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Marters en muizen

Dat heb je dan met die hoge biodiversiteit, dat
er ook dieren zijn, waar wij mensen een beetje
met gemengde gevoelens naar kijken.

De man van de uilenwerkgroep vertelde heel
enthousiast, dat er dit jaar heel veel muizen zijn
en dat het daarom een heel goed uilenjaar is.
Dat is natuurlijk mooi, maar ze kunnen dan
beter van onze winkel afblijven. Omdat onze
“winkelpoes” overleden is, moeten we nu zelf
aan de slag, dan merk je pas, hoe goed de poes
haar werk deed. Maar zo langzaam krijgen we
alle kieren dicht en zullen de muizen buiten
verdergaan.

Onlangs kregen we het idee, dat er inbrekers in
ons huis zijn, en dat bleken steenmarters te zijn,
die ons huis wel leuk vinden. Nu zijn het wel
hele mooie dieren en wat ons betreft kunnen ze
prima ergens op de boerderij leven, want ja, ook
zij houden erg van muizen, maar niet in ons
huis.

En dan heb je bij de uilen de uilenwerkgroep,
bij de vlinders de vlinderstichting, voor de
marters en muizen kom je bij de ongedierte-
bestrijding. Verschil moet er wezen & .
Misschien ligt het er wel aan, dat een valk niet
zo snel zijn nest in onze slaapkamer zou
bouwen, want zo’n valkenpaar met jongen kan
ook heel wat poep produceren.

Ik zou zeggen, biodiversiteit is leuk, maar dan
ieder dier op de goede plek.

Kathinka.
Open dag: 28 juni op Mooi Weerdinge

Op dit moment is het absoluut spits(kool)-uur
op de tuinderij. Want de open dag komt er weer
aan!

Noteer hem in de agenda: 28 juni van 10:30 tot
14:30 gaan we weer een mooi feest organiseren
op de tuin.

We hebben een fantastische balkan-band voor
een swingende omlijsting. Natuurlijk hebben we
weer van alles te proeven en organiseren we
onze markt met onze groenten en lokale
producten.

Je kunt een rondleiding volgen en er zijn ook
weer leuke kinderactiviteiten.

Kom je ook?
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In week 26 verwacht: sla, palmkool, ...

Oogstmenu data in de zomer:

In juni is er geen oogstmenu, maar dan wel op
woensdag 1 juli, daarna volgt woensdag 26
augustus.

Biologisch 3 gangenmenu met groentes van het
seizoen, wat 't Leeuweriksveld te bieden heeft.
Begin van het eten 18 uur, € 27,50 per persoon.
Info en aanmelding: kay(@oogstmenu.nl of
www.oogstmenu.nl

Kiezelpreparaat roeren en uitbrengen
elke derde vrijdag van de maand.
van 7 u tot ca. 9:30u. Graag aanmelden bij ons.

Open dag op de Blauwe bessengaard
Zaterdag 11 juli van 11 tot 16 uur

Kom kijken, proeven en plukken, dan is het
bessenseizoen geopend.

Neem ook eens een kijk op de kersverse
website:

www.blauwebessengaard.nl

In de Zolderbieb kun je verschillende
tijdschriften vinden: (boven de deur)

Motief, het ledenblad van de Antroposofische
Vereniging over actuele onderwerpen en
wetenswaardigheden.

Der Europiier, door Perseus uitgegeven en
artikelen bevat over politiek, cultuur en
economie.

Vrije opvoedkunst, over opvoeden en
onderwijzen.

Dynamisch Perspectief, het ledenblad van de
Biodynamische Vereniging.

't Leeuweriksveld - Verse lichtwortel
We hebben nog steeds mooie lichtwortels.



https://www.leeuweriksveld.nl/verselichtwortel.html
mailto:kay@oogstmenu.nl
http://www.oogstmenu.nl/
http://www.blauwebessengaard.nl/

Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Venkelsalade

Salade met yoghurt-muntsaus

3 takjes munt, zout en peper, 1,5 dl (griekse)
yoghurt, evt. 1 thipl zoetstof (suiker of
ahornsiroop)

Haal de blaadjes munt van de takjes. Hak grof.
Meng met de yoghurt, zout, peper en
desgewenst de zoetstof. Meng met een blender
of staafmixer tot een egaal geheel.

Spitskool met tofu of ei

1 spitskool, olijfolie, 250 gr tauge, 250 gr tofu
of 2 eieren, 1 thl. kurkuma, 2 bosuitjes, snuf
zout en peper.

