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Polaricas ambition är att vara Europas ledande 
företag inom viltkött, med rötter i Lappland och 
den nordiska vildmarken. Polarica erbjuder ett 
brett, inspirerande och högkvalitativt sortiment 
av ren- och viltkött. Viltkött är både en läcker och 
hälsosam källa till protein, mineraler och vitaminer, 
med låg fetthalt och unik smak. 

Allt fler människor har idag en ambition att tänka 
och leva klimatsmart. De flesta tror att de måste 

avstå från kött för att vara klimatsmarta, men  
känner inte till att det finns ett bra alternativ med 
lågt CO2-avtryck. 

Vi erbjuder ett mycket välkommet alternativ  
sedan 1972 – nämligen viltkött! Tack vare vårt 
viltkött kan du få spännande måltidsupplevelser 
med gott samvete. Njut av samvaron med vänner 
och familj kring en läcker och hälsosam måltid 
baserad på naturligt viltkött. 

Tillbaka till  
rötterna



Polarica är den drivande kraften bakom 
viltköttstrenden, och inspirerar människor 
att experimentera, prova nya smaker och 
njuta av viltkött med gott samvete. Våra 
produktionsanläggningar finns i svenska  
Malå och finska Rovaniemi, samt säljkontoren  
i Stockholm, Haparanda och Helsingfors.



Från skogen 
till ditt  
middagsbord 

Vilt är gott och kan tillagas extremt enkelt, det 
kan snabbt bli en imponerande måltid. Det finns 
två tumregler att lägga på minnet när du tillagar 
viltkött: det ska inte tillagas för länge och det ska 
inte lagas vid alltför låg temperatur. Viltkött är 
magert och blir därför torrt om det tillagas  
för länge. 

Köttermometern är kockens bästa vän  
Köttermometern är helt oumbärlig när du ska 
laga viltkött. Renköttet steks till 56 grader Celsius. 
Detta blir en lagom mediumstekning som bevarar 

smaken och saften. Mildare viltkött, till exempel  
älg och hjort, steks bäst till 56–68 grader. 

Stek och filé bryns först ordentligt i en stekpanna 
och placeras därefter i ugnen med köttermometer 
tills de når önskad temperatur. Viltkött kan även 
tillagas genom att skära köttet i skivor, bryna dem 
snabbt i en het stekpanna eller på en grill, och 
sedan låta dem svalna i rumstemperatur i ett  
par minuter tills de når 56 grader. 

Kryddor förhöjer den genuina smaken av vilt
Viltkött behöver inte döljas med kryddor. Salt 

Viltkött är oerhört variationsrikt och bjuder på många goda 
smakupplevelser beroende på hur du tillagar och kryddar  
det. Utmärkande för viltköttet är den saftiga, möra och  
goda smaken.



och peppar räcker långt när du tillagar viltkött. 
Tumregeln är att välja två eller tre smaker som 
kompletterar varandra i samma rätt, och inte  
blanda för många olika smaker. 

De klassiska viltkryddorna ger extra djup åt dina 
vilträtter, t.ex. enbär, rosmarin och timjan. Asiatiska, 
latinamerikanska och medelhavskryddor kan också 
användas. Testa tillsammans med torkad och rökt 
chili, t.ex. poblano och chipotle. Vilt passar även bra 
med vin, så länge inte rätterna är för kryddstarka.  
En gnutta kanel kan också vara en intressant  
smak till viltköttet.

Experimentera med viner
Det vanligaste är att välja tyngre, fylliga viner 
till viltköttet. Valet av vin beror dock mer på 
kryddning, såser och tillbehör än vilket kött som 
används. Syrliga rätter passar med friska viner och 
sötare rätter med ännu sötare viner. Välj tillbehör 
som passar med det vin som du valt. Till smakrik 
och söt portvinssås krävs ett tyngre vin med söt 
eftersmak. Du kan även välja vin först och sedan 
välja rätter som passar vinet, och justera 
recepten där så krävs. 



Vi följer de allra strängaste normerna och säkerhets-
föreskrifterna i vår tillverkning, vilket garanterar en hög 
och stabil produktkvalitet. Slutprodukterna kontrolleras 
med röntgen för att upptäcka och avlägsna främmande 
föremål. 

Verksamheten är certifierad av Bureau Veritas  
enligt ISO-standard 9001 för kvalitetsledningssystem,  
ISO 14001 för miljöledningssystem och FSSC 22000  
för livsmedelssäkerhet. 

