
Rutschi-Matschi
Einschweins Spezialität

Für 4 Portionen brauchst du: 

500 ml Saft
(zum Beispiel Roter Beerensaft, Mangosaft, Ananassaft, Traubensaft, Kirschsaft, Orangensaft ...)

1 Esslöffel Zucker
1 Beutel Agar-Agar für 500 ml Flüssigkeit

(pflanzliches Geliermittel, gibt es in vielen Kaufhallen und im Bioladen)
Vanillesoße 

Drucke die 2. Seite aus. Schneide die 12 Einschweine aus und klebe sie von zwei Seiten an 6 Zahnstocher. Du 
kannst sie noch ausmalen. Lege sie beiseite

Los geht’s
Stelle Formen bereit, in die du den Rutschi-Matschi füllen willst. Gut eignen sich kleinere Tassen oder Schälchen. 
Wenn du die Masse in eine breite Form gießt, kannst du sie später auch schneiden und in kleinen Würfeln servieren. 

Gieße die 500 ml Saft in einen kleineren Kochtopf. 
Vermische das Agar-Agar mit dem Esslöffel Zucker. Wenn der Saft eher sauer ist, kannst du etwas mehr Zucker 
nehmen. Rühre die Mischung unter den Saft. 

Erhitze den Saft und rühre ihn zwischendurch um. Wenn er kocht, lasse ihn noch zwei Minuten weiter kochen. 

Jetzt füllst du den Saft in die Formen. Wenn er etwas abkühlt ist, kannst du das Ganze in den Kühlschrank stellen.  

Nach 1 bis 3 Stunden hast du prima Rutschi-Matschi. Mit der Rückseite eines Teelöffels 
kannst du die Speise von der Form lösen. Stelle einen Teller unter und drehe die 
Form um. Sollte der Rutschi-Matschi nicht von allein auf den Teller plumpsen, 
hilf mit dem Löffelstiel nach. 

Stecke die Zahnstocher in den Rutschi-Matschi – 
dann rutscht Einschwein darauf herum. Vanillesoße dazu. 
Vornehm!




