
   

Heel veel aankondigingen

Deze week een goed gevulde agenda in deze 
brief. U heeft de keuze, om iets leuks hier op de 
boerderij te doen, of u te laten inspireren door 
mooie dingen hier in de buurt.
Hier hebben we ondertussen voor de 18e keer de 
week van hemelvaart en het puzzel van hoe 
krijg je het werk van twee dagen in één dag 
onder? Gelukkig zijn er veel helpende handen 
en als de groothandels dinsdag hun beloftes 
nakomen, dan kunnen wij met een gerust hart 
ook zelf de donderdag vrij nemen. Ondertussen 
fantaseren we melig erop los, hoe dan zo’n 
samenvatting van maandag en dinsdag moet 
heten: daandag, minsdag, dansdag?? Toch maar 
gewoon weer aan het werk…

Kathinka.

Seminar Europa tussen Oost en West, 1-3 aug 
a.s. op ’t Leeuweriksveld, Motto: geen partij 
kiezen, maar actief aan vrede werken door zo 
goed mogelijk een omvattend bewustzijn te 
vormen van het wereldtoneel.
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: 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

Eten wat de pot schaft
Laatste keer voor de zomerpauze
Woensdag 28 mei 18 uur op 
’t Leeuweriksveld. € 25,-/pp. 
Biodyneren, op zaterdag 11 oktober, 16 u 
rondleiding, 18 u eten.
Aanmelden en info bij Alberta Rollema: 
info@oogstenkokeneneten.nl

10 jaar Blauwe bessengaard
Op zaterdag 12 juli is de feestelijke opening van 
het Blauwe bessenseizoen.
Zet deze dag alvast in uw agenda. 

Week 22, 28 mei 2025
Inhoud groentepakket
onder voorbehoud van wijzigingen 
Diverse sla ’t Leeuweriksveld
Andijvie ,,
Rabarber óf asperges ,,
Gele bietjes BioRomeo, Ens
Tomaten Vahl, IJsselmuiden
In week 23 verwacht: Div. sla, deel: asperges, 
snijbiet, spitskool?…

Workshop: Kook het seizoen 'de zomer'
Op ’t Leeuweriksveld, zaterdag 19 juli, 
vanuit Velt, georganiseerd . Tijdens deze 
workshop nemen Ilse Müller (Velt-docent) en 
Alberta Rollema (OKeE) je mee in de groenten 
van juli. Wat kun je oogsten, wanneer moet je 
dan beginnen, hoe plan je dat. We maken 
diverse gerechten met zoveel mogelijk 
verschillende zomergroenten. Nadat we samen 
lekker hebben gekookt, ronden we de workshop 
af met de zelfgemaakte gerechten in een heerlijk 
seizoensdiner. Dus volop genieten van de smaak 
van juli!
Van 14.30 tot19.30 uur. De kosten zijn voor 
Velt-leden € 32,50 en voor niet-leden € 37,50. 
Meer informatie staat op de website van Velt.
Zin om mee te doen? Geef je op 
via info.ecovangrondtotmond@velt.nu

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

Nieuwetijdsschool Flow Ontwikkelwijs start 
met VO afdeling
Flow Ontwikkelwijs is een nieuwetijdsschool in 
Emmen, gericht op bewustZijn en de nieuwe 
wereld. Op maandag 25 augustus 2025 start 
Flow met de afdeling voortgezet onderwijs!
We hebben nog plekken vrij voor zowel 
leerlingen van het basisonderwijs als het nieuw 
opgezette voortgezet onderwijs. 
Daarnaast zijn we nog op zoek naar eerste- of 
tweedegraads vakdocenten Nederlands, 
wiskunde, Engels en Spaans of Duits. 
Voor meer informatie en aanmelding, zie onze 
website: www.flowontwikkelwijs.nl
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Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Rabarbertiramisu
550 gram rabarber, 'lange vingers', 150 gr 
california roomkaas, 500 ml kwark, 2 
sinaasappels, agavesiroop of ander zoetmiddel, 
snuf zout, citroensap, muntblaadjes.
Snijd de 'kop en kont' van de rabarber en was de 
stengels. Snijd de rabarber in stukjes (draden 
mogen blijven zitten). Vul een pannetje met een 
bodempje water, doe de rabarber stukjes erbij en 
breng aan de kook. Laat 5 minuten koken en 
roer af en toe. Doe er wat zoetmiddel en een 
snufje zout door. De stukjes koken nu tot moes. 
Pak een schaal en beleg de bodem met lange 
vingers (gesuikerde kant naar onderen). Pers de 
sinaasappels. Verdeel het sap over de lange 
vingers. Klop de roomkaas en de kwark tot een 
geheel en roer er wat citroensap en zoetmiddel 
(niet te veel, anders wordt het te zoet) door. 
Verdeel de zuivel over de lange vingers. Laat de 
rabarbermoes afkoelen en verdeel het over de 
zuivel. Versier met wat muntblaadjes en laat 
opstijven in de koelkast.

