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•  300 ml rõõska koort (35%)
•  300 ml keefir i
•  4  spl  roosuhkrut
•  näpuotsatäis  soola
•  1  t l  vani l l iekstrakt i  või  vani l l isuhkrut
•  3 -4 spl  kamasegu Val latu Vaar ikas
•  3 spl  värskelt  pressitud s idrunimahla
•  3 želat i in i  lehte või  (2  t l  želat i in ipulbr it  +  6 t l  külma vett)

VAARIKAKAMA 
COTTA

-  Pane želat i in i lehed või  -pulber külma veega 5 minutiks l ikku.  

-  Pane pott i  koor, suhkur, sool  ja  kuumuta segades, kuni  suhkur on sulanud, 
aga ära keema lase!  Tõsta kõrvale ja  jäta jahtuma.

-  P ig ista želat i in ist  ü le l i igne vesi  väl ja . Pane s idrunimahl  pott i  ja  kuumuta 
keemiseni , võta pott tule lt  ja  l isa kuivaks pigistatud želat i in i lehed. Sega, kuni  
želat i in on lahustunud.    

-  Kui  kasutad želat i in ipulbr it , s i is  sulata see veevanni l  segades, ära lase 
keema! !

-  Vala želat i in ettevaat l ikult  ja  p idevalt  segades peene joana kooresegu 
hulka. L isa keefir ja  vani l l ikaunapasta ja  kamajahu, sega ühtlaseks. Jaota segu 
vormide vahel  ära ja  tõsta vähemalt  4  tunniks (või  ööks)  külmkappi  
tarretuma.

-  Enne serveer imist  kaunista lus ikatäie vaar ikakeedise või  värskete 
(sügavkülmutatud)  vaar ikate ja  näiteks kultuurmustikatega.


