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	 40 g 	 Germ

	 250 ml 	 lauwarme Milch

	 500 g 	 �glattes Mehl  
�	 plus Mehl zum Arbeiten

	 75 g 	 weiche Butter

	 1 EL 	 Rum

	 1 EL 	 Vanillezucker

	 75 g 	 Staubzucker

	 3 	 Eigelb

	 2 	 Eier

	 Prise 	 Salz

		  �Schale von 1 Zitrone,  
�abgerieben

	 1 	 Ei

		  Rosinen 

Germ in ca. 100 ml Milch auflösen, 3 EL Mehl einrühren, mit 
Mehl bestauben. Teig zugedeckt an einem warmen Ort gehen 
lassen, bis die Oberfläche Risse aufweist. Restliches Mehl mit 
warmer Butter, restlicher Milch, Rum, Vanille- und Staubzu-
cker sowie Eigelb, Eiern, Salz und Zitronenschale in eine Rühr
schüssel geben. Mithilfe des Knethakens mit dem Dampfl zu 
einem glatten Teig verkneten. An einem warmen Ort zugedeckt  
1 Stunde rasten lassen. Zusammenschlagen und nochmals  
30 Minuten rasten lassen. Wiederum zusammenschlagen, in  
ca. 60 g schwere Stücke teilen und mit der Innenfläche der Hand 
auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu Kugeln schleifen.

Die Kugeln länglich formen und mit einem Messer bis fast ganz 
oben aufschneiden. Die so entstandenen 2 Stränge verdrehen, 
kleine Teigstränge für die Arme drehen. Mit verquirltem Ei be-
streichen, Rosinen für Augen und Nase in den Teig drücken. Auf 
ein Backblech setzen, mit einem Tuch zudecken und 15 Minuten 
rasten lassen. Bei 160 °C Umluft ca. 15 – 20 Minuten im vorge-
heizten Rohr goldbraun backen.

Bohnen und Gerste am Vortag ein-
weichen. 

Zwiebel in Schmalz anrösten, Erd-
äpfel, Karotten, Petersilwurzel und 
Sellerie dazugeben und kurz weiter-
rösten. Bohnen und die Rollgerste 
abgießen und dazugeben. Mit Ge-
müsesuppe aufgießen und mit Lieb-
stöckel, Salbei, Lorbeer, Knoblauch, 
Salz und Pfeffer würzen. Stelze  
einlegen und unter gelegentlichem 
Rühren weich kochen. Falls not
wendig, Wasser angießen, damit  
sich nichts am Boden anlegt.

	 200 g 	 Käferbohnen

	 200 g 	 Rollgerste

	 100 g 	 Zwiebel, �feinwürfelig geschnitten

		  Schmalz �zum Braten

	 3 	 Erdäpfel, �gewürfelt

	 2 	 Karotten, �gewürfelt

	 100 g 	 Knollensellerie, �gewürfelt

	 ½ 	 Petersilwurzel, �gewürfelt

	 1 ½ l 	 Gemüsesuppe

	 1 EL 	 Liebstöckelblättchen

	 1 	 Salbeizweig

	 1 	 Lorbeerblatt

	 1 	 Knoblauchzehe, �gehackt

		  Salz

		  Pfeffer

	 1 	 Schweinsstelze

Ritschert 
 Für 6 Personen

Germteig-Krampus 

Barbarazweige
Zu Ehren der heiligen Barbara werden traditionell am 4. Dezember 

Kirschenzweige in eine Vase gestellt. Wenn sie zu Weihnachten  

blühen, soll das Glück und Segen im kommenden Jahr verheißen  

und eventuell auf eine Hochzeit hindeuten. Da die heilige Barbara  

die Schutzpatronin der Bergleute und Hüttenarbeiter ist, koche  

ich mit dem Ritschert ein klassisches, bodenständiges und deftiges 

Bergknappengericht.

Krampuswürstel 
Im Osten Österreich sind Krampus

würstel weitverbreitet. Dabei handelt  

es sich um kleine Sacherwürsterl  

mit rotem Bändchen, die speziell am 

Krampustag mit Kaisersemmerln  

und Senf serviert werden.
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Tipp .  Den Krampussen je 1 Rosmarin-Zweigerl als Rute in die Hand drücken und den gebackenen Krampussen rote  

Schleiferl als Schal umbinden.




