
   

Nog meer aankondigingen

Het is leuk om te zien, dat in deze regio nu ook 
steeds meer bedrijven komen, die biologisch 
werken. We vermelden hier dan ook altijd 
graag, wat er om ons heen gebeurt.

Onze collega’s in Noord-Sleen nodigen uit:
Open dag op zondag 15 juni tussen 10.00 en 
16.00 uur.
Fokelien en Robert nodigen jullie uit voor de 
open dag op zondag 15 juni. Je kunt de tuinderij 
bezoeken en zij vertellen van alles over de 
tuinderij, het zelfoogst concept, de kraam, de 
maaltijdservice en de catering. Koffie, thee en 
wat lekker staan klaar, graag tot dan.
Adres; Ingang via achterzijde; Hegerzand thv nr 
11 in Noord-Sleen.

En heel dichtbij:
Open dag “10 jaar Blauwe bessengaard”
De Blauwe Bessengaard bestaat 10 jaar! En om 
dat te vieren hebben we een open dag op 12 juli 
en een kleurplaatwedstrijd. We hebben twee 
versies: één kleurplaat en één teken opdracht. Je 
mag aan allebei meedoen. En je maakt kans op 
leuke prijsjes! De winnaar wordt aan het begin 
van de open dag, ongeveer 11:15u

In de buurt van Westerbork:
Barlokaal van Landgeluk 
Hier geeft Landgeluk lokale duurzame boeren 
en producenten een inspirerend podium. Aan de 
rand van Bos, heide en water ga je in de 
buitenlucht genieten van heerlijke gerechtjes en 
drankjes van Drentse grond. Met de schoonheid 
van de natuur en de buitenlucht zal alles nog 
beter smaken en zal de verwondering in 
bewondering overslaan. Dit is het Drenthe van 
biodiversiteit en landgeluk voor boeren, burgers 
en buitenlui. In de zomerweekenden.
Zij kopen bij ons de groentes en koken heerlijk!
Landgoed Borkerheide, Beilerstraat 13a
9431 GA, Westerbork
Kijk voor data op:
www.landgeluk.nl/barlokaal

En niet te vergeten onze goede samenwerking 
met Oogsten Koken en Eten:
Biodyneren, op zaterdag 11 oktober, 16 u 
rondleiding, 18 u eten.
Aanmelden en info bij Alberta Rollema: 
info@oogstenkokeneneten.nl

Week 23, 4 juni 2025
Inhoud groentepakket
onder voorbehoud van wijzigingen 
Diverse sla ’t Leeuweriksveld
Bosui ,,
Koolrabi óf asperges ,,
Spitskool ,,
Snijbiet ,,
Rode puntpaprika via Udea (es)
In week 24 verwacht: Div. sla, bosui, selderie 
(kruid), deel: asperges, palmkool, andijvie,…

Prijswijziging groentepakketten 1-7-25
-Als gevolg van de inflatie-
Eénpersoons-groente € 6,80
Tweepersoons-groente €12,-
Driepersoons-groente €16,-
Vierpersoons-groente €20,00
Eénpersoons-combi €8,30
Combi €13,-
Aardappelabo €5,50
Wilt u uw periodieke overboeking tijdig 
aanpassen a.u.b.?

Workshop: Kook het seizoen 'de zomer'
Op ’t Leeuweriksveld, zaterdag 19 juli, 
vanuit Velt, georganiseerd . 
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

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

Nieuwetijdsschool Flow Ontwikkelwijs start 
met VO afdeling
Op maandag 25 augustus 2025 start Flow met 
de afdeling voortgezet onderwijs!
Voor meer informatie en aanmelding, zie onze 
website: www.flowontwikkelwijs.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

mailto:info.ecovangrondtotmond@velt.nu
https://velt.nu/activiteit/workshop-kook-t-seizoen-de-zomer
http://www.flowontwikkelwijs.nl/
https://velt.nu/
mailto:info@leeuweriksveld.nl
mailto:info@driegeleding.nl
mailto:info@oogstenkokeneneten.nl
http://www.landgeluk.nl/barlokaal


Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Ovenschotel van koolrabi en spitskool met 
kaas en spek.
2 koolrabi, 0,5 spitskool, 100 gram ontbijtspek 
of spekblokjes, 125 gram crème fraîche, 200 ml 
slagroom, 2 teentjes knoflook, 2 theelepels 
kerrie, 100 gram belegen kaas.
Snijd de koolrabi in dunne plankjes en kook in 
weinig water met wat zout gaar in zo'n 8 
minuten. Snijd de spitskool doormidden, de 
harde kern eruit en in zo dun mogelijke reepjes. 
Roerbak de reepjes in roomboter met olijfolie zo 
gaar als je wilt (des te korter des te meer byte). 
Verwarm de oven voor op 200 graden. Rooster 
het ontbijtspek dun en knapperig of bak de 
spekblokjes. Snipper de knoflooktenen fijn. 
Roer de crème fraîche, de room, de knoflook, 
het kerriepoeder, zout en peper door elkaar. 
Rasp de kaas. Beleg de bodem van een 
ovenschaal met de koolrabi plakjes. Giet de 
helft van het roommengsel erover en leg de helft 
van de geraspte kaas erop. Bekleed dit met spek. 
Verdeel dan de spitskoolreepjes erover, de rest 
van de room en daarop weer de rest van de 
geraspte kaas. Zet 20 tot 25 minuten in de oven. 
Ovenfrites met een salade smaken hier goed bij.

