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Warme dagen, koude nachten

Als ik vanuit mijn schrijfplek hier naar buiten
kijk, dan geniet ik van het frisse heldere groen
van de jonge boombladeren tegen een
helderblauwe hemel. Het voorjaar is uitbundig
dit jaar en voor de boer op zich prima. Het zal
altijd zo blijven, dat ergens een uitdaging
schuilt, maar ja, als elk jaar hetzelfde zou zijn,
dan zou het na 20 jaar misschien ook wel saai
worden. De laatste tijd hadden we nog
behoorlijk koude nachten met zelfs af en toe
vorst, en overdag best warm en droog. Sommige
bladgewassen kunnen daar een beetje stress van
krijgen. Ik weet nog, toen ik kind was, vertelde
mijn moeder mij, dat de spinazie ging schieten.
En ik me voorstellen, dat die dan dus met iets in
het rond schiet. Wat een gewelddadige planten
zijn er toch (!) totdat ik leerde dat dat betekent,
dat de plant iets te snel in de bloemfase gaat en
dus omhoog- schiet.

Onze spinazie was ook met dit proces bezig en
zodoende zijn er wat meer gele blaadjes en
soms langere stengels. Maar hij smaakt prima.
Voor de lentemarkt afgelopen zaterdag was dit
weer natuurlijk ook prachtig en zo was het ook
een zeer geslaagde dag, bezoekers en
kraamhouders hadden een mooie markt. En als
ik nu zeg, dat ongeveer de helft van de plantjes
verkocht is, dan klinkt dat misschien wel mager,
maar er waren ook héél veel planten! De “rest”
staat nu nog hier tot vrijdag op het erf, dan gaan
ze naar een andere markt, tot die tijd kunt u nog
plantjes krijgen.

Ook de asperges houden van dit weer, als u een
portie bij uw groentepakket bij wilt bestellen,
geef het door.

De soorten op een rij:

Asperges AAl*/kg 13,00
Asperges AA2%/kg 9,00
Asperges Al%/kg 13,00
Asperges B*/kg fijne maat 6,00
Koppen*/kg (beperkt) 6,00
Soepasperges*/kg 3,00
Groene asperges*/kg 12,00
Kathinka

Eten wat de pot schaft

Woensdag 28 mei 18 uur op

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

Week 20, 14 mei 2025
Inhoud groentepakket

onder voorbehoud van wijzigingen

Diverse sla ’t Leeuweriksveld

Raapstelen ’

Spinazie ”»

Chinese kool ’

Tomaten of asperges Vahl, IJsselmuiden/ ,,

- Vorige week waren de tomaten niet

geleverd door de groothandel, vandaar dat
u zuurkool kreeg-

In week 21 verwacht: Div. sla, bosui, deel:

asperges, paksoi, koolrabi,waspeen.

In week 22 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).

Seminar Europa tussen Oost en West, 1-3 aug
a.s. op 't Leeuweriksveld, m.m.v. Heidjer Reetz,
Jan van Gils, Arjen Nijeboer, Wouter en
Kathinka.

Meer info en aanmelding: info@driegeleding.nl

Preparatenwerk op ’t Leeuweriksveld:

Voor de vroege vogels: het kiezelpreparaat roeren
en uitbrengen, telkens op vrijdag van 7u tot plm
10u: 23-5, 20-6, 25-7, 22-8, 19-9

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

10 jaar Blauwe bessengaard

Op zaterdag 12 juli is de feestelijke opening van
het Blauwe bessenseizoen.

Zet deze dag alvast in uw agenda.

Eigendom anders festival

Dit jaar in Drenthe. Op 5 juni 2025

Het Eigendom Anders Festival biedt inspiratie en
kennis voor iedereen die wil bijdragen aan een
gezonde samenleving. Een ontmoetingsdag voor
mensen, die op een nieuwe manier naar eigendom
willen kijken.

Info en aanmelding: www.eigendomanders.nl

Zelfoogsten in en rond Emmen

Als je graag wilt zelfoogsten zijn er in de regio
Emmen nu drie plekken, waar dat mogelijk is:
-Tuinderij de Kiem (Noord-Sleen)

-Mooi Weerdinge (Weerdinge)

-’t Leeuweriksveld (Emmen/Wilhelmsoord)


http://www.eigendomanders.nl/
mailto:info@leeuweriksveld.nl
mailto:info@driegeleding.nl
mailto:info@oogstenkokeneneten.nl

Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Het mooie van een Chinese kool is dat je er
meerdere keren van kunt eten; roerbakken of
rauw in de salade.

Geroerbakte Chinese kool met kerriesaus
Gedeelte van een Chinese kool, 35 gr
roomboter of kokosolie, 35 gram bloem, 400 ml
water of melk, 1 eetlepel kerrie, zout en peper,
beetje citroensap of klein scheutje azijn,
bosuitje, olijfolie.