Vi strävar efter att leverera innovativa och 
välsmakande produkter av hög kvalitet till våra 
kunder – produkter som alla längtar efter att få smaka. 
Vår råvara – ren, älg och hjort – är till största delen 
naturligt betande och frigående. Våra produkter är 
därför ett ansvarsfullt och mycket bra val jämfört med 
traditionella köttprodukter. Det är magert, smakrikt, 
näringsrikt och nyttigt på en och samma gång.

POLARICA – SÄKRA KVALITETSPRODUKTER  
SOM DU MÅR BRA AV



Ett bättre och klimatsmartare val 
Miljöfrågor och klimatförändringar har tagit plats 
i media och människors liv. Konsekvenserna av 
våra val – vad vi äter, köper och konsumerar – 
blir en allt viktigare fråga för de miljömedvetna 
i samhället. Ju mer information vi bombarderas 
med, desto fler av oss är det dock som undrar  
vad det egentligen betyder att leva och äta på  
ett klimatsmart sätt. 

De allra flesta konsumenter vill göra smartare 
val när de handlar mat. Många håller med om 
att vi bör äta mindre kött. En del kanske tror 
att klimatsmart innebär att helt skippa kött på 
tallriken. Det är dock skillnad på kött och kött.  
Bäst är att äta mindre men bättre kött. 

Vi hör till de som tror att viltkött kan vara  
en klimatsmart lösning. Och vi är inte ensamma.
Världsnaturfonden klassificerar viltkött som  
ett bra alternativ jämfört med traditionellt uppfött 
kött.* Viltkött, till exempel älg, kommer från 
djur som är helt frigående, naturligt betande 
och ekologiska. Frigående djur behöver inte 
uppvärmda lador eller foder. Detta gäller till stor 
del även för ren, även om de under hårda vintrar 
får extra foder. 

Dessa djur lever helt naturliga liv och är ett 
utmärkt alternativ för den som vill ha det bästa  
av båda världar: vara klimatsmart och samtidigt 
njuta den unika smaken av viltkött!

*Källa: Kottguiden.se

ETT BÄTTRE 
OCH KLIMATSMARTARE VAL

Så funkar köttguiden

Ljussignalerna rött, gult och grönt 
hjälper dig att välja rätt kött.

Köttguiden granskar olika köttslag 
utifrån fem kategorier – klimat, 
biologisk månfald, bekämp -
ningsmedel, djurens välfärd 
samt antibiotika –  och visar 
även på andra proteinkällor som 
kan ersätta kött på tallriken.

Undrar du varför det blir rött, 
gult eller grönt ljus på de olika 
köttslagen?

Titta in på wwf.se/kottguiden 
och få svaret. Där finns alla 
underlag och du kan läsa mer 
om hur köttkonsumtion påverkar 
vår planet.

Rött = Undvik
Påverkan på planeten 
är alldeles för hög

Gult = Var försiktig
Utmaningar finns inom 
miljö och/eller djurens 
välfärd

Grönt = Ät måttligt
Om du äter kött, välj ur 
denna kategori

NÖTKÖTT

Certifierat EU-eko/KRAV och 
Naturbetescertifierat nötkött

KRAV-certifierat nötkött

Certifierat naturbeteskött

Svenskt EU-ekologiskt nötkött

Sigill klimatcertifierat nötkött

Importerat EU-ekologiskt nötkött

Sigillmärkt nötkött

Svenskt nötkött

Irländskt nötkött

Tyskt nötkött

Sydamerikanskt nötkött

Nordamerikanskt nötkött

GRISKÖTT

KRAV-märkt griskött

Svenskt EU-ekologiskt griskött

Importerat EU-ekologiskt griskött

Klimatcertifierat griskött

Sigillcertifierat griskött

Svenskt griskött

Danskt griskött

Tyskt griskött

VILTKÖTT

Vilt från Sverige: 

