser.

pizzabottnar, ca 400 g
2 dlcreme fraiche

100 g svartkal, gronkal
eller brysselkal

1 msk kapris

150 g riven ost, t

ex mozzarella och
Vasterbottensost
olivolja, salt och
svartpeppar

Bred pa creme fraiche. Lagg pa
kalbladen, svampen, kapris och
ost. Gradda i ca 15 minuter eller
tills pizzan fatt fin farg.




KONTAKTUPPGIFTER

PRODUKTIONSANLAGGNING
ROVANIEMI

Ahjotie 9

06101 Rovaniemi

tel. +358 40 133 5540

FABRIKSFORSALJNING ROVANIEMI
Ahjotie 9
06101 Rovaniemi

PRODUKTIONSANLAGGNING MALA
Grundnas 7
935 95 Norsjo

FORSALJININGSKONTOR
HELSINGFORS
Kornetintie 6 B

00380 Helsingfors

®

Polarica

FORSALININGSKONTOR
HAPARANDA

Polarica AB

Box 27, 953 21 Haparanda

Jarnvagsgatan 35, 953 28 Haparanda
tel. +46 (09) 22 - 292 00
fax. +46 (0Q) 22 - 292 22

FORSALININGSKONTOR
VALLENTUNA, STOCKHOLM
Tuna Torg 3

186 31 Vallentuna

www.polaricavilt.se