Snijd de kool in kwarten en de harde kern eruit.
Snijd in dunne reepjes. Verhit olie in een pan en
roerbak de koolreepjes een paar minuten
beetgaar. Bak op het laatst de taugé mee. Prak
de tofu fijn. Verhit olie en roerbak de tofu, je
kunt ook eieren roerbakken. Breng op smaak
met kurkuma, zout en peper. Verwijder de
wortel van de bosuitjes en snijd ze fijn. Meng de
tofu met de kool en uitjes. Dit kan goed bij rijst,
gierst of gebakken aardappelen.

Oosterse spitskool salade

0,5 spitskool, 1 waspeen, 75 gr pinda’s.

Voor de dressing: 2 el citroensap, 2 el
sojasaus, 1 tn knoflook, zout en peper, 1 thipl
ahornsiroop

Snijd de spitskool in dunne reepjes. Rasp de
peen. Hak de pinda’s grof. Pers het
knoflookteentje en meng met de ingrediénten
voor de dressing. Schep de kool, wortel en
pinda’s erdoor.

Venkel uit de oven

1 knolvenkel, zout en peper, olie, tijm

Snijd de stengels van de venkel en een stukje
van de onderkant. Snij de venkel in plakken.
Verwarm de oven voor op 200 graden. Bekleed
een bakplaat met bakpapier. Smeer de plakken
venkel in met olie, bestrooi ze met zout, peper
en wat tijm. Bak ze bruin in ca 20 minuten. Ook
lekker om er op het laatst wat geraspte
(parmezaanse) kaas over te strooien.

Venkel uit de koekenpan

1 knolvenkel, olijfolie en/of roomboter, scheutje
witte wijn, beetje water, snuf zout

Snijd de stengels van de venkel en een stukje
van de onderkant. Snijd de venkel in plakken.
Verhit wat olie en/of boter in een koekenpan,
roer er wat zout door en bak de plakken even.
Giet er dan wat witte wijn bij en/of water en laat
met de deksel op de pan garen in ca 20 minuten.

1 knolvenkel, 1 sinaasappel, wat rucola, handje
walnoten, 2 el citroensap, 3 el olijfolie.

Snijd de harde stengels van de venkel en een
stukje van de onderkant. Snijd de venkel zo
klein mogelijk (of raspen met een mandoline) en
meng met stukjes sinaasappel, gehakte
walnoten, citroensap en olijfolie.

Bosbiet met feta en loof

1 bosbiet, 2 teen knoflook, olijfolie, peper en
zout, 150 g feta

Snijd de bietjes van de steeltjes, was het zand
eraf en kook ze in een weinig water ca 20
minuten. Was de steeltjes en het loof en snijd in
stukjes. Snipper de knoflook. Fruit de knoflook
in olijfolie en voeg het loof met de steeltjes toe.
Laat de bietjes een beetje atkoelen en haal de
schil eraf. Snij in blokjes en fruit mee met het
loof. Verwarm goed. Snijd de feta in blokjes en
strooi erover.

Gebakken koolrabi met knoflook

1 koolrabi, 50 gr roomboter, olijfolie, 2 teen
knoflook, 50 gr Parmezaanse kaas, 2 el
peterselie.

Schil de koolrabi. Snijd aan de onderkant het
harde gedeelte eruit. Snijd de koolrabi in
blokjes. Verhit roomboter en olie in de pan en
bak hierin de koolrabi. Rasp de knoflooktenen
erover. Laat met de deksel op de pan ca 15
minuten op zacht vuur garen. Rasp de kaas.
Strooi dat erover vlak voor het serveren, samen
met de peterselie.

Gebakken koolrabi met sojasaus en gember
1 koolrabi, scheutje sojasaus, 0,5 thlpl gember
(vers of poeder), snuf zout, olijfolie, I ui, 2
bosui, 1 teen knoflook, beetje gomasio
(sesamzout)

Schil de koolrabi. Snijd in blokjes (verwijder de
harde delen). Schil en snipper de ui en knoflook.
Rasp de gember. Verhit olie en bak de koolrabi.
Doe de ui en knoflook erbij. Voeg het zout en
gember toe. Roerbak ca 8 minuten en doe er tot
slot een scheutje sojasaus bij. Roer goed en
strooi er nog wat gomasio over. Lekker bij een
salade en bijv. couscous.

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