Älg, rådjur, vildsvin och hjort

LAMMKÖTT

KRAV-certifierat lammkött

Svenskt EU-ekologiskt lammkött

Klimatcertifierat lammkött

Importerat EU-ekologiskt lamm

Sigillcertifierat lammkött

Svenskt lammkött

Irländskt nötkött

Nyzeeländskt lammkött

KYCKLING

KRAV-certifierat kycklingkött

Svenskt EU-ekologiskt kycklingkött

Importerat EU-ekologiskt 
kycklingkött

Sigillcertifierat kycklingkött

Svenskt kycklingkött

Kycklingkött från Danmark

Kycklingkött från övriga EU

Kycklingkött från Asien

Läs mer!
Köttguiden bygger 
på ett omfattande 
och komplext 
material. Vill du veta 
mer om köttguidens bedömningar 
och avvägningar? En fördjupad 
version av Köttguiden finns på: 
wwf.se/kottguiden

ÄGG

KRAV-certifierade ägg

Svenska EU-ekologiska ägg

EU-ekologiska ägg

Svenska ägg

Finska ägg

Danska ägg

OST

KRAV-certifierad ost

Svensk EU-ekologisk ost

Klimatcertifierad ost

Sigillcertifierad ost

Svensk ost

Importerad EU-ekologisk ost

Holländsk ost

Dansk ost

Tysk ost

PROTEIN FRÅN VÄXTRIKET

Ekologiska baljväxter

Baljväxter

Sojabaserat protein

Spannmålsbaserat protein

Svampprotein

Källa: Världsnaturfonden WWF  
Köttguiden (wwf.se)

VÄRLDSNATURFONDENS KÖTTGUIDE



REN – EN KULTUR  
OCH LIVSSTIL I NORR

De strövar i hjordar av olika storlekar, från ett fåtal 
individer till hundratals djur. Renen vandrar ofta en 
lång sträcka varje dag i jakt på nya betesmarker. 
Renen är väl anpassad till det hårda arktiska klimatet. 
Den tjocka pälsen skyddar dem från kylan, och deras 
breda hovar gör det lätt för dem att röra sig genom 
snön, precis som snöskor. Renar av båda könen har 
horn som de tappar en gång om året och sedan 
växer ut igen. 

Renskötseln är den arktiska ursprungs-
befolkningens traditionella livsföring och utgör en 
viktig del av deras kulturarv. Polarica har som mål  
att bevara denna livsföring och kultur. Vi vill stödja 
unga renskötare så att de ska kunna leva av 
renskötseln och bevara sin egen kultur.  

På så sätt ser vi samtidigt till att det läckra 
renköttet får finnas även i framtiden. 

Polarica köper sitt renkött, beroende på 
tillgänglighet, från Sverige, Finland, Norge och 
Jamalhalvön i Ryssland, där renskötseln har  
en månghundraårig historia. 

Det unika alternativet för hälsan
Ren är ett kött fullt av hälsosamma näringsämnen, 
och en traditionell delikatess i de nordiska län-
derna. Renköttet har höga halter av järn, protein, 
selen och vitaminer. Renköttet är magert, men  
har höga halter av nyttiga fettsyror. Det är  
ett fint kött som är mört och som går  
snabbt att tillaga.

Renen är ett halvdomesticerat hjortdjur som lever i det 
arktiska Europa och Asien. Renen strövar fritt på tundrans 
och taigans betesmarker, där de lever av det som naturen 
bjuder: lavar, gräs, kvistar och svampar.



Ingredienser
Ca 4–5 portioner

•	 1 renstek, ca 1 kg
•	 salt och svartpeppar
•	 25 g smör 

•	 500 g rödbetor
•	 50 g smör
•	 1 msk honung
•	 några kvistar rosmarin 

•	 150 g frysta kantareller, 
tinade

•	 100 g blandad svamp
•	 25 g smör
•	 salt och nymalen  

svartpeppar

Chèvrekräm
•	 75 g chèvre
•	 1 dl crème fraiche
•	 salt och nymalen  

svartpeppar

Gör så här
1.	 Tina köttet långsamt, helst i kylskåp över  

natten. Sätt ugnen på 125° C.
2.	 Krydda köttet med salt och nymalen 

svartpeppar.
3.	 Smält en klick smör i en het stekpanna  

och bryn köttet runtom, lägg i en form och 
tillaga i ca 10 min.

4.	 Skala rödbetorna, klyfta dem och lägg i en  
ugnsform. Klicka över smör och ringla på  
honung. Krydda med rosmarin, nymalen     
vitpeppar och flingsalt. Sätt in i ugnen 
tillsammans med steken och baka i ca 30 min. 
Ta ut steken när den har en innertemperatur på 
62° C för medium (ca 40–50 min) och 68° C  
för genomstekt (ca 50–60 min).

