=i Leeuwertksveld
Beetje koud.

’t Is bijna zomer en ineens is de temperatuur ge-
daald. In ons kantoor hebben we zelfs de verwar-
ming even aangezet, want bij 16*C achter de com-
puter werkt niet zo prettig. Buiten zien we af en toe
een jonge vogel wat verkleumd rondhippen, de ou-
ders zijn druk op zoek naar insecten, die ook ergens
schuilen voor de kou. Afgelopen weekend had ik
nog een libel gevonden, die een beetje stijf in het
gras lag, ik dacht ik zet hem ergens onderdak, maar
hij warmde op in mijn hand en vloog even later
weg. Wat wel mooi is, dat het water in onze vijver
bij deze temperaturen nu glashelder is, je kunt hele-
maal tot op de grond kijken. De asperges laten het
een beetje afweten met dit weer, we oogsten genoeg
voor de winkel en bestellingen, maar nauwelijks
meer. De andere gewassen groeien toch maar ge-
staag door, er is steeds genoeg vocht. Alleen zouden
we nu suikermais willen zaaien, maar die heeft toch
echt warmte nodig.

We houden het maar erop, dat het beter is, dat dit
weer nu is, en dat het zaterdag warmer en droog
wordt. (de voorspellingen lijken daar wel op). We
zijn al het een en ander aan het voorbereiden en
hebben er zin in.

En naast alle eerder genoemde activiteiten op die
dag, zal er ook nog een verrassing zijn! Erg leuk (al
zeg ik het zelf) en we verheugen ons al erop, het op
zaterdag aan alle bezoekers te presenteren. We wor-
den er in ieder geval van binnen heerlijk warm van.

Kathinka.

Voorstelling en workshop:

Aardedans.

Zaterdag 15 juni op ons erf:

Verschillende kunstvormen: dans, euritmie, mu-
ziek, rap vormen samen een boeiend geheel. Over
de aarde, voor de aarde.

13 uur: workshop aardedans

14:30 u voorstelling Aardedans.

De dansgroep Dedae geeft dit jaar haar voorstellin-
gen door het hele land op biologische boerderijen
en wat we van de mensen, die het al gezien hebben,
gehoord hebben, klinkt veelbelovend. We verheu-
gen ons zelf op de voorstelling.

Koffie/thee en gebak zal voor u klaarstaan voor en
na de workshop, na afloop van de voorstelling: soep
en broodjes, u kunt in de winkel komen, op het land
kijken, van harte welkom op deze dag.

Week 24, 12 juni 2024
Inhoud groentepakket

onder voorbehoud van wijzigingen

[Jsbergsla ’t Leeuweriksveld
Koolrabi ’

Peultjes ’

Rucola 6f paksoi ’s
Courgette 6f komkommer ’

In week 25 verwacht:
Sla, courgette, koolrabi, rucola...

Wildpluk- wandeling voor beginners

Op 't Leeuweriksveld

Vrijdag 14 juni 13.30-15.00 uur

o.Lv. Linda 06-15330588

Graag aanmelden bij Linda. Bijdrage: vrije donatie

Kiezelpreparaat 2024: dit jaar roeren en spuiten
we elke derde vrijdag van de maand kiezel. De
volgende keer is vrijdag 21 juni om 7u. Als u zich
aanmeldt, kunt u meedoen.

Het komende, elfde seminar op ’t Leeuweriksveld
onder leiding van Heidjer Reetz en met medewer-
king van Jan van Gils en Wouter Kamphuis, heeft
klimaatverandering als onderwerp. Is de door ons
fossiele brandstofverbruik veroorzaakte CO2-uit-
stoot inderdaad de grote boosdoener? We willen dit
vraagstuk zo goed mogelijk van alle kanten belich-
ten, zowel natuurwetenschappelijk als geesteswe-
tenschappelijk. Van 26 juli 19u t/m 28 juli 13u a.s.,
meer info en aanmelding bij Wouter.

Ons nieuw geintroduceerde zelfoogstabonne-
ment is succesvol begonnen.Voor wie ook interes-
se heeft: een abonnement kan op elk moment in-
gaan, begint altijd met een proefmaand en is, als je
daarna besluit door te gaan, exact een jaar geldig.

Er staan nog een aantal planten, die nog een tuin
zoeken, bij de ingang van onze winkel. Neem graag
mee, wat u kunt gebruiken, voor een donatie aan
Stichting Mensen voor de Aarde zijn we dankbaar.

Eten wat de pot schaft

Heeft twee maanden zomerpauze. Weer terug:
Woensdag 28 augustus 18 uur op

’t Leeuweriksveld.

€ 20,-/pp. info@oogstenkokeneneten.nl
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voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Stoofpotje met paksoy

1 paksoy, 2 ons (soja)gehakt, 1 ui, I knoflookteen,
zout en peper, 2 el olijfolie, 3 el pindakaas, 2 el
citroensap of een klein scheutje azijn, 2 el rozijnen,
150 ml water.

