
   

Rondkijken op de tuinen

Afgelopen zondag was het open dag op 
Tuinderij De Kiem. We zijn ook even gaan 
buurten, het is zo mooi om te zien dat de groei 
er goed inzit. Deze dag gemist? Niet getreurd, 
de kraam aan de straat is altijd open,
en de volgende twee weekenden is er van alles 
te doen bij Mooi Weerdinge. Ook daar wordt al 
volop geoogst en zijn de dagen goed gevuld met 
werk. 
Het dagblad van het Noorden had ook 
uitgebreid aandacht besteed aan onze nieuwe 
collega’s, leuk artikel.

Kathinka.

NIEUWS VAN MOOI WEERDINGE:
OFFICIELE OPENING
Op zaterdag 28 juni zal de burgemeester van 
Emmen Mooi Weerdinge officieel openen om 
14.00. Aansluitend is er een rondleiding en open 
dag. Iedereen die het leuk vind om daarbij te 
zijn is van harte welkom!
VRIJWILLIGERSDAG
Op 21 juni gaan we de tuin op orde maken voor 
de komst van de burgemeester. Er is heel veel te 
doen dus we hopen op een grote opkomst. Help 
je mee? We starten om 9.30 met koffie. We 
lunchen met een verse salade. De dag duurt tot 
15u. Vanwege de lunch graag even aanmelden: 
sabijn@mooiweerdinge.nl 
Het adres van Voedseltuin Mooi Weerdinge is 
Emmerhoutstraat 16A

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 bekend 
gemaakt.

 In de winkel worden al veel 
kleurplaten meegenomen. Je kunt de 
kleurplaten ook downloaden en zelf 
uitprinten.

www.leeuweriksveld.nl/blauwebessengaard
Hier vind je de kleurplaten. 

Week 25, 18 juni 2025
Inhoud groentepakket
onder voorbehoud van wijzigingen 
Rode eikebladsla ’t Leeuweriksveld
Bosui ,,
Palmkool ,,
Spitskool ,,
Bosbiet   ,,               óf rode biet (via Udea, es)
Groenselderij ,,   óf bleekselderij (via Udea, nl)
In week 26 verwacht: Div. sla, bosui, 
peulen/tuinbonen, komkommer/courgette,…

Prijswijziging groentepakketten 1-7-25
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.?

Aanstaande vrijdag weer: kiezel roeren en 
spuiten  ’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

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. 
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

Biodyneren, op zaterdag 11 oktober, 16 u 
rondleiding, 18 u eten.
Aanmelden en info bij Alberta Rollema: 
info@oogstenkokeneneten.nl
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Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Soep van palmkool met witte bonen
400 gr palmkool, selderij of bleekselderij, 1 ui, 
1 wortel, 750 ml groentebouillon, 250 gr gare 
witte bonen, olijfolie, peper en zout, 0,5 stengel 
rabarber.
Was de palmkool. Snijd of scheur het blad van 
de nerven. Snijd de nerven in kleine stukjes. 
Snijd de rabarber in kleine blokjes. Snijd de 
selderij, ui en wortel klein. Verhit olijfolie en 
fruit alle ingrediënten tot halfzacht. Pak een 
soeppan en doe daar de gebakken groentes in. 
Voeg er 750 ml water bij met wat 
groentebouillonpoeder en de witte bonen. Breng 
tot koken en laat zo'n 20 minuten zachtjes garen. 
Maak de smaak af met zout en peper. Lekker 
met stokbrood en kruidenboter.

Sla dressing met koolrabi en bosui
1 koolrabi, paar stengels bosui, scheutje azijn, 2 
eetlepels mayonaise, 1 eetlepel olijfolie, zout en 
peper.
Schil en rasp de koolrabi . Snijd de bosui in 
fijne ringen. Klop de azijn, olie, mayonaise, 
zout en peper tot een geheel. Doe de koolrabi  
en de bosui in een kom en mix tot een pure met 
de staafmixer. Meng dit met de andere 
ingrediënten en breng verder op smaak. Je kunt 
dit apart serveren, maar ook gebruiken als 
dressing voor een (aardappel)salade.