5.	 Under tiden rödbetorna och steken står i ugnen: 
Skär svampen i grova bitar. Stek i smör tills 
de fått fin färg, krydda med salt och nymalen 
vitpeppar.

6.	 Skär bort kanterna på chèvren och mixa till en 
slät kräm tillsammans med crème fraichen, 
smaka av med salt och svartpeppar.

7.	 Skiva upp steken och servera tillsammans med 
svampen, rödbetorna och chèvrekräm.

Ingredienser 
6–8 portioner

•	 1 reninnanlår (ca 800 g)
•	 4 msk rapsolja
•	 45 g smör
•	 en halv färsk chili, finhackad

Världens enklaste rödvinssås:
•	 1 dl rödvin
•	 en stor klick smör
•	 1 schalottenlök i tunna skivor
•	 1 kvist färsk rosmarin

Gör så här
•	 När du hanterar innanlåret 

märker du att det finns en bit 
som går att ta bort för hand. 

1.	 Dra loss den biten. Det blir den första 
biffen. Skär resten av innanlåret i, ca 8  
tunna eller 6 tjocka skivor.

2.	 Tillsätt rapsolja och smör i stekpannan. 
Hetta upp blandningen tills smöret 

3.	 slutar fräsa.
4.	 Tillsätt hackad chili och lägg därefter 

köttet i stekpannan. Sänk värmen och stek 
köttet en minut per sida. Ta upp köttet och 
gör såsen direkt i stekpannan. 
 
Rödvinssås:

5.	 Tillsätt rödvin, en klick smör, tunna skivor 
lök samt rosmarin i stekpannan. Låt koka 
ihop en stund och servera såsen till 
biffarna. 
 
Recept av matbloggaren Hanna G.

Ingredienser
4 portioner

•	 400 g (2 pkt) renskav
•	 1 gul lök
•	 3 msk smör
•	 2 dl vatten
•	 salt och svartpeppar 

Potatispuré
•	 1 kg potatis, mjölig sort
•	 1,5 dl mjölk
•	 2 msk rumsvarmt smör
•	 salt, svartpeppar och 

torkad timjan

Grönärtsröra
•	 250 g gröna ärtor
•	 1 msk citronjuice
•	 salt och svartpeppar 

Gör så här
1.	 Skala och skiva löken tunt.
2.	 Lägg halvfryst renskav i en stekpanna på låg värme.
3.	 Tina köttet på båda sidor och dela det med en 

gaffel och låt vattnet dunsta. Höj värmen  
och tillsätt 3 msk smör. Bryn köttet och löken 
jämnt och tillsätt vatten. Låt puttra samman  
några minuter. Salta och peppra. 
Potatispuré

4.	 Skala och koka potatisen. Häll av vattnet  
och låt potatisen ånga av.

5.	 Pressa potatisen med potatispress. Värm  
mjölk och rör ner den och det rumsvarma  
smöret i den pressade potatisen.

6.	 Smaksätt med salt. 
Grönärtsröra

7.	 Koka upp vatten och häll i dom frysta  
ärtorna. Låt koka upp och ta av från  
värmen och häll av vattnet.

8.	 Mixa ärtorna till den konsistens du önskar.  
Tillsätt citronjuice och salta och peppra. 
Servera renskaven med potatispuré,  
grönärtsröra och lingonsylt. Smaklig måltid!

KLASSISK RENSKAV MED POTATISPURÉ,  
GRÖNÄRTSRÖRA OCH LINGONSYLT

BIFFAR AV RENINNANLÅR  
MED LÄTTLAGAD RÖDVINSSÅS

RENSTEK MED SMÖRSTEKT SVAMP,  
RÖDBETOR OCH CHÈVREKRÄM



Älgjakt är en tradition med långa anor i Norden. 
Den sociala aspekten är mycket viktig, då det krävs 
flera jägare med hundar för att hitta och skjuta en  
enda älg. 

Höstnaturen, kamraterna i jaktlaget och samtalen 
kring lägerelden är alla viktiga delar av upplevelsen. 
Och när bytet fångas förbättras samtidigt 
säkerheten på vägarna, det blir mindre skada på 
ungträden i skogen, och älgpopulationen hålls 
livskraftig och frisk.  

Polaricas älgkött kommer från Sverige, där 
jaktlagen ofta får älgkött över efter den egna 
konsumtionen. 

