Surkdl med zble og koriander
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2 stk. 1 liter patentglas

1 liter vand

1 kg renset hvidkal, uden stok
Eventuelt gulergdder

1 syrligt eeble

12 spsk korianderfrg

1 spsk havsalt, uden jod
Eventuelt kommen

Kog 1 liter vand, og kgl det af. Snit hvidkalen fint. Skaer ablet i bdde uden kernehus.

Bland salt og korianderfrg. Laeg kal, aeble og krydderier lagvis i glasset, og mos godt
ned i blandingen mellem hvert lag med en knytnaeve eller et andet egnet redskab, sa
der kommer saft ud. Efterfyld med afkglet vand, til 3 cm fra kanten.

Vandet skal daekke k3l og able helt. Laeg nogle store stykker kalblade gverst, sa det
holdes under vand. Se Tinas tips p8 naeste side.

Lad glasset std i stuetemperatur i 2-3 dage. Stil det derefter ved omkring 15 ° i 2-3
uger. Flyttes derefter til et koldt sted, eventuelt kgleskabet.

Efter yderligere 4-6 uger er kdlen faerdig, men den bliver kun bedre af at std lsengere.
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Tinas tips
De fleste grgntsager kan bruges til maelkesyregaering. Grgnne bgnner skal koges, alle
andre bruges ra. Brug gkologiske grgntsager, som har et hgjt naeringsindhold.

Brug salt uden jod og andre tilsaetningsstoffer, fx havsalt.

Brug specielle keramikkrukker til meaelkesyregaering, hvor grgntsagerne ved hjzlp af
vandlds holdes under vand, se fx hjemmeriet.dk. Eller brug som i opskrifterne her
patentglas eller plastbeholdere.

Det vigtigste er, at grgntsagerne er helt daekket af veeske. Laeg kalblade gverst til at
presse dem ned, eller lav 'vandkugler’ af en plastpose med vand, som laegges gverst i
glasset.

Vask ikke beholderne med sabe, men blot i vand. Skyl dem med kogende vand.

Lav dine egne smagsblandinger med favoritkrydderier, krydderurter og andre smags-
givere.

N&r de er faerdiggeerede, ma grgntsagerne gerne stikke lidt p& tungen, men smagen
skal veere behagelig.

Hvis de er overgaerede, kan du halde vaesken fra og fylde op med kogt afkglet vand
med 15 g salt per liter, herefter bliver smagen tilpas.

Brug de syrede grgntsager som surt tilbehgr til hverdagsmaden, ligesom man spiser
asier til frikadeller, som smagsgivere i supper, gryderetter og salater i stedet for eddi-
ke eller citrussaft.


http://hjemmeriet.dk/produkter.php?kat=42

