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Recept

& tillagning av

surkal




SURKAL beredes av vitkal, vil-
ken genom saltning och jdsning
konserveras. Den vid jdsningen
uppkommande mijolksyran ger
kélen dess fina smak. Under
lagrings- och jGsningsprocessen
bibehdller surkéalen sin rika vi-
taminhalt, under det att farsk
vitké&l, aven vid en omsorgsfull
lagring, forlorar i vitaminhalt.
Surkal d&r hdlsosamt och l&H-
smalt.

Anvdndning av surkal.

Sallad. Surkél au naturel ar mycket véalsma-
kande som sallad fill kéti- och korvratter. Man
kan efter behag fillsétta nadgot socker (eventu-

ellt matolja eller senap.)

Surkél med Wienerkorv. Surkal brynes i en

jarngryta med smér eller flottyr och lagges se-
dan i en eldfast form varvtals med smé bitar
wienerkorv. Man slutar med k&l och strér med
skorpsmulor, varpd ratten brynes ca 14, timme

i ugn. Serveras med kokt potatis.

Flask och korv med surkél. 1 kg surkal kokas

léngsamt i 15 lit. yatten med 100 gr flott och 100

gr socker eller 100 gr dppelmos. Serveras till

- kokt eller stekt flask eller korv, med kokt potatis.




Gas med surkdl. 1 kg surkdl kokas léngsamt
i 1, liter vatten med 100 gr socker. Gasfett till-

sattes efter behag. Serveras till gésen.

Surkalsoppa. 1 kg surkél kokas léngsamt i

" 3 liter vatten med 200 gr flask, 100 gr gryn och

nagot socker 2 timmar. Fér smaken kan fillsdttas

en bit rokt flask, samt négra rivna rda morétter.

OBS.! Rétter av surkél kunna férvaras flera
dagar utan att bliva férstérda. De bibe-
halla vid uppvérmning samma goda
smak. ;

Surkal fran AB ALBY Konservfabrik

dr tillverkad efter originalrecept
och har den rétta smaken.

Sdlies i denna affdr.
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