Naturligt älgkött är en näringsrik  
och mör delikatess
Älg är den största arten i familjen hjortdjur och 
finns överallt i Nordens barrskog. Den majestätiska 
älgtjuren kan väga över 600 kilo, och korna väger 
240–450 kg. Bland älgarna är det endast tjurarna 
som har horn. Älgarna strövar i skogen och områden 
kring skogskanten, oftast en i taget, och ofta vid 
skymningen. De äter gräs, växter, löv, och under 
vintern även bark. 

Det mörka, rustika älgköttet har en diskret vilt-
smak. Det är mycket magert och innehåller massor 
av proteiner, mineraler och vitaminer. Det är även 
naturligt mört och behöver oftast inte marineras.  
Salt och peppar räcker långt. Bara att grilla och njuta!

ÄLGEN, SKOGENS KONUNG



Ingredienser
Ca 4–5 portioner 

•	 1 älgstek, ca 1 kg
•	 salt och svartpeppar
•	 25 g smör

 
Potatis- och palsternackspuré

•	 600 g palsternacka
•	 600 g mjölig potatis
•	 2,5 dl mjölk
•	 50 g smör
•	 salt och vitpeppar

 
”Nordisk” chimichurri

•	 ½–1 torkad röd chili, 
urkärnad

•	 1 msk torkade enbär
•	 2 vitlöksklyftor, finhackade
•	 1 dl färsk persilja, finhackad
•	 0,5 dl färsk timjan, finhackad
•	 1 msk torkad oregano
•	 1,5 dl olivolja
•	 1,5 msk rödvinsvinäger
•	 0,5 tsk salt
•	 0,5 tsk nymalen svartpeppar

Gör så här
1.	 Tina köttet långsamt, helst i kylskåp över 

natten. Sätt ugnen på 125° C.
2.	 Krydda köttet med salt och nymalen 

svartpeppar. Smält en klick smör i en het 
stekpanna och bryn köttet runtom, lägg på en 
plåt och baka  till en innertemperatur på 64° C 
för medium (ca 60 min–1 tim och 10 min) och 
66° C för genomstekt (ca 1 tim och 10 min).

3.	 Ta ut steken och låt vila under folie  
i 15 min innan servering.

4.	 Skiva upp steken och servera tillsammans 
med potatis- och palsternackspurén och 
chimichurri. 
Potatis- och palsternackspuré

5.	 Skala och skär rotfrukterna i mindre bitar,  
koka i lättsaltat vatten tills de är mjuka.

6.	 Koka upp mjölk och smör i en kastrull.
7.	 Häll av rotfrukterna och pressa genom  

en potatispress ner i grytan igen. Rör ned 
mjölk- och smörblandningen, blanda till en 
puré och smaka av med salt och vitpeppar. 
”Nordisk” chimichurri

8.	 Stöt chili och enbär i en mortel till ett grovt 
pulver. Blanda med resten av ingredienserna 
och häll upp en väl rengjord glasburk.

ÄLGSTEK MED NORDISK CHIMICHURRI OCH  
POTATIS- OCH PALSTERNACKSPURÉ

Ingredienser
4 portioner

•	 500 g älgfärs
•	 1 ägg
•	 1–2 lökar
•	 2 dl crème fraiche
•	 2–3 msk ströbröd
•	 1 tsk spiskummin
•	 salt och svartpeppar

Gör så här
1.	 Blanda den brynta löken med ströbröd, ägg 

och crème fraiche. Låt svälla ca 10 min.
2.	 Lägg i älgfärsen, spiskummin, salt och peppar. 

Rör till en jämn smet.
3.	 Rulla färsen till jämna bullar. Om du blöter 

händerna med vatten så blir det enklare att 
rulla smeten.

4.	 Lägg älgbullarna på en plåt eller i en ugnsäker 
form. Tillaga i ugnen 250° C, i ca 15 min 
(beroende på bullarnas storlek).

5.	 Servera med en god sallad, kokt potatis eller 
rostade grönsaker, samt rårörda lingon. 
Tips! Du kan också göra goda biffar av smeten. 
Klicka i en tesked färskost i varje biff och skjuts 
in i ugnen! Tänk på att tillagningstiden blir  
något längre än för älgbullarna.

