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Beste betrokkene van het Leeuweriksveld,

Zoals vorige week al aangekondigd, hier nu het
verhaal van Marieke en haar wens voor haar
toekomstig bedrijf:

Na de succesvolle vrijkoop acties van grond voor
het Leeuweriksveld, de Eemstuin en Nieuw
Weerdinge willen ook wij ons op die weg
begeven. In het glooiende vruchtbare
landbouwgebied van Groesbeek, nabij Nijmegen,
heb ik een voorlopig koopcontract getekend voor
1, 3 hectare grond. Het juridisch eigenaarschap
brengen we onder in een stichting die we zien als
een zuster Stichting van Mensen voor de Aarde,
zodat ook voor deze grond het hoedschap
generaties lang kan worden doorgegeven. De
grond gaan we gebruiken om groente voor de
directe omgeving te telen en een deel zal ruimte
geven aan een buurttuin en tuinen voor kinderen.
Voor mij is het vruchtbaar gebruik maken van
landbouwgrond (i.p.v. uitputten) en jongeren
verbinden met landbouw het allerbelangrijkste wat
er is. Daarom wil ik mij hier voor inzetten.

Vier jaar geleden ben ik naar Groesbeek verhuisd
met de ambitie om hier met een bedrijf samen te
werken of te beginnen. In die tijd heb ik op een
biologisch bedrijf gewerkt en altijd uitgekeken
naar percelen die mogelijk vrij zouden komen.
Geinspireerd ben ik onder andere door het werk
op Urtica de Vijfsprong, en twee jaar geleden op
het Leeuweriksveld toen we daar met een groep
jongeren de Micha€ldagen organiseerden. Wouter
en Kathinka, met idealen om de maatschappij
gezonder te maken, met gezonde voeding en
nieuwe eigendomsverhoudingen en deze ook
werkelijk praktiserend in de wereld zetten! De
idealen delen wij, daarom sluiten we graag aan op
deze stroom van vrijgekochte akkers en
biologische tuinderijen.

Voor de grond is €130.000 euro nodig. Ik heb het
‘domme geluk’ dat ik zelf ook €30.000 euro kan
inleggen. De rest willen we met schenkgeld bij
elkaar brengen! Als u nog geld te verschenken
heeft kunt u dat overmaken naar ons fonds bij
Stichting Sociale Driegeleding: NL 90 INGB 0003
8383 39 ovv Groesbeekse Akker.

Of met deze betaallink (het bedrag is aanpasbaar)
( https://www.ing.nl/de-ing/payreq?
trxid=XFF60j5hYFx4Fi7ZCRzEdrdG87eoUC6Q
&flow-step=payment-request) . Met alle donaties,
klein en groot zijn wij heel blij. De
websitewww.sites.google.com/view/groesbeeksea
kker Voor vragen en als je een plek hebt voor
onze poster kun je mailen naar
mariekekoot@protonmail.com

Week 13, 26 maart 2025

Inhoud groentepakket

onder voorbehoud van wijzigingen

Veldsla ’t Leeuweriksveld

Raapstelen '

Witte kool Hospers, Marknesse
Waspeen Polderfresh, N.O.P.

Courgette via Udea

In week 14 verwacht: Raapstelen, veldsla 6f
winterpostelein, prei, pastinaak,...

Eten wat de pot schaft

Woensdag 30 april 18 uur op

’t Leeuweriksveld. € 25,-/pp.
Aanmelden en info bij Alberta Rollema:
info@oogstenkokeneneten.nl

‘Kook het seizoen’ op 19 april

Begin: 14:30u op ‘t Leeuweriksveld

Op 't Leeuweriksveld organiseren we samen
met Velt de tweede workshop van Kook het
seizoen. Tijdens deze workshop nemen Ilse
Miiller (Velt-docent) en Alberta Rollema
(OKeE) ons mee in de groenten van april.
Aanmelding en meer info via de website van
Velt

Lentemarkt op ’t Leeuweriksveld

Op zaterdag 10 mei vind er weer een lentemarkt
plaats op het erf. Met plantjes en verschillende
kraampjes. Meer info volgt.

Preparatenwerk op ’t Leeuweriksveld:

We gaan ook weer de “inwendige” kant van de
boerderij verzorgen met de biologisch
dynamische preparaten:

ma 21 april (tweede paasdag) van 15u- plm
19u compostpreparaten opgraven, hoornmest
opgraven, roeren en uitbrengen.

Voor de vroege vogels: het kiezelpreparaat
roeren en uitbrengen, telkens op vrijdag van 7u
tot plm 10u: 25-4, 23-5, 20-6, 25-7, 22-8, 19-

zo 28 sept 15u-plm 19u compostpreparaten en
hoornmestpreparaat maken en ingraven

Wil je meedoen bij één of meerdere dagen, meld
je aan via info@leeuweriksveld.nl
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Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Tip: was de raapsteel en veldsla, laat uitlekken
en zet in een kom in de koelkast. Maak steeds
een andere dressing en je hebt dagelijks een
handjevol fris groen bij je eten.

