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Surkal - Fermenterad vitkal - Syrad vitkal

1 kg vitkal

15 g jodfritt salt

1 tsk hel kummin alt. 0,5 msk enbar

Glasburkar (t.ex glasburkar med gummipackning och patentlas)

Saltlag
0,5 dl vatten

8 g jodfritt salt

Rengoéring av hander, burkar och redskap

Lagg in burkar och ev. gummipackningar samt dvriga redskap pa en plat
med bakplatspapper i kall ugn som varms till 100 °C (212 °F). Lat dem st&
kvar tills de ar helt torra. Nu ar det forbjudet att ta med bara hander pa
insidan av burkar och pa redskap.

Saltlag
Los upp salt i varmt vatten och Iat svalna. Lat sta i kylskap.

Fermentering

Riv av nagra blad pa vitkalen som skall anvandas som lock, dverst i
burkarna.

Strimla vitkalen fint med kniv, osthyvel eller med hjalp av en matberedare.

Lagg den strimlade vitkalen i en bunke. Stré 6ver saltet och blanda. Lat kalen
std 30-45 minuter. Knada hart sa att vitkalen slapper vatska. Lat sta
ytterligare 10 minuter och knada igen.

Blanda i ev. smakséattare, kummin eller enbéar eller bada.

Packa vitkalen hart i burkarna sa att inga luftfickor finns. Fyll pa med véatskan
som bildades vid knadningen och om det behévs med saltlag. Fyll inte anda
upp utan lAmna nagra centimeter. Ladgg pé locket av vital dverst.

All kdl méaste vara under vatskan. For att sdkerstélla detta, anvand ett litet
uppochnervant glas eller t.ex en knuten plastpase innehallande vatten.

Kalen skall nu jasa i ca tva veckor. Kalen skall férvaras i rumstemperatur,
morkt (t.ex under en pase eller handduk). Trycket i burkarna behéver
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utjdmnas 1-2 ganger per dag. Det kan da pysa 6ver, varfor det ar klokt att
placera dessa pa en bricka eller pa diskbénken.

Kolla vatskenivan regelbundet i burkarna och fyll pa vid behov med saltlag.

Nar ca tva veckor har gatt, stéll in kalen i kylskap dar den far mogna.
Optimalt ar att 1ata den sta i 3-4 veckor.

Oppnad burk haller i ca en manad.