Ingredienser
2 portioner

•	 1 pkt (240 g) älgskav
•	 50 g rökt sidfläsk  

eller bacon
•	 2 schalottenlökar
•	 1 liten morot
•	 0,5 purjolök
•	 100 g små champin-

joner
•	 2 msk smör
•	 1 vitlöksklyfta
•	 1 dl rödvin
•	 2 msk viltfond
•	 1 tsk Maizena
•	 Salt och svartpeppar

Gör så här
1.	 Tärna fläsket.
2.	 Skala och skär schalottenlöken i skivor. 

Skala och tärna moroten. Dela purjolöken 
längs med och skölj noga. Skär i tunna 
skivor. Borsta och dela champinjonerna.

3.	 Lägg halvfryst älgskav i en stekpanna på 
svag värme. Tina och låt vattnet dunsta, 
dela köttet med en gaffel. Höj värmen 
och tillsätt smör, fläsk, schalottenlöken, 
morötter, purjolök och champinjoner.  
Bryn jämnt.

4.	 Pressa i vitlöken. Häll på vin och fond.  
Koka upp och red med maizena.

5.	 Salta och peppra. Toppa gärna med lite 
persilja och servera med potatispuré.

VILDA ÄLGBULLAR

MUSTIG ÄLGSKAVSGRYTA MED VIN



KRONHJORT FRÅN NYA ZEELAND  
– EN NATURLIG SMAK AV FRIHET

Polaricas hjortkött importeras från bergen i  
Nya Zeeland, där kronhjorten infördes i det vilda 
i mitten på 1900-talet. Eftersom de saknade 
naturliga fiender där växte populationen 
okontrollerat, och därför började man föda upp 
dem på betesmarker för att minska populationen. 
Hjortköttet, med dess diskreta viltsmak, blev 
en populär exportvara. Mycket arbete läggs 
ned på att skapa en stressfri, naturlig miljö med 
högkvalitativt bete för de hjortar som föds upp.  
De föds upp på betesmarker, som ofta är större  
än 15 000 hektar, där de äter färskt gräs året runt. 

En näringsrik råvara
Den uppfödda hjorten har en diskretare och 
rikare smak jämfört med vildhjort, och en 
anmärkningsvärd mörhet och konsistens.  
Hjortkött är magert, med låga halter av fett, 
kolesterol och kalorier, och högt järninnehåll.  

Det klassas även som en “näringsrik” proteinkälla, 
eftersom det innehåller så många av de närings-
ämnen som krävs för hälsan, till exempel zink och 
ett flertal B-vitaminer, inklusive B12. Vårt hjortkött 
är uppfött utan växthormoner eller steroider, och 
transporteras och hanteras enligt stränga och 
kontrollerade kvalitetsnormer. 

Silver Fern Farms – Med respekt för djuren
Polarica har jobbat i över 20 år med Silver Fern 
Farms, som är Nya Zeelands ledande distributör,  
bearbetare och exportör av premiumhjortkött. 
Silver Fern Farms är ett kooperativ bestående 
av många olika uppfödare och är det största av 
sitt slag i Nya Zeeland. Precis som vi på Polarica 
arbetar de hårt på att utveckla sina CSR-aspekter, 
 ta väl hand om sina uppfödare och sätta 
djurvården i första rummet. Respekt  
kommer från hjärtat.

Kronhjorten är ett stort hjortdjur, något mindre än älgen, 
som huvudsakligen livnär sig på gräs och löv. De trivs 
bäst i tempererade lövskogar, där det finns fält och 
vattendrag i närheten. Kronhjorten lever i större  
hjordar bestående av endast hanar eller honor.



Ingredienser
Ca 4–5 portioner

•	 1 hjortstek, ca 1 kg
•	 salt och nymalen  

svartpeppar
•	 25 g smör
•	 1 msk outspädd kalvfond
•	 2 dl vatten
•	 500 g jordärtskockor
•	 1 spetskål (alternativt vitkål)
•	 250 g schalottenlök
•	 50 g smör
•	 1 knippe timjan 

Gör så här
1.	 Tina köttet långsamt, helst i kylskåp  

över natten. 
2.	 Sätt ugnen på 125° C.
3.	 Krydda köttet med salt och nymalen  

svartpeppar. Smält en klick smör i en  
het, ugnstålig gryta och bryn köttet.  
Tillsätt kalvfond och vatten, sätt in hela  
grytan i ugnen, låt stå i ca 30 min.

