
   

De oogst van deze week

Dinsdag oogstdag, wat hebben we allemaal 
geoogst deze week: de bonen in de bonenkas, 
dat zijn vier soorten: spekbonen, snijbonen, een 
klimmende sperzieboon en de gewone struikjes 
sperziebonen. Verder in de kas komkommers, 
cherrytomaten en ook al een paar grote tomaten. 
Op het land: vier soorten sla, andijvie, bosui, 
venkel, peterselie, palmkool, broccoliroosjes, 
gele en rode uien, rode bieten courgettes, 
zomerpostelein en tuinbonen. Ook hebben we 
deze week de eerste Twister aardappels uit de 
grond gehaald, dat geeft altijd zo’n gevoel van 
schatgraven.
Aan kleinfruit konden we nog rode bessen 
oogsten en van de gaard de laatste tayberries.
De aspergeplanten zijn al druk aan het 
doorgroeien, er staan al meer dan een meter 
hoge struiken.
Verder staat al een boel sedum op ons nieuwe 
groendak, na aanleiding van de oproep vorige 
week, leuk is dat. Er kan nog wel wat bij, het is 
best een oppervlak.

Zaterdag is de opening van het plukseizoen op 
de bessengaard. De eerste bessen worden nu 
rijp. Tja en dan zijn de valken ineens 
uitgevlogen en zagen de spreeuwen meteen hun 
kans schoon, om ook een beetje mee te oogsten. 
Gelukkig hebben we onze roofvogelvliegers, die 
hebben nu hun werk al weer goed gedaan, zodat 
er zaterdag ook echt wat te oogsten is.

Kathinka.

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

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

Week 28, 8 juli 2026
Inhoud groentepakket
onder voorbehoud van wijzigingen 
Rode eikebladsla ’t Leeuweriksveld
Diverse peulvruchten ,,
Nieuwe uien ,,
Rode biet (via Udea, nl) óf bosbiet ,,
Komkommer ,,

In week 29 verwacht: sla, peulvrucht, nieuwe 
aardappels, courgette, …

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

Huisoppas gezocht
Ik ben op zoek naar een lieverd die van 1-7 
september in mijn huis op mijn twee poezen van 
19 en 12 jaar, wil komen passen.
Oudste heeft medicijnen (druppels) die 
makkelijk toe te dienen zijn. Ze zijn dol op 
gezelschap. 
Mijn huis staat in een bosrijke wijk in Emmen. 
Je kan vanuit mijn huis zo het bos in om te 
wandelen. Ook met de fiets zit je zo in de 
natuur. Voor wie wil reageren graag !
06-18887523 (Whatsapp of voicemail, ik neem 
dan contact met je op. Eleonora.

Oogstmenu data in de zomer:
Na de zomerstop 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

Zolderbieb: Zo ineens kan je tijdens het bezig 
zijn in de Zolderbieb iets opvallen.
Drie boeken in de Duitse taal, maar vanwege de 
afbeeldingen zou je zo’n boek eens mee naar 
huis willen nemen. Ze staan uitgestald op de 
boekenplanken:
Rudolf Steiner. Das Miterleben des Jahreslaufes 
in vier kosmischen Imaginationen.
Die grossen Maler; Dürer, Grünewald, Holbein, 
Cranach.
Nora Stein von Baditz. Aus Michaels Wirken.
je hoeft geen lid te worden, hij is voor iedereen 
vrij toegankelijk!

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


Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Rode bietenmoes
600 gr rode biet, 1 el azijn, paar druppels 
citroensap, 1 thlpl agave- of ahorn-siroop.
Variaties: geraspte appel, cashewnoten, 1 el 
tahin, wat fijngesneden andijvie of witlof, 
handje walnoten, handje gewelde rozijnen, 1 el 
mayonaise of kwark of Griekse yoghurt, klein 
gesneden olijven, stukjes feta, geraspte 
komkommer.
Kook de biet in de schil in zo'n 45 minuten gaar. 
Laat afkoelen en ontvel. Snijd in kleine stukjes 
en doe in een schaal. Giet er een eetlepel azijn 
bij en een theelepel agave- of ahorn siroop. Een 
snuf zout erbij en een paar druppels citroensap. 
Zet de staafmixer erop. Experimenteer met de 
hierboven genoemde variaties. Leuk als 
bijgerecht, bijv. op een blaadje sla 
gepresenteerd. 

