
 NORRA VÄSTERBOTTEN · torsdag 20 augusti 2009

livsstil · mat

Abborre à la Linda  och Ann-Sofie

Fiskelycka.
I sommar har Linda Marklund fått mycket abborre i sitt nät.
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Siksele, Mårdseleforsen · Alla kallar det 
stora Västerbottenshuset i Siksele för ”Mor-
fars” och det är en plats för goda vänner att träf-
fas, ha roligt och hitta på nya maträtter. Det var 
just här som väninnorna Linda Marklund och 
Ann-Sofie Lindqvist komponerade ihop täv-
lingsbidraget ”Abborre på glada vänners vis”.
Text: Erica Lång  Foto: Privat  

Linda Marklund och Ann-Sofie ■■
Lindqvist lärde känna varandra när de 
jobbade tillsammans på 80-talet. Sedan 
dess har de hängt ihop, fått barn samti-
digt och varje sommar åkt upp till Lin-
das mammas hemgård, som kallas Mor-
fars. Det stora Västerbottenshuset har 
el, men inget vatten, och maten lagas för 
det mesta på den stora järnspisen.

– Hit bjuder vi grannar, goda vän-
ner och släkt och vi tar med oss oli-
ka delikatesser för att komponera 
ihop någon ny smaksensation, sä-
ger Linda. I det stora köket står det 
alltid någon gryta på järnspisen och 
puttrar.

Efter drygt 20 år som väninnor har 
de fortfarande väldigt roligt ihop. De 
kompletterar varandra väldigt bra, 
Linda är den som är framåt och Ann-
Sofie lite försiktigare. 

– Ann-Sofie står för ordning och 
jag för kaos, så det blir en bra balans, 
skrattar Linda.

Linda och hunden Viggo brukar ro 

Förberedelser.
Till abborren görs en pesto och en 
kantarellblandning.

Abborre à la Linda  och Ann-Sofie
Paul lagar 
mat med 
vinnaren

4–8 abborrfiléer be-
roende på storlek
1 klick smör
salt, vitpeppar

Stek abborren ■■
cirka 2 min på varje 
sida i medelstark 
panna.Salta och 
peppra efter smak.
Nässelpesto:
1 näve nässlor, (1 dl) 
Går även att byta 
ut mot färsk spenat 
eller ruccolasallad.
1 näve sötmandel, 
(1 dl) 
2 nävar riven WB 
ost (2 dl)

1 dl olivolja
salt, peppar.

Mixa alla ingre-■■
dienser till en slät 
smet. Krydda efter 
behag.
Kantarell-
blandning
1 dl torkade eller 2 
dl färska kantareller
1 hg finhackat rökt 
sidfläsk

Fräs svamp och ■■
fläsk tillsammans i 
het torr stekpanna 
cirka 5 min.
12 små kokta färsk-
potatisar

Abborre på glada vänners vis

Pauls äldsta kockkollega kommer 
från Luleå, så han har många gånger 
fått smaka på norrländska specialite-
ter.

– Pitepalt har jag ätit många gånger, 
men rödingen från Norrland är nog 
det godaste som finns.

Paul tror att folk generellt bryr sig 
mer om vad de äter och att de flesta är 
duktiga på att laga mat.

– Man ska inte underskatta folks 
matlagning, jag har ofta blivit över-
raskad.

Från fredag till söndag kommer 
Paul att finnas på Matfesten för att 
träffa människorna bakom maten.

– Jag vill höra resonemanget i urval 
av produkter och komma dem när-
mare. Det är den stora behållningen 
och mervärdet i det här jobbet, säger 
Paul.

Vinnarrätten lagar han tillsam-
mans med vinnaren i Krafttältet 
klockan 14.00.

– Det ska bli skojigt. Jag är van att 
styra, så det ska bli roligt att få följa 
någon ambiti-
ös hemma-
matlagare 
och även få 
höra reso-
nemanget 
kring mat-
lagningen, 
säger Paul.

Erica Lång

TV-kocken Paul Svensson sit-
ter med i juryn när Årets Skel-
lefteårätt 2009 ska utses och 
tillsammans med vinnaren ska 
han laga upp den vinnande 
maträtten på scenen. ”Jag har 
stora förväntningar på tävling-
en. Det ska bli väldigt spännan-
de”, säger Paul Svensson.ut med den lilla roddbåten för att läg-

ga nät på Vindelälven och fiskelyckan 
har varit stor.

– Vi har fått väldigt mycket fisk i 
sommar, mycket abborre, men också 
en jättefin gädda på närmare tretton 
kilo, säger Linda. 

Gäddan blev huvudrätten på tjejer-
nas ”Gäddhängsgängsfest”, som blev 
en av sommarens stora höjdpunkter. 

Där serverades de inbjudna vän-
nerna på grillade gäddfärsbiffar. 

Att bidraget till Årets Skellefteårätt 
skulle ha något med fisk att göra var 
självklart och valet föll på abborren.

– Det är en fisk som borde få lite 
mer uppmärksamhet. Abborren är en 
allroundfisk som nästan alla har till-
gång till, säger Ann-Sofie.

Tillsammans komponerade de ihop 
tillbehör med kantareller och sidfläsk 
med en nässelpesto.

– Vi har lite nya inslag som blandas 
med traditionella och vi tycker att det 
blev jättegott, säger Linda. 

Provsmakning.
Kantarellblandningen fräser på den 
stora järnspisen och avsmakas av Ann-
Sofie Lindqvist och Linda Marklund.

Fakta

Linda och 
Ann-Sofie
Ålder: Båda är 
46 år.
Yrke: Förskol-
lärare
Bor: Burträsk.
Linda om Ann-
Sofie: Hon är 
pålitlig, underhål-
lande och den 
godaste vännen 
någonsin.
Ann-Sofie om 
Linda: Hon spri-
der positiv energi, 
är påhittig och 
oerhört generös 
med sig själv.
Bästa gemen-
samma som-
marminne: 
Soliga dagar i 
Mårdseleforsen.