4.	 Skrubba jordärtskockorna rena och dela  
dem på hälften. Skär kålen i klyftor, skala  
och dela löken.

5.	 Lägg över kålen, löken och skockorna i grytan 
tillsammans med köttet, klicka över smör 
och sätt in grytan i ugnen igen tills köttet har 
innertemperatur på 62° C för medium (ca 20–30 
min) och 66° C för genomstekt (ca 30–40 min).

6.	 Skär upp köttet, lägg tillbaka det i grytan,  
toppa med timjan och servera direkt.

Ingredienser 
4 portioner

•	 1 pkt hjortskav, à 240 g  
eller annan valfri skav

•	 1 gul lök
•	 50 g småbladig sallad
•	 150 g färskost med ört  

eller pepparrotssmak
•	 4 skivor tunnbröd
•	 kryddpeppar, salt och  

svartpeppar
•	 smör till stekning
•	 rostad lök och finhackad 

gräslök till servering
 
Stompad potatis

•	 500 g mjölig potatis
•	 ca 1 dl gräddfil eller  

grädde
•	 1 msk finhackad gräslök
•	 50 g finriven 

Västerbottensost

Picklad rödlök
•	 1 stor rödlök
•	 1 msk ättika
•	 2 msk socker  

Gör så här
1.	 Tina skaven enligt anvisning  

på förpackningen.
2.	 Skala och skiva rödlöken tunt. Blanda  

ättika och socker och lägg i löken.
3.	 Skala och koka potatisen i saltat vatten. 

Låt den ånga av. Mosa den med gräddfil. 
Vänd ner gräslök och ost och smaka  
av med salt och peppar.

4.	 Finhacka löken. Stek lök och skav i  
smör enligt anvisning på förpackningen. 
Krydda med salt, peppar och en nypa 
kryddpeppar.

5.	 Bred färskost på brödet och lägg på 
potatis, sallad, skav, rostad lök och 
picklad lök. Rulla ihop. God både 
ljummen och kall.

WRAP MED SKAV, 
STOMPAD POTATIS OCH PICKLAD RÖDLÖK

HJORTSTEK MED ROSTADE 
JORDÄRTSKOCKOR OCH SPETSKÅL

Ingredienser
2 portioner

•	 1 pkt (240 g) hjortskav
•	 2 gula lökar
•	 1 vitlöksklyfta
•	 1 tsk torkad timjan
•	 1 liten bit vitkål
•	 2 msk hett vatten
•	 1 msk citronjuice
•	 0,5 dl hackad persilja
•	 3 msk rapsolja 

 
Tillbehör

•	 1 dl ketchup
•	 1 msk riven pepparrot
•	 1 dl gräddfil
•	 2 skivor mjukt tunnbröd
•	 salt och svartpeppar 

Gör så här
1.	 Skala och dela löken och skär  

i halvmåne-skivor.
2.	 Lägg köttet i stekpanna på svag värme.  

Tina och dela köttet med en gaffel. Höj 
värmen och tillsätt 1 msk olja. Bryn köttet 
tillsammans med löken i oljan. Pressa i vitlök 
och tillsätt timjan och salta och peppra.

3.	 Strimla kålen fint och lägg i en salladskål.  
Häll över hett vatten, 2 msk olja och  
citronjuice. Tillsätt persiljan och salta  
och peppra. Blanda väl.

4.	 Rör samman den rivna pepparroten  
med ketchup.

5.	 Servera med/i mjukt tunnbröd  
och gräddfil.

HJORTSKAVS-KEBAB MED 
GRÄDDFIL



Kött från ren, älg och hjort är generellt sett mört, 
välsmakande och fettsnålt. Det innehåller mängder 
av nyttiga proteiner, vitaminer och mineraler. Renen, 
till exempel, lever i den nordiska vildmarken och 
lever av naturliga födokällor, vilket gör köttet rikt på 
selen, en sällsynt mineral i den nordiska kosten. 

Enligt traditionen använder man alla delar av 
renen och älgen – även benen. Stek, filé och 
kotlett är de dyraste och mest välkända delarna 
från ren, älg och hjort, men även mindre kända 
bitar går att använda till olika delikata rätter,  
som dock kräver lite längre tillagningstid. 

DE BÄSTA BITARNA AV REN,  
ÄLG OCH HJORT

1. SADEL
Filé och ytterfilé att 
tillagas hela, revben  
och kotletter.

2. STEK
Stek passar perfekt 
att tillaga hel. Biffrad 
och rostbiff är perfekta 
stekstycken, ytterlår 
och flankstek kan 
sjudas till en välsmak-
ande köttsås. Passar 
även för sautée.