Couscous met winterpeen, prei en witte kool
200 gr witte kool, 200 gr peen, 1 ui, I teen
knoflook, 200 gr kipfilet, 150 gram couscous, 1
tl groentebouillonpoeder, 175 ml water, 1,5 el
olijfolie, 0,5 el garam massala, 25 gr abrikozen,
0,5 citroen.

Kook het water en giet het over de couscous.
Roer de bouillonpoeder erdoor en een beetje
olijfolie. Laat de abrikozen weken in een
bodempje water. Snijd de kip in reepjes en
smeer in met olie en garam massala. Was en
rasp de peen, doe er een beetje citroensap over
tegen verkleuring. Snijd de witte kool in fijne
snippers. Snipper de ui en knoflook. Bak de ui
in olie en roer na 2 minuutjes de knoflook
erdoor. Laat even sudderen en dan kunnen de
andere groentes erbij. Strooi er een beetje peper
over en roer goed door elkaar. Laat op een zacht
pitje zo'n 20 minuten garen en roer af en toe.
Bak de kip reepjes gaar (vijf minuten). Roer
door het groentemengsel. Roer de couscous
door het groentemengsel en maak de smaak af
met garam massala, peper, en of bouillonpoeder.
Sprenkel een beetje citroensap door het geheel.
Lekker met een salade.

Wortel-walnotensalade

500 gram wortelen, 125 gram gepelde
walnoten, 3 eetlepels olie, snuf peper, snuf
paprikapoeder, 2 thl komijnpoeder, snuf zout, 2
teentjes knoflook, 1 dl volle yoghurt of vegan
mayonaise, 2 eetlepels gedroogde of verse
fijngehakte peterselie, wat veldsla, paar
druppels citroensap.

Was de wortelen en rasp ze. Druppel er wat
citroensap over tegen het verkleuren. Hak de
walnoten fijn. Verhit olie in een koekenpan en
bak de geraspte wortel 2 tot 3 minuten. Doe er
dan de gehakte walnoten, peper, paprika, komijn
en wat zout bij en bak nog 2 minuten. Laat
afkoelen. Pers de knoflook uit in de yoghurt of
mayonaise. Schep door de afgekoelde wortel en
garneer met de peterselie en veldsla. Lekker bij
bijvoorbeeld frietjes uit de oven.

Gevulde courgettes

2 courgettes, 1 ui, 2 tomaten, 2 el oregano, 40
gram rijst, zout en peper, 1 thip paprikapoeder,
2 eetlepels boter, 125 gram (vegan)gehakt.
Was de courgettes en snijd ze in de lengte
doormidden. Hol de courgettes uit met een
lepeltje, maar blijf een stukje van de rand.
Snipper de ui fijn. Snijd de tomaten in kleine

stukjes. Meng het gehakt, de rijst, de tomaat,
oregano, ui, zout en peper, paprikapoeder, 2 el
boter en een half kopje water door elkaar. Vul
hiermee de courgette. Zet de 4 helften naast
elkaar in een koekenpan. Voeg 1 eetlepel boter
en een kopje water toe, verhit alles, doe een
deksel op de pan en smoor gaar in 25 minuten.
Je kunt er de laatste 5 minuten nog wat geraspte
kaas over strooien.

Witte kool soufflé

1 witte kool, 2 uien, 6 el boter, zout en peper, 2
thl paprikapoeder, 2,5 dl bouillon, 3 el
tomatenpuree, 100 gr geraspte kaas, 3 eieren,
2,5 dl melk.

Snijd de witte kool in vieren en verwijder de
stronk. Snijd in fijne reepjes. Snipper de ui.
Verhit de boter en bak de ui. Voeg na ca 2
minuten de witte kool toe. Doe er zout, peper en
paprikapoeder bij en laat zo'n 20 minuten
zachtjes garen. Verwarm de oven voor op 180
graden. Beboter een ovenschaal en doe de witte
kool daarin. Roer de bouillon door de
tomatenpuree en giet het over de witte kool.
Strooi de geraspte kaas erover. Klop de eieren
en roer er na 2 minuten de melk en wat zout
door. Giet het over de witte kool en zet 20
minuten in de oven. Aardappelpuree of rijst
smaakt hier goed bij.

Lekker hapje van courgette

1 courgette, wat zongedroogde tomaatjes,
roomkaas, tapenade of pesto, zonnebloempitjes
Snijd de courgette in de lengte in plakken met
een kaasschaaf. Bak de plakken in ghee en/of
olijfolie in een koekenpan, ca een half minuutje
per kant. Strooi daarbij een beetje peper in de
pan. Leg op een bord met keukenpapier om af te
koelen en uit te lekken. Rooster de
zonnebloempitten in een droge koekenpan.
Snijd wat zongedroogde tomaatjes in stukjes.
Pak een plakje courgette, smeer vanaf het begin
tot ongeveer drickwart in met een laagje
roomkaas, wat tapenade of pesto, verspreid
stukjes zongedroogde tomaat en strooi wat
pitjes erover. Rol vanaf het begin op en plak
dicht met de laatste kwart die je niet hebt
ingesmeerd. Meestal blijft het zo wel plakken en
anders gebruik je een prikkertje.

Wouter en Kathinka Kamphuis
Zandzoom 72, 7814 VJ Emmen
0591-381445
info@leeuweriksveld.nl
www.leeuweriksveld.nl
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