
   

Deze week een stukje van Alberta. We kennen 
elkaar sinds 2004, Wouter is toen op de Sterke 
Akkers in Dalen met ’t Leeuweriksveld gestart, 
later kwam Alberta op ’t Leeuweriksveld met 
haar bedrijf OKeE en medewerking in de 
winkel, de verbinding: dat zit wel goed!

Verbinden en weer loslaten

Verbinden, een centraal thema in mijn leven. In 
OogstenKokenenEten (OkeE) heb ik daarvoor 
een mooie vorm gevonden. Want samen koken 
en samen eten verbindt. Voor mij heeft een 
grote toegevoegde waarde dat we dit doen met 
Biologisch Dynamische groentes. De prachtige 
visie, diepgang en heerlijke producten raken 
mij. Hoe mooi is het dat ik mijn persoonlijke 
verlangen kon combineren met mijn 
broodwinning. Kon… zeg ik want ik ga met 
pensioen. Het prachtige van Nederland is dat je, 
als je hier geboren en getogen bent, AOW 
krijgt, zomaar, iedere maand een mooi bedrag 
op je bankrekening. Het haalt ook de noodzaak 
weg dat ik voor een inkomen moet zorgen. 
Daardoor kan ik erkennen dat het koken voor en 
met groepen te zwaar begint te worden. Dus ga 
ik loslaten per 1 januari. Via deze weg wil ik 
iedereen die mij heeft geholpen, al of niet als 
vrijwilliger, ontzettend hartelijk bedanken. Ook 
een dank voor iedereen die aanschoof of 
meedeed aan workshops. Ik heb ervan genoten. 
Speciale dank gaat uit naar Wouter en Kathinka, 
die dit alles hebben gefaciliteerd en mij de 
ruimte hebben gegeven. In mijn persoonlijke 
pad ga ik verder met het thema verbinding, in de 
eerste plaats met mijzelf en daardoor denk ik 
ook met anderen. Zo nodigt het leven steeds 
weer uit. Dit bericht is ook bedoeld als oproep. 
Er is een prachtige kookzolder waar ruimte 
ontstaat voor iemand die met (h)eerlijk koken de 
kost wil verdienen. Hoort zegt het voort en laat 
het weten via info@leeuweriksveld.nl  gericht 
aan Wouter en Kathinka Kamphuis.
Er is nog 3x een ‘Eten wat de pot schaft’ (29-10 
26-11 en 20-12) en op de donderdagmiddag blijf 
ik voorlopig de boerderijwinkel draaien. Dus 
voor nu zeg ik nog: ‘tot ziens’!
Met een smakelijke groet,

Alberta
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In week 43 verwacht: Groenlof, rode biet, …

Eten wat de pot schaft op ’t Leeuweriksveld
Woensdag 29 oktober 18 uur op 
’t Leeuweriksveld. € 25,-/pp. 
Aanmelden en info bij Alberta Rollema: 
info@oogstenkokeneneten.nl 

Workshop Kook het seizoen “Herfst” 
25 oktober op ’t Leeuweriksveld
Georganiseerd door VELT
Samen koken en samen eten.
Doe gezellig mee en geef je vóór 15 oktober op 
bij de activiteitencommissie 
via info.ecovangrondtotmond@ velt.nu .

https://gate1.velt.nu/url.php?u=61516&qid=2775942
mailto:info@oogstenkokeneneten.nl
mailto:info@leeuweriksveld.nl


Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Sla met walnoten en gemarineerde rozijnen
1 krop sla, 30 gr walnoten, 30 gr rozijnen, 1 el 
citroensap, 10 gr zonnebloempitten, 0,5 teentje 
knoflook, snuf zout en peper, 2 el olijfolie.
Rooster de walnoten 10 minuten in de oven op 
175 graden en laat afkoelen. Verhit het 
citroensap en de rozijnen in een pannetje en laat 
5 minuten op een klein vuur zachtjes wellen en 
afkoelen. Rooster de zonnebloempitten in een 
droge koekenpan, rasp de knoflook erboven en 
strooi wat zout erover; bak alles even mee. Was 
de sla, laat uitlekken en scheur de bladeren. Doe 
in een kom, roer de rozijnen (met citroensap als 
dat over is) erdoor met 2 el olijfolie en een snuf 
zout en peper. Roer vlak voor het serveren de 
zonnebloempitten door de sla en proef of er nog 
wat citroensap (of azijn) door kan. Versier met 
de geroosterde walnoten.

