REPRO

Vaarikate hoidistamine

Meeldivalt Iohnavad
vaarikad sobivad koikide
marja- ja puuviljahoidiste
maitsestamiseks.

Vaarikaid peab korjama iile paeva,
et marjasaagi kvaliteet ei kanna-
taks. Ulevalminud marjad riknevad
kiiresti ning neist head hoidist teha
on voimatu. Vaarikad tuleb kiiresti
ira stiia voi hoidistada, sest vérs-
kelt ei kolba neid kaua hoida.

Keetmisel peab arvestama, et vaa-
rikais on vahe pektiini ja ainult nen-
dest marjadest head dzemmi val-
mistada ei saa. Tihkema konsistent-
si heaks tuleks keetmise 16pul lisa-
da Zelatiini. Paremini maitseva moo-
si, dzemmi voi Zelee tegemisel lisa-
takse karusmarju, Kirsse ja sostraid
kas tervetena voi mahlana. Hoidiste
maitsestamiseks sobivad ka vanill,
kardemon, meliss ja sidrunbasiilik.

Selleks et virskelt korjatud vaa-
rikad saaks purki panna kadudeta,
kasutage eelnevalt aurutatud mah-
lu voi teisi juba hoidistamiseks ette
valmistatud marju.

Vaarikate kiilmutamine

Kiilmutamiseks sobivad terved tiheda vil-
jalihaga suuremad marjad, mis ei kipu la-
gunema. Puistake kandikule 6huke kord
suhkrut, selle peale lihekordne kiht kdil-
mikus jahutatud marju ja pange sligav-
kiilma. Labiklilmunud marjad tdstke kar-
pi voi pakkige kilekotti. 1 kg vaarikate
kohta piisab 200 g suhkrust.

Mahla kiilmutamine

M 1 | vaarikamahla
15 kl vett
B 200 g suhkrut

Segage suhkur veega, lisage mabhlale.
Ajage mahl keema, riisuge vaht ning ja-
hutage. Kiilm mahl valage jadkuubikute
tegemiseks mdeldud kilekottidesse ning
asetage sligavkiilma.

Keedetud vaarikamahl

B 1 kg marju
B 1 kl kuuma vett

Valage puhastatud marjad keedundus-
se, lisage vesi ning kuumutage keemiseni.
Hoidke keedundu uihtlasel temperatuuril
(80°) umbes 20 minutit, siis kurnake. Labi
tiheda riide nérgunud mahl on kdige kvali-
teetsem, kuid vajab veel pastoriseerimist.
Kuumutage mahla keedundus umbes
20 minutit, kuid valtige keema tousmist.
Valage mahl kuumadesse pudelitesse voi
purkidesse ja sulgege chukindlalt.

Vaarikasiirup

B 1 | vaarikamahla
B 1 kg suhkrut

Segage leige mahl suhkruga ja liiguta-
ge, et suhkur lahustuks rutem. Kui suh-
kur on tdiesti lahustunud, keetke tasasel
tulel mahla pidevalt segades umbes 5 mi-
nutit. Eemaldage keemisel tekkinud vaht
ja kallake siirup vaiksematesse (300 ml)
pudelitesse.

Vaarikakompott
mustasostramahlaga

B 500 g puhastatud musti sostraid
B 2 kl suhkrut

%kl vett

B 500 g puhastatud vaarikaid

Segage 1 kl suhkrut veega, lisage sostrad
ja kuumutage pidevalt segades, kuni
hakkab mahla eralduma. Kurnake mahl
1abi soela teise keedundusse, lisage veel
1 kI suhkrut ja liigutage, kuni suhkur on
lahustunud, siis puistake juurde vaarikad
ning kuumutage 15-20 minutit. Tostke
kuum segu eelkuumendatud purkidesse
ja sulgege ohukindlalt.

Metsvaarikatega
maitsestatud ounaiidikas

B 1 | Gunadadikat
M 250 ml (1 suurem kl) metsvaarikaid

Valage dadikas marjadele, jatke 12 tun-
niks jahedasse kohta seisma. Seejdrel
kurnake l3bi sdela, tditke vdiksemad pu-
delid, sulgege ja hoidke tarvitamiseni kdil-
mikus. Selline dadikas sobib hasti toorsa-
lati maitsestamiseks.

Metsvaarika-mustikamoos

M 1 | vaarikaid

M 4 | mustikaid voi sinikaid
B 4 kl suhkrut

M 4 ki vett

Segage marjad suhkruga ja hoidke dile
00 kilmas. Lisage enne keema pane-
mist vett ja keetke segades tasasel tulel.
Kui vahtu enam ei eraldu, votke keedu-
nou tulelt ja tostke moos kuumalt pur-
kidesse.

DZemm karusmarjadega

B 1% kg tooreid voi pooltooreid karus-
marju

B 3 kg vaarikaid

B 3 kg suhkrut

N vett

Puhastage karusmarjad, pange madalas-
se keedunousse ja valage peale vett nii
palju, et see marju kataks. Kuumutage ta-
sasel tulel aeg-ajalt segades, et vedelik-
ku voimalikult palju dra auraks. Pehmed
karusmarjad mikserdage piireeks ja no-
rutage johvsoelal.

Segage norutatud piireesse suhkur
jaokaupa, tostke keedundu tasasele tu-
lele ja kuumutage segamist jatkates, kuni
suhkur on lahustunud, siis lisage vaari-
kad ning keetke veel umbes 15 minutit.
Kui vahtu enam ei eraldu, taitke eelkuu-
mutatud purgid ja sulgege dhukindlalt.
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