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Vogels en kleuren

Naast al het werk wat gedaan moet worden
“voor de kost” is zo’n boerderij ook een
heerlijke plek om van het voorjaar te genieten.
Het wordt gewoon nooit saai, om elk jaar weer
elke nieuw “ontwaakte” vogel met z’n zang te
begroeten, dan de eerste tjiftjaf, de leeuwerik
boven het grasland, een buitelende kieviet, de
jubelende wulp, de zwaluwen, die nu weer de
schuur bevolken. Dit jaar is een bonte
vliegenvanger-paar in één van de mezenkasten
ingetrokken, wij kijken daar van onze eettafel
op uit, erg leuk. De mussen en de spreeuwen,
die zich de gaten aan de nok van het schuurdak
delen.

En daarnaast al die mooie kleuren van alles wat
weer groen wordt en opkomt. Bloeiende
struiken, frisgroene blaadjes aan de bomen,
maar ook een rabarberstengel met zijn overgang
van roze-rood naar groen is toch eigenlijk echt
een kunstwerk. Of een zwarte aspergerug, haha,
met nu nog lichtgroen/wit gebleekte kweek, die
onder het plastic nog probeert door te groeien,
met daarin de witte koppen van de asperges. Nu
komen ze goed op gang.

Kathinka.

Het is dus ook weer mogelijk, om asperges bij
te bestellen:

Asperges AA1 per kg € 12,-

Asperges AA2 per kg € 9.-

Asperges Bperkg € 6,-

Soepasperges per kg € 3,-

Geef het door via een mail, telefoon, of via de
webwinkel.

OogstMenu: 29 april 18u, inloop 17:45
Prijs: € 27,50 voor 3-gangenmenu (exclusief
drankjes) Let op, er zijn 30 plekken
Opgeven: kay(@oogstmenu.nl of
www.oogstmenu.nl

Week 17, 22 april 2026
Inhoud groentepakket

onder voorbehoud van wijzigingen

Rode eikeblad- of kropsla  ’t Leeuweriksveld
Spinazie »
Raapstelen ’s

Paksoy 6f asperges ’
Rode biet BioBeta, Zeewolde

In week 18 verwacht: Div. sla ?, rabarber, deel
v/d pakketten: asperges, ...

In week 20 leveren we alle pakketten
één dag eerder dan normaal i.v.m.
Hemelvaartsdag. De winkel is in die

week op woensdagmiddag geopend (en
op donderdagmiddag gesloten).

Biodyneren

We doen dit jaar ook weer mee met Biodyneren:
Eten wat de boerderij te bieden heeft en een
rondleiding over het land. Het eten wordt
verzorgd door Linda Dijkstra van de Natuurlijke
keuken, de data zijn:

Vrijdag 22 mei en zaterdag 17 oktober

16 uur rondleiding, 18 uur diner.

Leuk om te weten: er zijn al de eerste
aanmeldingen binnen, we laten u graag wat zien
en proeven van onze boerderij, in mei ziet het er
ook allemaal zo mooi uit.

Voor het diner én rondleiding: € 42,50 per
persoon. Meld je aan t/m 15 mei:
mail@lindadijkstra.com of via de website
www.lindadijkstra.com

Kiezelpreparaat roeren en uitbrengen
Vrijdag 24 april de eerste keer, daarna elke
derde vrijdag van de maand.

Hou je van de rustige glinsterende ochtendsfeer
op het land, dan is dit een mooie gelegenheid.
We beginnen om 7 uur, tot ca 9 uur of 9:30u.
Graag aanmelden bij ons.

Lezing op de zolder van ’t Leeuweriksveld:
Woensdag 13 mei 19 uur inloop 19:30u begin
lezing

‘Windhandel’, de impact van grootschalige
energieopwekking met windturbines

Door Bert Weteringe, auteur van het boek
‘Windhandel’

Entree € 4,-

Aanmelding bij: info@inlijn.nu
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Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Voorjaarstaart met spinazie en ei

1 pakje bladerdeeg (6 vellen), 500 gr spinazie,
250 gram roomkaas, 40 gr parmezaanse kaas, 5
ei, 50 ml kookroom, 1 thelepel marjolein,
handvol broodkruim van 2 of 3 sneden brood,
olijfolie, peper en zout.

