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Abborre alal.inda
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| sommar har Linda Marklund fatt mycket abborre i sitt niit.
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TIPSA oss

Vadvill dy ¢

VARDAG - 25

och Ann-Sofie

SIKSELE, MARDSELEFORSEN - Alla kallar det
stora Visterbottenshuset i Siksele for "Mor-
fars” och det ar en plats for goda vinner att trif-
fas, haroligt och hitta panya matritter. Det var
justhar som vininnorna Linda Marklund och
Ann-Sofie Lindqvist komponerade ihop tiv-
lingsbidraget "Abborre pa glada vinners vis”.

TEXT: ERICA LANG FOTO: PRIVAT

M Linda Marklund och Ann-Sofie
Lindqvist lirde kdnna varandra nir de
jobbade tillsammans pa 80-talet. Sedan
dess har de héangt ihop, fatt barn samti-
digt och varje sommar akt upp till Lin-
dasmammashemgard, somkallas Mor-
fars. Det stora Vasterbottenshuset har
el, meningetvatten, och matenlagas for
det mesta pa den storajirnspisen.

- Hit bjuder vi grannar, goda vin-
ner och sliakt och vi tar med oss oli-
ka delikatesser for att komponera
ihop nagon ny smaksensation, si-
ger Linda. I det stora koket star det
alltid nagon gryta pa jarnspisen och
puttrar.

Efter drygt 20 3r som vininnor har
de fortfarande valdigt roligt ihop. De
kompletterar varandra vildigt bra,
Linda ir den som ar framéat och Ann-
Sofie lite forsiktigare.

- Ann-Sofie star for ordning och
jag for kaos, sa det blir en bra balans,
skrattar Linda.

Linda och hunden Viggo brukar ro

PROVSMAKNING.
Kantarellblandningen friser pa den
stora jarnspisen och avsmakas av Ann-
Sofie Lindqvist och Linda Marklund.

FAKTA
|

Linda och
Ann-Sofie
Alder: Bada ar
46 ar.

Yrke: Forskol-
larare

Bor: Burtrask.
Linda om Ann-
Sofie: Hon &r
palitlig, underhal-
lande och den
godaste vannen
nagonsin.
Ann-Sofie om
Linda: Hon spri-
der positiv energi,
ar pahittig och
oerhdrt generds
med sig sjalv.
Bista gemen-
samma som-
marminne:
Soliga dagar i
Mardseleforsen.

ABBORRE PA GLADA VANNERS VIS

4-8 abborrfiléer be-
roende pa storlek

1 klick smor

salt, vitpeppar

M Stek abborren
cirka 2 min pa varje
sida i medelstark
panna.Salta och
peppra efter smak.
Nasselpesto:

1 ndve nasslor, (1dl)
Gar dven att byta

ut mot farsk spenat
eller ruccolasallad.
1 ndve sdtmandel,
(1dl

2 ndvar riven WB
ost (2dl)

1dlolivolja

salt, peppar.

M Mixa allaingre-
dienser till en slat
smet. Krydda efter
behag.
Kantarell-
blandning

1dI torkade eller 2
dl farska kantareller
1 hg finhackat rokt
sidflask

M Frds svamp och
flask tillsammans i
het torr stekpanna
cirka 5 min.

12 sma kokta farsk-
potatisar

ut med den lilla roddbaten for att lag-
ganit pa Vindelalven och fiskelyckan
har varit stor.

- Vi har fatt valdigt mycket fisk i
sommar, mycket abborre, men ocksa
en jattefin gidda pa ndrmare tretton
kilo, séger Linda.

Géddan blev huvudritten pa tjejer-
nas "Gaddhéngsgingsfest”, som blev
en avsommarens stora hgjdpunkter.

Dar serverades de inbjudna van-
nerna pa grillade gaddfarsbiffar.

Att bidraget till Arets Skellefteartt
skulle ha nagot med fisk att gora var
sjalvklart och valet f61l pa abborren.

-Det ar en fisk som borde fa lite
mer uppméarksamhet. Abborren ar en
allroundfisk som nastan alla har till-
gang till, siger Ann-Sofie.

Tillsammans komponerade deihop
tillbeh6r med kantareller och sidflask
med en nisselpesto.

- Vi har lite nya inslag som blandas
med traditionella och vi tycker att det
blevjittegott, sdger Linda.

FORBEREDELSER.
Till abhorren gors en pesto och en
kantarellblandning.

Paul lagar
mat med
vinnaren

TV-kocken Paul Svensson sit-
ter med i juryn nir Arets Skel-
leftearitt 2009 ska utses och
tillsammans med vinnaren ska
han laga upp den vinnande
matritten pa scenen. ”Jag har
stora forvantningar pa tivling-
en. Det ska bli valdigt spannan-
de”, sager Paul Svensson.

Pauls dldsta kockkollega kommer
fran Lule4, sa han har manga ganger
fatt smaka pa norrlandska specialite-
ter.

- Pitepaltharjag dtit manga ganger,
men rédingen fran Norrland dr nog
det godaste som finns.

Paul tror att folk generellt bryr sig
mer om vad de ater och att de flesta ar
duktiga pa att laga mat.

—-Man ska inte underskatta folks
matlagning, jag har ofta blivit Gver-
raskad.

Fran fredag till sondag kommer
Paul att finnas pa Matfesten for att
traffa minniskornabakom maten.

-Jagvillhéraresonemangetiurval
av produkter och komma dem nér-
mare. Det dr den stora behallningen
och mervirdet i det hir jobbet, siger
Paul.

Vinnarratten lagar han tillsam-
mans med vinnaren i Krafttéltet
klockan 14.00.

- Det ska bli skojigt. Jag &r van att
styra, sa det ska bli roligt att fa folja
nagon ambiti-
0s hemma-
matlagare
och aven fa
hora reso-
nemanget
kring mat-
lagningen,
siger Paul.

ERICA LANG