Pluk een paar bladeren van de chinese kool, was
het zand eraf en snijd in repen. Snijd de repen
doormidden. Verhit olijfolie en roerbak de
Chinese kool zo'n 10 minuten op middelhoog
vuur. Strooi er een beetje zout en peper over.
Smelt kokosolie of roomboter in een pannetje.
Roer er vervolgens de bloem door en laat al
roerend zo'n 3 minuten garen. Giet er dan beetje
bij beetje al roerend water of melk bij en laat al
roerend indikken. Doe er 1 eetlepel kerrie door
en een paar druppels citroensap of azijn. Snijd
een bosuitje klein en roer door de kerriesaus.
Proef en breng op smaak met zout en peper.
Rijst smaakt hier goed bij en een salade met een
eitje.

Broodje gezond met Chinese kool

2 (afbak)broodjes, kaas (of brie of rockfort of
smeerkaas), 2 bladeren van de Chinese kool, 1
of 2 eieren, zout en peper, evt wat verse
tuinkruiden en/of bosui

Was de Chinese kool bladeren en laat uitlekken.
Smeer een broodje met boter en/of smeerkaas en
leg (soms een beetje vouwen) er de uitgelekte
Chinese kool bladeren op. Leg er een paar
plakken kaas op. Kook 1 of 2 eieren, hard (in de
pan aan de kook brengen, 5 minuten koken).
Snijd de e in plakjes en beleg er het broodje
mee. Wat zout en peper erover, als je hebt wat
verse tuinkruiden en/of een gesnipperd bosuitje
en klaar is je broodje gezond. Lekker bij soep.

Spinazie in bladerdeeg

700 gram spinazie, olijfolie, zout en peper, klont
roomboter, I volle eetlepel maizena, half kopje
water, 1 pak bladerdeeg (5 of 6 vellen), 100
gram feta (schaap of koe), 1 ei, evt
zonnebloempitten.

Was de spinazie, laat uitlekken. Verhit olijfolie
in een pan en laat de spinazie al roerend met wat
zout en peper slinken. Meng de maizena met
wat water en roer dat door de geslonken
spinazie totdat het geheel wat bindt. Je kunt het
zo laten, maar als je het wat fijner wilt kun je
dat doen met de staafmixer. Verwarm de oven
voor op 200 graden. Laat de bladerdeegplakken
ontdooien. Bekleed een bakplaat met bakpapier

en kneed daarop de plakken bladerdeeg aan
elkaar tot een rechthoek. Maak een streep
spinazie in het midden. Verbrokkel wat feta
erover. Verstrooi wat zonnebloempitten. Rol het
bladerdeeg op. Leg de rol een half uurtje in de
koelkast. Snijd de rol vervolgens in plakken van
1,5 tot 2 cm. Klop een ei los en smeer de
rolletjes daarmee in. Bak 15 tot 20 minuten
goudbruin in de oven.

Salade met couscous

1 el sojasaus, 0,5 el gembersiroop, 1 el
(sesam)olie, beetje citroensap, 150 gram
couscous, 450 ml water, 150 gram noten
(cashew-, wal- of hazelnoot), 1 blad van de
Chinese kool, 1 bosui, bos raapstelen, olijfolie.
Maak de dressing door de sojasaus,
gembersiroop, olie en citroensap door elkaar te
kloppen. Breng het water aan de kook. Doe de
couscous in een schaal. Laat het water even
staan als het heeft gekookt en giet het dan over
de couscous in de schaal. Roer er 1 eetlepel
olijfolie door en laat 10 minuten wellen. Je kunt
de noten heel laten voor de salade, maar ook
kleiner snijden. Was het Chinese kool blad en
snijd fijn. Snipper de bosui. Snijd de wortels
van de raapsteel, was het zand eraf (even laten
staan in een bak met water, het zand zakt naar
de bodem) en laat uitlekken. Snijd in fijne
stukjes. Meng de dressing door de couscous en
meng het groen en de noten erdoor. Versier met
een in stukjes gesneden tomaat.

Griekse tomaten salade

1/3 komkommer, 80 gram zwarte olijven, I rode
ui, 2 tomaten, 140 gram feta, krop sla. Voor de
dressing: 1 teentje knoflook, 2 eetlepels
olijfolie, peper en zout, 1 theelepel oregano, 1
theelepel citroensap

Snijd de komkommer in de lengte in vieren en
vervolgens in plakjes. Snipper de ui. Snijd de
tomaten in stukjes. Voor de dressing: plet een
teentje knoflook en snijd fijn. Meng dit met de
olie, peper en zout, oregano en citroensap.
Versnipper de feta. Was de sla en scheur de
bladeren in stukken. Laat uitlekken. Meng alle
ingrediénten met de helft van de dressing en
druppel de andere helft over de gemixte salade.

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