Vvw de oven op 200 graden. Was de spinazie
en blancheer een minuutje. Laat atkoelen en
uitlekken. Druk het overtollig vocht eruit in een
fiynmazige zeef en kruid met marjolein, peper en
zout. Snij het broodkruim fijn. Kluts een ei met
1 el parmezaanse kaas en het broodkruim. Voeg
de spinazie toe. Bekleed de bodem en de
(hoge)rand van een springvorm met bladerdeeg.
Verdeel het spinaziemengsel over het
bladerdeeg. Maak met de bolle kant van een
lepel 4 kuiltjes in het mengsel. Breek een ei in
elk kuiltje en strooi er wat zout en peper over.
Strooi de rest van de kaas over de taart. Bedek
de taart met bladerdeeg. Bak in ca 60 minuten
gaar.

Raapstelenstamppot met paddenstoelen

4 ons aardappelen, 1 bos raapsteel, 3 ons
paddenstoelen (shitakes,kastanjechampignons),
1 ui, 1 tn knoflook, 2 el olijfolie, 2 el sojasaus, 2
handjes pinda's, 2 el creme fraiche

Schil de aardappelen, snij in stukken en kook
gaar. Snij de raapstelen in stukken (blad en
stelen) van ca 1 cm, was goed en laat uitlekken.
Veeg de paddensoelen schoon. Pel en snipper de
ui en knoflook. Verhit olie en bak eerst de ui tot
het begint te geuren en voeg dan de knoflook
toe. Snijd de paddenstoelen in stukjes en voeg
toe. Braad tot het vocht is verdampt en voeg dan
de sojasaus toe. Zet weg op een zacht vuurtje.
Giet de aardappelen af, stoom even droog en
stamp tot puree. Hak de pinda's grof en schep
door de puree. Zet het vuur zacht en schep al
roerend de raapsteel door de puree. Schep de
creme fraiche erdoor en breng op smaak met
zout en peper. Serveer de stamppot met daarop
de gebakken paddenstoelen. Serveer er een
stukje blauwaderkaas bij.

Recepten van de Velt Lente workshop 'Koken
met de seizoenen' door llse Muller

Geraspte rode biet

550 gram rode bieten, 1 appel of een half bakje
appelmoes, zonnebloempitten.

Schil de rode biet en rasp ze. Rasp 1 appel.
Verhit olijfolie in een koekenpan. Roerbak de
rode biet samen met de appel (of een half potje
appelmoes) in een paar minuten beetgaar.
Rooster een handje zonnebloempitten met wat

sojasaus en strooi die over de bieten. Lekker bij
een puree en een stukje vlees(vervanger)

Rode biet met ui en appel

550 gr rode biet, 2 appels, 1 ui, 90 gr fetakaas,
2 el walnoten, 2 augurken, wat rucola of sla,
handje bieslook of bosui, peper.

Kook de bieten gaar in de schil. Na ca 30
minuten haal je ze uit het water en laat afkoelen.
Verwijder de schil en snij de biet in kleine
blokjes. Snij de appel en augurk in blokjes en
snipper de ui. Hussel doorelkaar en verkruimel
de walnoten en feta erover. Knip vervolgens de
bieslook of bosui erover.

Rode biet met geitenkaas.

550 gr rode biet, 200 gr geitenkaas, 75 gr
walnoten, 100 gr champignons, tijm, peper.
Kook de bieten gaar in de schil. Verwijder de
schil en snijd ze in blokjes. Rasp de geitenkaas.
Roerbak de champignons met tijm en peper.
Roer alle ingredienten door elkaar. Je kunt dit
gerecht zowel warm als koud serveren.

Paksoi met bamikruiden

1 paksoi, 250 gr mie of spaghetti, 1 teen
knoflook, 1 thipl korianderpoeder, 1 thipl
komijn, Ithilpl gemberpoeder of 0,5 thipl
geraspte, 1 thipl kurkuma, % thipl chilipoeder,
zout en peper, 0,5 thipl kerrie.

Kook de pasta volgens aanwijzing met een
eetlepel olijfolie. Snijd de paksoi in de breedte
in dunne repen. Verhit olijfolie in een
koekenpan, pers er een teen knoflook boven en
roerbak met de kruiden tot geurens en voeg de
paksoi toe. Roerbak beetgaar. Serveer met de
pasta. Lekker met (vegetarische) kip.

Sladressing
Hussel doorelkaar: I el mayonaise, 1 el

tomatenketchup of puree, 1 eetlepel olie, 1 thipl
mosterd, 1 el augurkensap of azijn, zout en
peper. Variatie: voeg een scheutje
gembersiroop en/of sojasaus toe.

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