3. BOGEN
Bog utan ben passar  
för sautée, men även 
för soppor och grytor. 
Tillagningstid  
½–1 timme. 

4. FRANSYSKA
För sautée, gryta och 
soppa. Tillagningstid  
1–2 timmar. Används 
även som köttfärs. 

5. LÄGG
Gryta, läggstek. Tillag-
ningstid ca 2 timmar. 

6. HÖGREV 
Köttfärs, grytbitar. 
Tillagningstid ca 2–3 
timmar. Används även 
som köttfärs. 

7. REVBENSSIDA
Använd revben med 
ben i soppa. Til�-
lagningstid 3 timmar. 
Används även som 
köttfärs. 

4. 6. & 7.  
KÖTTFÄRS 
Använd som vanlig 
köttfärs och bjud  
på fest!



PLOCKA SVAMP DIREKT  
UR FRYSEN, ÅRET RUNT

Svamp är extra bra som vitaminkälla. Kantareller 
innehåller massor av B- och D-vitamin, liksom 
karoten, som bildar A-vitamin i kroppen och ger 
kantarellen dess vackra färg. Svampar är även  
rika på mineraler, förutom vitaminer. 

Ekologisk svamp på tallriken 
Polaricas ekologiska kantareller skördas och 
förpackas i Polen. Svampen växer vilt och 
handplockas i norra Polens skogar. Den polska 
produktionsanläggningen har BRC-certifierats, 
ett internationellt erkänt tecken på säkerhet 
och kvalitet för livsmedel, och arbetet med att 
utveckla säkerhet och kvalitet för produkter och 

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

Vi vill göra nedfrysningen ordentligt. Om ned-
frysningen görs på rätt sätt bibehålls svamparnas 
näringsinnehåll samtidigt som de blir lätta att ta 
loss och använda. Wildeas svampar fryses ner med 
IQF-metoden (individuell snabbfrysning) där kall luft 
sprutas in underifrån underlaget, så att svamparna 
lossnar från varandra och varje svamp blir fryst 
individuellt. 

Svamp är perfekt tillsammans med viltkött!  
Ha svamp till kötträtten eller tillför smak till 
svamprätten med våra rökta viltdelikatesser.

Svamp är skogens nyttiga och hälsosamma guld, och 
en källa till fibrer och proteiner. Svamp är mager mat 
som nästan inte innehåller något fett utan mest består 
av vatten. Eftersom den innehåller mycket fibrer är 
svampen även mättande. Svamp innehåller även  
åtta essentiella aminosyror.

Ingredienser 
4 portioner 

•	 150 g kantareller
•	 1 vitlöksklyfta
•	 1 paket färdig pizzadeg/

pizzabottnar, ca 400 g
•	 2 dl crème fraiche
•	 100 g svartkål, grönkål 

eller brysselkål
•	 1 msk kapris
•	 150 g riven ost, t 

ex mozzarella och 
Västerbottensost

•	 olivolja, salt och 
svartpeppar 

Gör så här
1.	 Sätt på ugnen på 250 grader.
2.	 Skala och finhacka vitlöken och fräs 

den och svampen mjuk i olja ca  
5 minuter. Salta och peppra.

3.	 Lägg pizzadegen på en plåt. 
Bred på crème fraiche. Lägg på 
kålbladen, svampen, kapris och  
ost. Grädda i ca 15 minuter eller  
tills pizzan fått fin färg.

PIZZA BIANCO MED  
KANTARELLER OCH KÅL



KONTAKTUPPGIFTER

PRODUKTIONSANLÄGGNING 
ROVANIEMI
Ahjotie 9
96101 Rovaniemi
tel. +358 40 133 5540

FABRIKSFÖRSÄLJNING ROVANIEMI
Ahjotie 9
96101 Rovaniemi

PRODUKTIONSANLÄGGNING MALÅ
Grundnäs 7
935 95 Norsjö

FÖRSÄLJNINGSKONTOR 
HELSINGFORS
Kornetintie 6 B
00380 Helsingfors

FÖRSÄLJNINGSKONTOR 
HAPARANDA
Polarica AB
Box 27, 953 21 Haparanda

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

FÖRSÄLJNINGSKONTOR 
VALLENTUNA, STOCKHOLM
Tuna Torg 3
186 31 Vallentuna

www.polaricavilt.se


