Surkalsrecept 9.9 2019

Surkalsrecept
Du behover:

e KAl (vit, rod eller bada)

e Salt, 2% av kalens vikt

e Ett rymligt karl for att blanda kalen i

e Ett lerkarl eller motsvarande for att lagra kalen i

e Tyngder for att halla kdlen nedsankt i vatskan

e Eventuellt 6vriga gronsaker sdsom tex |6k och morot
e En stot for att packa kalen i forvaringskarlet

e En vass och stadig kokskniv

e Eventuellt en mandolin for att skara kalen

e Ettstort skarbrade

Borja med att avlagsna
de yttersta bladen pa
kalen, spara nagra for
senare bruk, och skar
sedan kalhuvudet i fyra
delar sa att roten delas
i fjardedelar.

Skar kalen med
mandolin eller med
kniv i mojligast tunna
strimlor. Det ar viktigt
att strimlorna ar lika
tjocka for att
fermenteringen skall
lyckas sa bra som
moijligt. Akta fingrarna!
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Det ar svart att
anvanda fingerskydd
nar man skar kal med
mandolin, men om
du lamnar roten kvar
sa att varje
kalfjardedel har en
bit av den sa haller
den dels kalen ihop
och fungerar _ .
dessutom som s .

"handtag” nar du skar kdlen. Borja att skara toppen men vrid sedan kalbiten
medan du skar sa att roten blir kvar till sist. Med den har tekniken klarar du dig
utan fingerskydd och minimerar svinnet.

Lagg den skurna kalen
i ett rymligt karl och
varva med saltet. Nar
all kal ar skuren sa ror
om sa att saltet ar
mojligast jamnt
fordelat och I3t std i ca
1 timme. Kalen
kommer da att avge
vatska och minska
betydligt i volym.

Om du anvander
ovriga gronsaker sa
skar upp dem. Tillsatt
aven 2% salt i dem.
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Borja sedan packa
surkalen i
jasningskarlet. Tag en
nave av kalen och klam
ut litet av vattnet. Lagg
kalen i karlet och litet
|6k och morot pa.

Stot sedan kraftigt
kalen mot bottnen av
karlet med stoten sa
att kalens fibrer
mjuknar upp och kalen
packas i karlet.

Lagg till sist nagra hela
kalblad som ”lock” pa
karlet. Hall vatskan fran
karlet kdlen var i sa att
all strimlad kal ar tackt
med vatska.
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Lagg tyngderna pa kalen sa att den sakert halls under vatskan, detta ar myckt
viktigt for att kalen inte skall mogla. Om det finns for litet vatska sa fyll pa med
litet vatten som har 2% salt i sig. Lagg sedan locket pa karlet och fyll vatten i
vattenlaset sa att karlet inte kan fa syre i sig.

Surkalen ar fardig
om 4-6 veckor om
karlet star i
rumstemperatur.
Kolla med jamna
mellanrum att
vattenlaset har
vatten i sig. Nar
surkalen ar fardig sa
ar det bra att stdlla
den litet svalare.

Den haller flera
manader i karlet farutsatt att vattenlaset ar pa. Lattast ar det om man flyttar
over en mindre mangd i tex en glasburk och haller den i kylskapet. Man kan
sedan fylla pa burken efter behov.

Har man inte ett kdrl med vattenlas sa kan man bra anvanda tex en kilner-burk.
Det viktiga ar att koldioxiden som bildas kommer ut, men det far inte komma
syre in. Kilner-burkens gummitatning slapper koldioxiden ut nar trycket blir
tillrackligt hogt men slapper inte
in syre.
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