P& miljofikat i sondags visade jag hur man gor surkal. Jag blandade in lite moroétter, for jag tycker
det ar gott. / Thomas Bjurback

Surkal

Ett kg vitkal

¢ 2 applen (valfritt)

¢ 1 gul L6k (valfritt)

* 1 msk salt (2% av vikten kal)

¢ 1,5 dlvassla, avrunnen fil med dofilus (3 dL fil)

¢ 2 lagerblad

Tillagning:

1. Hall filen i ett kaffefilter och L&t droppa nagra timmar eller 6ver natten. Det gar ocksa att
anvanda dofilus direkt men syrningen far superfart om du tar vasslan fran filen.

2. Rensa och skar bort fula delar och blad fran vitkalen.

3. Klyv kalhuvudet langs med stammen i fyra klyftor.

4. Skéar bort stammen.

5. Skar i finare klyftor och strimla sedan varje klyfta sa fint du kan fér hand, med
mandolin, rdkostkvarn, riviarn eller i matberedare.

6. Lagg 2-3 dl av kalen i den skal du ska jasa i.

7. Tillsatt en msk salt och massera in saltet med handerna (ta en plastpase pa handen eller
plasthandskar) eller med potatisstot.

8. Ta nagra dl till samt resten av saltet och fortséatt arbeta in saltet. Detta gor att kalen
borjar vatska sig och allt kommer igang fortare.

9. Tillsatt resten av kalen och blanda ihop.

10. Skala lok. Dela den och skiva den fint samt tillsatt den.

11. Skala och karna ur apple. Dela och skiva applena fint samt tillsatt dem.

12. Tillsatt kummin.

13. Tillsatt lagerblad.

14. Hall pa vasslan eller filen.

15. Ror om allt och packa ihop sa hart du kan.

16. Blanda en halv liter vatten med 5 krm salt.



17. Lagg en tallrik ovanpa kalen.

18. Tryck ner kdlen med tallriken sa att vatskan stiger - tacker inte vatskan sa fyll pa med salt
vatten.

19. Placera nagot tungt pa tallriken ex. en vattenfylld skal eller kanna.

20. Nu ska kalen sta och syra sig i rumstemperatur ca 20 grader i tva veckor. Kolla s3 att
vatskan tacker da och da. Sista veckan kan du stalla kalen lite svalare ca 16 grader.

21. Efter 2 veckor ar kalen fardigjast. Godast smak har surkalen efter ca en manads jasning i
sval kallare eller skafferi.

22.Ta fram en val rengjord stor glasburk pa 2 liter eller flera sma glasburkar. Sterilisera dem
garna (om du ska spara kalen lange) genom att koka dem eller kéra i ugnen pa 110 grader i
en kvart.

23. Lyft 6ver surkal och packa ihop. Toppa med vatska. Satt pa lock.

24. Surkalen haller sig upp till ett halvar o6ppnad vid sval forvaring.

25. Bast ar saklart att ha den i kylskapet speciellt om du 6ppnat surkalsburken.

Man kan anvanda en vanlig glasburk med snapplock. Men tillslut inte locket helt under tiden det
jaser.



