Det kan godt
tfage 10-15 min

afhcengig af hvor

fint det er.

N&r det begynder

at voeske

meget og du far

en del
vceske i bunden
er

du feerdig.

Start med at renger dit

udstyr, altsé kniv, skcere-

breet, skdl og beholder

Begynd at kram dit kal.

Du overfgre nu kdl

over i beholderne
hvor surk&len skal
laves. Pres det
godt sammen, s&
veesken daoekker
kolen
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Tag et helt kdlblad af og gem

Start med at snit dit kal fint.
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M i | sait[g]= Kai [g1%0.02.
¢ Fx 500 g kdl, skal du bruge: :

Salt[g] =500 g*0,02=10g

: = * = :
= - ’ . H
: :
NN NN NN NEEEEEEEEEEEEEEE .

eIl

Udregn hvor meget
salt du skal tilscette
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Vej hvor meget k&l du har.
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Placer fil sidst et
k&lblad ovenpd

¢ sé det bliver ved med at veere
i lukket ned til kélen, s& der bliver :

ilt-frit

Lad det sté ved
stuetemperatur

: Kalen skal std i ca. 21 dage, afhcenging
: of temperaturen. Let lGget hver dag i

den forste uges fid. Derefter skal du lade
Ioget blive p&.

Find mere om fermentering p& annauno.dk




