„Esito ist gleich Essen...“

Text, Fotos und Video: Josef Emhofer

Margit Kainz aus St. Andrä ist in der Küche sehr experimentierfreudig. Die weitgereiste junge Kochlöffelschwingerin, sie war vor kurzem gerade in Neuseeland,  lernte in Leermoos in Tirol, bevor sie sich in renommierten Häusern in Österreich immer mehr perfektionierte. Sie spart nicht beim Einkauf, setzt auf edelste Rohstoffe und ist inder Würzung raffiniert und bestimmt. Sie setzt auf Leichtes und Feines aber auch auf Außergewöhnliches. Die Karte ihres „Esito“ am Gelände des Silver-Sees in Sankt Andrä ist klein aber fein. Auf Bestellung gibt es bei Margit aber alle kulinarischen Köstlichkeiten. Sie selbst steht auf Lamm, aber für das KÖSTLICHE LAVANTTAL „brillierte“ sie mit einem Fischsalat, zu dem man „Sie“ sagen kann und einem köstlichen Petersfisch mit einer nicht minder köstlichen Curry-Mangosauce. 

Fischsalat

(4 Personen)

Salz

20 Gramm Butter

200 g Viktoriabarsch

200 g Lachs (geräuchert)

40g frisch geriebener Kren

1 Salatgurke

1 rote Zwiebel

5 EL Salatmajonäse

1 EL Senf

Pfeffer

2 EL Zitronensaft

2 EL Olivenöl

Zucker

Friseesalat oder Ruccola zum Garnieren

Den Barsch pochiert man mit Salz und der Butter sieben Minuten im Wasser. Hernach wird der Lachs in feine Streifen geschnitten, der Kren gerieben, die Salatgurke quer halbiert, die Hälfte davon entfernt, geschält, gewürfelt und in Scheiben geschnitten. Dasselbe geschieht mit der Mango. Dann wird die rote Zwiebel gewürfelt. Abschließend wird alles gut vermengt, Mango und Gurke werden mit dem Zitronensaft, Olivenöl und Zucker mariniert und auf dem Teller aufgelegt, worauf nun der Fischsalat kommt  und mit dem Salat dekoriert wird.

Petersfisch mit Curry-Mangosauce

4 Petersfischfilets a ca. 175 Gramm, enthäutet

1 EL Öl

25 g Butter

Salz und Pfeffer

Sauce

1 kleine Mango – geschält und gewürfelt

2 EL Öl

3 Karotten gehackt

1 Zwiebel gehackt

1 Stange Stellerie gehackt

1 Lauch, nur die weißen Teile, gehackt

2 Knoblauchzehen zerdrückt

50 g Kokosmilch

3 Tomaten, gehäutet – entkernt und gewürfelt

Frische Ingwerwurzel – 2cm davon heruntergeraspelt

1 EL Tomatenmark

1 – 2 TL Milder Curry

500 ml Fischfond

Mango,Karotten, Zwiebel, Sellerie, Lauch und Knoblauch werden weich gedünstet, dann kommt die Kokosmilch dazu, worauf man die Tomaten und den Ingwer dazugibt und weichdünstet. Abschließend wird mit Tomatenmark und Curry abgeschmeckt und mit dem Fischfond aufgegegossen, worauf man alles ca. 50 Minuten köcheln lässt und die Sauce wird dann auf den, in der Pfanne gewürzten und kurz gebratenen Fisch gegeben.  