Bietensalade met quinoa
600 gr rode biet, 2 uien, 80 gr quinoa, 0,5 thlpl 
(gerookte) paprikapoeder, 0,5 thlpl komijnzaad,  
0,5 thlpl korianderzaad, snuf zout, scheutje 
olijfolie, wat peper, (liefst verse)peterselie. 
Dressing:2 el tahin, 3 el water, 1 el citroensap, 
2 thlpl ahornsiroop.
Was de bieten en snijd in vieren. Ontvel de ui en 
snijd in halve ringen. Verwarm de oven voor op 
200 graden. Bekleed een bakplaat met bakpapier 
en leg de groentes erop. Hussel met wat 
olijfolie, de kruiden en het zout. Rooster zo'n 30 
minuten in de oven. Verwijder de schil van de 
bieten. Maak de dressing door alle ingredienten 
te mengen en bereid quinoa volgens de 
aanwijzigingen op de verpakking. 
Verdeel de quinoa over de borden (recept is 
voor 2 personen-of 2 dagen-). Leg de groentes 
erop en giet de dressing erover. Maak af met 
wat peterselie.

Kapucijners met spekjes
500 gr kapucijners, 150 gr gerookte 
spekblokjes, 2 uien, zoetzure augurken, 2 tn 
knoflook, 4el piccalilly, olijfolie.
Dop de kapucijners. Doe de erwtjes in een 
pannetje met kokend water en blancheer ze niet 
langer dan 10 minuten. Snipper de ui en 
knoflook en fruit in olijfolie. Bak de spekjes 
krokant. Snipper wat augurken. Serveer de 
kapucijners met daarover het ui/knoflook 
mengsel en de spekjes. Serveer de augurkjes en 
piccalilly erbij

Bietentaartje met bloemkoolroosjes300 gr 
bietjes, 200 gr appel, 50 gr ui, 50 gr bloemkool,  
100 gr geitenkaas, sla, handje geraspte 
komkommer.

Kook de bieten gaar en schil ze. Schil de appel 
en pel de ui. Snijd alles in kleine stukjes. Kook 
bloemkoolroosjes gaar met zout en kerrie. 
Verbrokkel de geitenkaas. Meng alles. Breng op 
smaak met peper en zout. Pak een kleine 
bakring of kopje en vorm daarmee een mooi 
rondje van het bietenmengsel in het midden van 
het bord. Garneer met sla, de bloemkoolroosjes 
en wat geraspte komkommer.

Tip
Schaaf linten van de komkommer met de 
kaasschaaf. Maak er een tzatziki saus bij; meng: 
2 teen gesnipperde knoflook, 3 el yoghurt (of 
kefir), zout en peper, sap van een halve citroen, 
0,5 gesnipperde ui, wat verse munt of dille of 
bieslook, scheutje olijfolie.

Kapucijners met tomatensaus
500 gr kapucijners, 2 uien, 1 klein blikje 
tomatenpuree, 3 trostomaten, kneepje 
tomatenketchup, 2 ons gehakt of tofu, 1 groene 
paprika, zout en peper, snuf gerookte 
paprikapoeder, olijfolie.  
Braad het gehakt of de tofu (eerst vocht eruit 
laten lekken; in een theedoek wikkelen met iets 
zwaars erop). Pel de capucijners en blancheer ze 
max 10 minuten in kokend water. Snipper de ui 
en fruit in olijfolie. Snijd de tomaten in stukjes 
en doe na een paar minuten bij de ui. Als de 
tomaten gaar zijn kan de puree erbij. Roer goed 
door met een kneepje ketchup en wat zout en 
peper. Doe de uitgelekte capucijners erbij met 
het gehakt. Breng op smaak met zout, peper en 
paprikapoeder. 

Zoete sladressing
1 krop sla, 2 gekookte eieren, 1 el zilveruitjes, 2  
augurken, 1 el ahorn- of agavesiroop, 2 el 
mayonaise, 1 el azijn, 1 el olijfolie, 1 tomaat, 
een kwart komkommer.
Was de sla en scheut in stukken. Laat uitlekken. 
Kook de eieren (opzetten in koud water en ca 6 
minuten laten koken). Snijd de tomaat en 
augurk in stukjes en rasp de komkommer. Klop 
de dressing met de mayonaise, azijn, olie en 
siroop. Snijd de eieren in kwarten. Hussel alles 
doorelkaar en decoreer met ei.

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