Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Ein urschwibisches Gericht: Katzagschroi
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Katzagschroi - Ein Gericht mit ungewohnlichen Namen. Ins Hochdeutsche uibersetzt bedeutet es
sKatzengeschrei“. Angeblich steckt da die Sparsamkeit (ich nenne es Kreativitdt) des Schwaben dahinter, der
nicht einmal die Bratenreste vom Sonntag den Haustieren vergonnt. In den Stuben wurden die Reste am
Montag zu einer neuen kostlichen Speise verarbeitet. Sehr zum Missfallen der Katzen.

Von meiner Gromutter sind zwei Rezepturen tberliefert. Katzagschroi warm und kalt. Ich habe mich heute fiir
die kalte Variante entschieden. Hier die Rezeptur:

Katzagschroi kalt:

1. Reste vom Sonntagsbraten (ich hatte Tafelspitz) in ca. 4-5 cm lange Streifen schneiden.

2. Griine oder gelbe Paprika, rote und weilse Zwiebel in Ringe oder Spalten schneiden. Wichtig sind ein paar
eingelegte Essiggurkenstreifen.

3. Mein Dressing besteht aus WeiRweinessig, Ol, Salz, Pfeffer, Senf und Zucker. Mit Petersilie oder
Schnittlauch bestreuen. Alles gut verriithren und etwas durchziehen lassen. Dazu schmeckt Brot.

Tipp: Radieschenstreifen geben dem Ganzen noch eine angenehme Scharfe. Ich hatte noch vom Juni
eingemachten siiR-sauren Spargel. Die Glaser werden ab heute taglich weniger.

Anmerkung: Bei der Variante 'Katzagschroi warm' werden die Fleischstreifen in einer Pfanne mit Zwiebeln,
Schnittlauch und verquirltem Ei gebraten. Dazu passt Salat und schon ist ein Hauptgericht serviert.
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