Geroerbakte loof van bosbiet.
Loof van bosbiet, kappertjes, zout en peper, 
paar druppels citroensap, klont roomboter, 
olijfolie, sesamzaadjes.
Was de bosbietbladeren en scheur of snijd het 
loof van de nerven. Snijd de nerven in kleine 
stukjes. Snijd de bladeren in smalle repen. Smelt 
de roomboter in een koekenpan. Doe er een 
scheutje olijfolie bij. Roerbak de stukjes nerf op 
halfzacht vuur. Doe de bladeren erbij. Strooi 
wat zout en peper erover, doe er een paar 
drupjes citroensap bij en roerbak alles gaar. Laat 
het vrijkomende vocht verdampen. Roer er tot 
slot wat kappertjes door. Rooster wat 
sesamzaadjes en strooi ze over de bladeren.

Lasagne met palmkool
250 gram kastanjechampignons, 2 tenen 
knoflook, tijm, olijfolie, 2 ons 
palmkoolbladeren,  25 gram roomboter, 30 
gram bloem, 250 ml halfvolle melk, beetje 
nootmuskaat, 1 pak lasagne bladeren van 500 
gram (van durum tarwe; voorkoken niet nodig), 
150 gram geraspte kaas.
Verwarm de oven voor op 180 graden. Snijd de 
kastanjechampignons in vieren en roerbak ze in 
olijfolie. Bestrooi met tijm en zout en peper. 

Plet de knoflook, snijd fijn en bak de laatste 
minuut even mee. Maak een roux door de boter 
in een pannetje te laten smelten. Roer met een 
garde de bloem door de gesmolten boter. Laat al 
roeren garen op een laag vuur en giet dan beetje 
bij beetje al roerend de melk erbij. Roer er 
nootmuskaat door en een beetje zout en peper.  
Scheur het palmkoolblad van de nerf. Snijd de 
nerf in kleine stukjes en het blad in reepjes. 
Roerbak de nerf in roomboter met wat olie en 
doe na een paar minuutjes het blad erbij. Laat al 
roerend garen en het kookvocht verdampen. 
Meng met de champignons. Pak een ovenschaal. 
Vet de bodem in met roomboter. Leg er lasagne 
bladeren op. Daarop komt een laag met de 
groente en dan de roux. Dan weer een laag 
lasagne bladeren. Rond af met een laag groente, 
daarop de roux en daarover de geraspte kaas. 
Zet 35 minuten in de voorverwarmde oven. Dek 
af met aluminiumfolie als het te donker bakt.

Rode bietensalade met geitenkaas
200 gram rode biet, 1 eetlepel balsamicoazijn, 2  
eetlepels olijfolie, 1 theelepel mosterd, 5 
walnoten, handje rucola, stengel bosui, 90 gram 
saladekaas geit of koe.
Kook de bietjes gaar in de schil (20 tot 30 
minuten). Laat even afkoelen. Snijd de 
oneffenheden aan de boven en onderkant eraf. 
Verwijder de schil. Snijd in blokjes of dunne 
plakjes. Pak een kom en meng de azijn, olijfolie 
en mosterd. Snijd de walnoten en bosui in kleine 
stukjes. Verbrokkel de kaas boven de bietjes en 
meng met de dressing. Strooi de bosui en 
walnoten over de salade.

Gebakken groenselderij met walnoten
1 stronk groen- of bleekselderij, 1 ui, 1 teen 
knoflook, 1 appel, paar walnoten, 1 tl mosterd, 
1 tl komijnzaad, 1 tl kerrie, olijfolie.
Was de groenselderij en snijd het blad en de 
stengels in kleine stukjes. Snijd de appel in 
partjes. Snipper en fruit de ui in olie met de 
mosterd, komijnzaad en kerrie. Doe de appel en 
walnoten erbij. Blijf roeren. Doe de 
groenselderij erbij (beetje bij beetje) en bak af 
en toe roerend gaar. Maak de smaak af met 
kerrie. Lekker met puree en spekjes.
Recept van Odin.

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