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VAARIKAKAMA
COTTA

300 ml rodska koort (35%)

300 ml keefiri

4 spl roosuhkrut

« napuotsatais soola

1 tl vanilliekstrakti voi vanillisuhkrut

3 -4 spl kamasegu Vallatu Vaarikas

+ 3 spl varskelt pressitud sidrunimahla

« 3 Zelatiini lehte voi (2 tl zelatiinipulbrit + 6 tl kilma vett)

Pane Zelatiinilehed vdi -pulber kilma veega 5 minutiks likku.

- Pane potti koor, suhkur, sool ja kuumuta segades, kuni suhkur on sulanud,
aga ara keema lase! Tosta kdrvale ja jata jahtuma.

- Pigista zelatiinist Uleliigne vesi valja. Pane sidrunimahl potti ja kuumuta
keemiseni, vota pott tulelt ja lisa kuivaks pigistatud Zelatiinilehed. Sega, kuni
Zelatiin on lahustunud.

- Kui kasutad zelatiinipulbrit, siis sulata see veevannil segades, dra lase
keemall

- Vala zelatiin ettevaatlikult ja pidevalt segades peene joana kooresegu
hulka. Lisa keefir ja vanillikaunapasta ja kamajahu, sega Uhtlaseks. Jaota segu
vormide vahel dra ja tosta vdahemalt 4 tunniks (voi 60ks) kilmkappi
tarretuma.

- Enne serveerimist kaunista lusikatdie vaarikakeedise voi varskete
(sGgavkUlmutatud) vaarikate ja nditeks kultuurmustikatega.
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