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Bloemen, bijen en bd-diner

Afgelopen zaterdag hadden we 30 gasten bij het
bd diner. V6or een geweldige, lekkere en
veelzijdige maaltijd gingen we over de
boerderij, keken naar de gewassen en de dieren
en vertelden over onze landbouw. Bio-
dynamische landbouw is maar een klein
percentage van de gehele landbouw en toch zou
ik zeggen: dit is de gewone landbouw en de
gangbare landbouw is werkelijk een bijzonder
fenomeen met z’n poging, de landbouw tot een
industrietak om te vormen. Waardoor dus heel
veel input erbij moet om een kleine
opbrengststijging aan minder voedzame
producten te bereiken.
Bij ons staan nu nog een aantal groentes op het
land, daarnaast zijn veel akkers met
“groenbemesters” ingezaaid, en dat zijn vooral
bloemen: zonnebloemen, bladrammenas,
phacelia, boekweit, een mooi kleurig gezicht.
Bij zonnig weer zoemt het daar van de insecten.
Waar ook veel bijen bij zitten, want sinds een
aantal weken hebben we weer een bijenvolk op
het erf. Na veel wintersterfte de afgelopen jaren
was het even stil in de bijenstal, tot Wouter het
idee had, om bij de Odin-imker te vragen naar
een bijenvolk. En zo staat er nu een grote
bijenkast. De bijen konden hier genoeg vinden:
onze grasklaver, de asperges, de
groenbemesters, de klimop, en ook de
bladrammenas van de buren (ook een
groenbemester, die gelukkig niet bespoten
wordt). Alle honing en stuifmeel, die de bijen
verzamelen, zijn voor hun zelf, er wordt geen
honing geoogst.

Kathinka

Ondertussen vordert de Hypotheekactie goed,
ruim de helft is al voorgeschoten, wie nog mee
wil doen is van harte welkom.

Heeft u interesse om mee te doen? Neem dan
contact met ons op.

info@leeuweriksveld.nl of 0591-381445

Kathinka

Week 43, 23 oktober 2024
Inhoud groentepakket

onder voorbehoud van wijzigingen

Groenlof ’t Leeuweriksveld
Pompoen sweet dumpling ’

Snijbiet ’

Zoete bataat ’s

Spruitjes ’

In week 44 verwacht:
Rode biet, groene kool, prei, ...

Nieuwe studiegroep “De missie van Michaél”
Gedurende de komende twee winters willen we
ons verdiepen in Rudolf Steiners twaalf
voordrachten “De missie van Michaél — de
openbaring van het geheime wezen van de
mens” uit 1919. Een studiegroep vanuit de
Christengemeenschap met priester Bart Hessen.
Alle geinteresseerden en speciaal ook jongeren
zijn van harte welkom!

Locatie: ‘t Leeuweriksveld

Tijden: maandelijks op vrijdagavond om
19.30u. De eerste bijeenkomst is op 8 november
a.s., en is gewijd aan de eerste voordracht.
Daarna volgen bijeenkomsten op 6 december,
10 januari, 7 februari, 7 maart en 4 april. Ook
van november 2025 tot en met april 2026
komen we bijeen.

Meer informatie en aanmelding: initiatiefkring
Zuidoost Drenthe van de Christengemeenschap,
Marchien Truin-Meijering, tel: 06-20562676 ,
email: mbtruin@outlook.com

Kosten: € 30 per winter, contant te voldoen bij
de eerste bijeenkomst. De financiéle bijdrage is
een bijdrage aan de Christengemeenschap.

Eten wat de pot schaft

Woensdag 30 oktober 18 uur op

’t Leeuweriksveld.

€ 20,-/pp. Aanmelden en info bij Alberta Rolle-
ma: info@oogstenkokeneneten.nl
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voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Salade van Groenlof met peer

1 krop groenlof, olijfolie, azijn, snuf zout,
hazelnoten, 2 handperen.

Pluk de groenlof bladen van de stronk en was
het zand van de bladeren. Laat uitlekken. Snijd
in fijne reepjes. Maak een dressing van 6
eetlepels olijfolie, twee eetlepels azijn en een
snuf zout. Klop tot een geheel. Het zoete van de
peer smaakt goed bij het blad van groenlof wat
een beetje bitter is. Je kunt de peren in blokjes
snijden en door de sla doen. Je kunt ze ook
raspen en door de dressing doen. Snijd een
handjevol hazelnoten doormidden, rooster in
een droge koekenpan tot ze beginnen te geuren
en strooi over de salade.