Hartige taart met prei en snijbiet.
100 gr prei, 400 gr snijbiet, beetje loof van de 
knolselderij, zout en peper, 1 el oregano, 4 
eieren, scheutje melk, mozarella, olijfolie.
Snijd de prei in kleine stukjes. Haal het blad van 
de nerven van de snijbiet en snijd het blad en de 
nerven in kleine stukjes. Snipper een tak loof 
van de knolselderij zo fijn mogelijk. Kluts de 
eieren met een scheut melk en flink wat zout en 
peper. Verbrokkel de mozarella in stukjes. 
Verwarm de oven voor op 180 graden. Roerbak 
de prei gaar in de olijfolie samen met de stukjes 
nerf van de snijbiet. Als dat gaar is kan het blad 
van de snijbiet erbij. Roerbak alles gaar met de 
oregano. Vet een ovenschaal in met roomboter. 
Doe de roerbakgroentes erin en verdeel de 
mozarella erover. Giet de eieren erover. Bak 15 
minuten in de oven. Rijst smaakt hier goed bij.

Soep van knolselderij met prei.
Een stuk of gehele knolselderij (hoe meer des te 
dikker de soep), 100 gram prei, een tak loof van 
knolselderij, creme fraiche, 1 el mosterd, 
bouillonpoeder, 0,5 el azijn, 750 ml water (voor  
2 personen 2 dagen soep)
Snijd de knolselderij in kleine stukjes. Breng het 
water aan de kook en laat de knolselderij garen. 
Mix na 10 minuten met de staafmixer de 
knolselderij fijn in het water. Snijd een tak loof 
van de knolselderij zo fijn mogelijk en doe in de 
pan. Breng alles op smaak met mosterd, 
bouillonpoeder en azijn. Snijd de prei in kleine 
stukjes en doe erbij in de pan. Het is lekker voor 
de smaak als de prei niet helemaal gaart. Roer er 
tot slot een pakje creme fraiche door en breng, 
indien nodig, de soep op smaak. Lekker met een 
broodje gezond uit de oven.

Koekjes van knolselderij een aardappelen.
3 ons knolselderij, 2 ons bloemige aardappelen,  
40 gram parmezaanse kaas, 1 teen knoflook, 2 
eieren, 100 gram bloem, 1 tl tijm, zout en peper.
Schil de knolselderij en aardappel en rasp ze 
fijn. Doe de rasp in een kom. Rasp de knoflook 
en doe erbij. Doe de eieren erdoor, de tijm, de 
bloem en de geraspte kaas. Breng op smaak met 
zout en peper. Roer alles goed doorelkaar. 
Verhit olijfolie in een koekenpan en bak kleine 
koekjes, 6 tot 8 minuten per kant, met de deksel 
op de pan.

Andijvie met sojasaus.
1 krop andijvie (niet te groot), 1 teen knoflook, 
4 el tahin of pindakaas, 2 el zoete sojasaus, 1,5 
el balsamicoazijn, 1 tl rietsuiker of agave 
(ahorn)-siroop, zout en peper, 20 gram 
sesamzaadjes, roomboter en olijfolie.
Was de andijvie en snijd in repen. Verhit de 
roomboter met een scheut olijfolie in een 
koekenpan. Roerbak de andijvie gaar. Rasp er 
een teen knoflook boven, doe de pindakaas of 
tahin erbij en ook de sojasaus, de azijn, het 
zoetmiddel en zout en peper. Roer goed 
doorelkaar. Rooster de sesamzaadjes en serveer 
ze er apart bij om te strooien. Lekker met een 
gekookt ei en noedels of pasta.

Prei met seitan uit de oven
2 preien, 100 gram champignons, 1 ui, 1 teen 
knoflook, 2 el bloem, bouillonpoeder, 200 ml 
melk, 0,5 citroen, peper en zout, klein potje 
seitan, flinke klont boter.
Verwarm de oven voor op 175 graden. Laat de 
seitan uitlekken en snijd in kleine stukjes. Snijd 
de prei in de lengte doormidden, de helften 
wassen en in halve ringetjes snijden. Snijd de 
champignos in schijfjes en snipper de ui en 
knoflook. Smelt de boter in een koekenpan en 
roerbak de prei, ui, champignons en knoflook 
tot gaar. Strooi er de bloem over en roer 
ongeveer een minuut lang. Giet de melk erbij en 
blijf roeren. Doe het sap van een halve citroen 
erdoor met het bouillonpoeder, zout en peper. 
Roer de stukjes seitan erdoor en doe het 
mengsel in een ovenschaal. Laat nog 10 tot 15 
minuten bruinen in de oven.

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