Spinazie met een sausje
700 gram spinazie, 1 ui, 1 teen knoflook, 2 dl 
(plantaardige) melk, 1,5 el maizena, 1 el 
olijfolie, zout, peper beetje nootmuskaat.
Snipper de ui en snijd de knoflook fijn. Was de 
spinazie. Fruit de ui in olijfolie en doe na ca vijf 
minuten de knoflook erbij. De spinazie kan 
erbij, laat zachtjes garen. Los de maizena op in 
koude melk. Als de spinazie gaar is kan het 
papje erbij. Laat al roerend zachtjes kokend 
verdikken. Breng op smaak met zout, peper en 
nootmuskaat. Lekker op een pannenkoek!
Recept van Velt.

Spitskool met kappertjes en cherrytomaatjes
1 spitskool, olijfolie, 100 gram cherrytomaat, 
20 gram kappertjes, 1 rode ui, 2 teen knoflook, 
0,5 citroen, zout en peper.
Snijd de spitskool in fijne reepjes (verwijder de 
harde kern of rasp het fijn voor door de sla). 
Snijd de tomaatjes doormidden. Snijd de ui in 
ringen en de knoflook fijn. Rasp de citroenschil 
(geen wit vruchtvlees meenemen, dat wordt 
bitter..). Verhit de olijfolie in een koekenpan. 
Doe de kappertjes en de halve tomaatjes erin. 
De ui kan erbij. Roer af en toe. Na ca 5 minuten 
kunnen de knoflook, de geraspte citroenschil en 
wat zout en peper erbij. Bak goed door, zet het 
vuur lager en doe de spitskoolreepjes erbij. Roer 
goed door elkaar en laat het garen naar wens. 
Dit smaakt goed bij witte basmatirijst.

Maaltijd salade met kikkererwten en gierst.
Sla, wat snijdbietbladeren, paar stengels bosui, 
een koolrabi,  wat je verder in huis en/of de tuin  
hebt: wortel, wat tuinkruiden, 2 ons gierst of 
quinoa, een potje kikkererwten, shoyu en 
sesamolie.
Kook de gierst of quinoa volgens de aanwijzing 
op de verpakking. Laat afkoelen en breng op 
smaak met shoyu en sesamolie (is gelijk een 
dressing voor de salade). Laat de kikkererwten 
uitlekken. Was en snijd de rauwkost. Serveer de 
salade, de kikkererwten en de quinoa apart. Dan 
kun je het bewaren tot een volgende dag. Door 
de combinatie van kikkererwten en graan is 
geen andere eiwitbron nodig.

Snijbiet met seitan
1 bos snijbiet, 1 potje seitan (330 ml), olijfolie, 
peper en zout, 1 ui, nootmuskaat
Was en snijd de snijbiet in smalle repen. Bewaar 
de kleingesneden steeltjes als garnering. 
Roerbak de snijbiet gaar in olijfolie. Snipper de 
ui en snijd de seitan in kleine stukjes. Bak de ui 
en seitan in olijfolie. Roer door de snijbiet en 
strooi de gekleurde stukjes steel erover (je kunt 
ook wat voor de sla bewaren). Breng op smaak 
met peper, zout en nootmuskaat. Lekker met 
risotto of aardappelpuree. Seitan is een 
vleesvervanger, gemaakt van tarwe.

Nog wat saus-suggesties voor bij de sla
Roer de ingrediënten goed door elkaar of 
gebruik een garde.
Yoghurt mayonaise; 3 el yoghurt en 2 el 
mayonaise
Mosterd mayonaise; 2 el yoghurt, 3 el 
mayonaise, 1,5 el mosterd
Knoflooksaus; 2 teentjes knoflook, 3 el 
yoghurt, 2 el mayonaise.
Kerrie mayonaise; 4 bosuitjes, 3 el yoghurt, 2 
el mayonaise, beetje citroensap of azijn, 1,5 el 
kerrie, snuf peper.
Yoghurtsaus; 2 dl yoghurt, 1 eetlepel 
citroensap of azijn, 1-2 eetlepels dille of kervel, 
zout

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