Knapperige zoete aardappelschijfjes (chips)
500 gram zoete bataat, 7,5 dl olie, mayonaise,
citroensap en kerrie.

Schil de zoete aardappel en snijd ze in dunne
schijfjes. Verhit olie (voor bakken en braden of
frituurolie) in een pannetje en bak de schijfjes
tot chips (knapperig en goudbruin)in porties.
Laat uitlekken op keukenpapier. Je kunt ze
warm houden in de oven (180 graden). Serveer
met een mengsel van mayonaise, citroensap en
kerrie.

Curry van zoete aardappel met snijbiet

1 eetlepel olie, 1 ui, snuf kerrie, 1 wat grotere
zoete bataat, 2 dl kokosmelk, 1 dl water, paar
drupjes citroensap, 2 theelepels agavesiroop of
suiker, snuf zout, 400 gram snijbiet.

Snipper de ui en fruit zacht in olie in een
koekenpan. Doe de kerrie en een snuf zout erbij.
Schil de zoete bataat en snijd in blokjes. Giet de
kokosmelk en het water bij de uien en laat 5
minuten pruttelen. Snijd de snijbiet in reepjes.
Doe de zoete aardappel bij de uien. Laat 5
minuten pruttelen en doe dan de snijbiet erbij.
Na zo'n 10 minuten is alles gaar. Roer er wat
citroensap door of een paar drupjes azijn. Doe er
een beetje zoetmiddel bij en serveer met rijst of
aardappelpuree.

Gevulde Sweet Dumpling pompoen

1 pompoen, 1 ui, I knoflook, 1 rode paprika,
100 gram kidneybonen, 100 gram mais, klein
potje tomatenpuree, snuf kaneel, snuf komijn,
snuf zout en paprikapoeder, 100 gram geraspte
kaas.

Een nieuwe groente in ons assortiment. De
smaak is nootachtig, zoet en heel erg lekker.
Deze pompoen is met schil te eten. Hiervoor
kan de pompoen even (10-15 minuten) in de
oven (180 — 200 graden) worden opgewarmd.

Hierna is de schil lekker zacht en eetbaar. Het
vruchtvlees is geel/oranje.

Maak de vulling. Snipper een ui en fruit zachtjes
in een koekenpan. Snipper een teen knoflook en
doe erbij. Snijd de paprika (zaadlijsten eruit) in
blokjes en doe erbij. Roer er tot slot de
tomatenpuree door met de kruiden. Laat de
bonen en mais uitlekken en roer door het prutje.
Haal de pompoen uit de oven. Snijd de vrucht
doormidden en doe de vulling erin. Strooi er wat
geraspte kaas over en doe nog even in de oven.
Lekker met een salade.

Snijbiet met rode paprika

400 gr snijbiet, 2 rode paprika, roomboter of
kokosolie, zout en peper, evt 1 rode biet.
Rooster de rode biet (als je die toevallig in huis
hebt) 45 minuten in de oven op 180 graden.
Snijd het blad van de nerven van de snijbiet.
Snijd het blad in reepjes en de nerven in blokjes.
Snijd de paprika (zonder de zaden) in kleine
reepjes. Roerbak de paprika in roomboter met
peper en zout. Doe na een paar minuten de
nerven van de snijbiet erbij. Roerbak weer een
paar minuten en tot slot kan het blad erbij. Snijd
de geroosterde biet in blokjes en roer door de
snijbiet. Lekker bij bijvoorbeeld bruine bonen.

Spruitjes uit de oven.

500 gram spruitjes, 250 gram gehakt, 4 ons
aardappelen, 1 ui, 1 teen knoflook, 1 tl kerrie,
zout en peper, handje geraspte kaas

Schil de aardappelen en snijd ze in schijfjes.
Breng een pannetje met water aan de kook en
kook de schijfjes 5 minuten. Haal ze uit het
water en laat ze uitlekken. Verwarm de oven
voor op 200 graden. Maak de spruitjes schoon
(haal de harde onderkant eraf)en snij ze door de
helft. Snipper de ui en de knoflook. Doe wat
olie in een pan en bak het gehakt rul. Voeg
daarna de ui en knoflook toe en bak dit even
mee met wat zout en peper. Zet apart. Roerbak
de spruitjes 5 minuten in wat olie met wat zout,
peper en de kerriepoeder. Pak een ovenschaal.
Begin met de aardappelschijfjes, dan het gehakt
en schik er tot slot de spruitjes op. Strooi er wat
geraspte kaas over en zet 20 minuten in de
oven.

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