Week de rozijnen tenminste 1 uur in water. Was en
snijd de paksoy in dunne reepjes. Pel de knoflook
en snijd zo fijn mogelijk. Snipper de ui. Verhit de
olie en bak eerst de ui twee minuutjes en doe dan de
knoflook en het gehakt erbij. Breng op smaak met
zout en peper. Als het gehakt gaar is kunnen de
uitgelekte rozijnen erbij. Dan de reepjes paksoy, het
citroensap of een klein scheutje azijn en het water.
Laat 8 minuten stoven, roer af en toe. Tot slot kan
de pindakaas erbij. Laat nog even stoven tot het
meeste vocht is verdampt en je een smeuig
stoofpotje hebt. Lekker met gebakken aardappelen
of puree.

Geroerbakte koolrabi

2 koolrabi, 200 gram champignons, 1 ui, 2 dl
(soja)room of créme fraiche, zout en peper, olijfolie
of kokosolie, wat (verse) groene kruiden of bosui.
Schil de koolrabi's en snijd ze in kleine blokjes.
Snipper de ui. Snijd de champignons in plakjes.
Verhit de olijf- of kokosolie en roerbak de ui twee
minuutjes. Doe dan de champignons en koolrabi
erbij. Doe er peper en zout naar smaak bij. Laat tien
minuutjes garen en roer af en toe. Als het teveel
aanbakt kun je er nog een scheutje olie of een
klontje boter bij doen. Hak wat groene kruiden
en/of een bosui fijn en meng met de room of créme
fraiche. Roer dat door het mengsel, warm nog even
op en serveer. Lekker met rijst.

Komkommersalade met sojasaus en azijn.

1 komkommer, snuf zout, scheut agavesiroop of een
schep suiker, scheut appelazijn, 1 el sojasaus, 1 el
olijfolie.

Was de komkommer en rasp zonder te schillen
(voordeel van biologisch). Doe de zout, het
zoetmiddel en de azijn in een pannetje en verhit
(niet koken) totdat alles goed is gemengd. Laat
afkoelen. Meng de geraspte komkommer met het
azijnmengsel, een eetlepel sojasaus en een eetlepel
olijfolie.

Courgettetaart zonder deeg

2 ons courgette, 1 ui, 3 eieren, 2 el olijfolie, kruiden
naar keuze: tijm of oregano of basilicum of dragon,
zout en peper, 100 gram geraspte (belegen) kaas.
Verwarm de oven voor op 180 graden.

Rasp de courgette. Snipper de ui. Fruit de ui twee
minuutjes en doe dan de geraspte courgette erbij.
Bak een kleine vijf minuten. Als je verse groene
kruiden gebruikt, snipper ze dan fijn. Klop de eieren
met de kruiden en wat zout en peper. Vet een kleine

taartvorm in (als je alleen grotere hebt, verdubbel
dan de hoeveelheden). Schep het ei-courgette
mengsel in de taartvorm. Rasp de kaas en verdeel
over de taartvorm. Bak 35 minuten in de oven.
Snijd de taart in driehoekjes om te serveren.
Recept van Velt.

Salade met sla, komkommer en tomaat.

2 eetlepels geraspte kokos, I theelepel
korianderpoeder, 2 tomaten, 0,5 komkommer, een
halve ijsbergsla, 1 theelepel mosterd, 1 theelepel
komijnzaad, 1 eetlepel olijfolie, een halve theelepel
zout, beetje peper, naar wens een eetlepel
mayonaise of yoghurt.

Rooster de komijnzaadjes even in een koekenpan
zonder olie. Snijd de komkommer in blokjes en de
tomaat in kleine stukjes. Meng de geraspte kokos
met zout, peper, de geroosterde komijn, de olie, de
koriander en als je wilt de mayonaise of yoghurt..
Roer goed door elkaar. Snijd de ijsbergsla in dunne
repen en meng met dressing, de komkommer en de
tomaten.

Rode quinoa, linzen en selderij

2 ons linzen, 2 ons quinoa, 1 eetlepel olijfolie, zout
en peper.

Breng een pan met ruim water aan de kook en doe
de linzen erin. Laat 15 minuten koken. Doe de
quinoa erbij en laat nog een 15 minuten koken.
Snijd de selderij in kleine stukjes, was het zand
eruit en doe bij de linzen en quinoa in de pan. Laat
nog eens 5 minuten doorkoken. Giet af en laat in de
pan uitdampen. Roer er een eetlepel olie door.
Breng op smaak met zout en peper. Lekker met een
salade.

Peultjes met ketjap

120-150 gram peultjes, olijfolie, zout, evt
roomboter, scheut ketjap manis

Haal de vezelige draden van de peultjes door met
een mesje in het puntje te snijden en in dezelfde
beweging het draadje eraf te halen, van boven naar
onder. Doe hetzelfde aan de andere kant. Verhit olie
in de pan met een beetje zout en roerbak de peultjes
zo'n vier tot vijf minuten. Je kunt er een klont
roomboter bij doen en op het laatst een scheut
ketjap manis. Lekker met rijst, een stukje vis en
salade.

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