Andijvie met parmezaanse kaas
1 krop andijvie, bouillonpoeder, roomboter (of 
kokosolie), olijfolie, Parmezaanse kaas (of wat 
cashewnoten met edelgistvlokken fijnmalen voor  
de veganistische variant).
Pluk de bladeren van de andijviekrop en leg ze 
in een bak met water. Hussel ze en laat even 
rusten, zo zakt het zand naar de bodem. Laat de 
bladeren uitlekken in een vergiet of op een 
theedoek. Snijd alles in dunne repen. Verhit wat 
roomboter met een scheut olijfolie in een wok 
of koekenpan. Roerbak de andijvie en strooi er 
wat bouillonpoeder over. Je kunt zo lang bakken 
als jou voorkeur heeft: korter dat houd je een 
bite; langer dan is het meer gaar. Als het geheel 
te waterig is kun je er wat meel over strooien en 
doorroeren of een klein papje met maizena 
maken en erdoor roeren. Een beetje rijstmeel 
verstrooien heeft ook een mooi effect. Serveer 
met geraspte Parmezaanse kaas, aardappelpuree 
en een tomatensalade.

Tomatensalade met balsamico creme
4 tomaten, wat slabladeren, 100 ml 
balsamicoazijn, 25 gr agavesiroop of ander 
zoetmiddel, oregano, geroosterde pitjes of 
zaadjes (zonnebloempitten of sesamzaad)
Snijd de tomaten in partjes; eerst doormidden en 
de helften in drieën. Snijd de groente 
aanhechting eruit, die is niet zo lekker. Was wat 
slabladeren en laat uitlekken. Verdeel de sla 
over een bord. Leg daarop de tomatenpartjes. 
Maak de balsamico crème: Verhit de azijn in 
een pannetje met het zoetmiddel. Laat het 

zachtjes inkoken (vocht verdampt en substantie 
verdikt). Duurt 5 tot 10 minuten. Proef en stel je 
smaak naar wens bij. Laat afkoelen, dan verdikt 
de substantie nog meer. Twee weken houdbaar 
in de koelkast. Druppel de crème over de 
tomaten en ook wat eromheen (staat mooi). 
Verstrooi gedroogde oregano erover. Rooster de 
pitjes of zaden en strooi die er ook over. 

Geroerbakte gele bieten
550 gram gele bieten, zout en peper, citroensap,  
1 geperste sinaasappel, klont roomboter, 
olijfolie, snuf komijn- en snuf korianderpoeder, 
kappertjes of olijven.
Schil de bietjes en snijd in blokjes of plakjes. 
Breng aan de kook in een pannetje met een 
bodempje water met een snuf zout. Laat 10 
minuten garen. Meng een paar druppels 
citroensap met het sap van een geperste 
sinaasappel. Verhit roomboter met olijfolie in 
een koekenpan. Doe daar een snuf komijn- en 
een snuf korianderpoeder bij en vervolgens het 
sinaasappelsap. Laat de bieten uitlekken en doe 
ze erbij in de koekenpan. Laat langzaam verder 
garen en een beetje inkoken, al roerend. Roer er 
kappertjes door of kleingesneden olijven. Dit is 
afgekoeld ook lekker geserveerd op wat 
slabladeren.

Verse tomatensaus
500 gram tomaten, 2 uien, 3 teen knoflook, 1 
klein blikje tomatenpuree, scheutje agavesiroop 
of ander zoetmiddel, 1 theelepel 
(balsamico)azijn, zout en peper, 1 wortel, 
olijfolie, bouillonpoeder, oregano.
Snijd de ui, knoflook, wortel en tomaten in 
kleine stukjes. Verhit olijfolie en fruit de ui 
zachtjes zo'n 5 minuten. Doe de knoflook erbij 
en na 1 minuut de wortel. Na 5 minuten kan de 
tomatenpuree erbij. Laat 2 minuten al roerend 
sudderen tot een geheel. Nu kan de tomaat erbij 
met het bouillonpoeder, de azijn en de oregano. 
Laat een tijdje al roerend garen. Wordt het te 
droog dan kun je wat water toevoegen. Nu heb 
je een basis die je kunt gebruiken voor pasta, 
lasagne of om soep van te maken. Het is in te 
vriezen. 

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