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Nieuw project voor stichting Mensen voor de
Aarde:

Sinds afgelopen september is Sabijn bij ons
komen werken. Dat doet ze goed. Ze is ook een
heldere denker én ze heeft een mooi plan, dat ze
hieronder zelf uit de doeken doet. Van harte
aanbevolen! Wouter en Kathinka

Doe mee aan onze Crowdfunding: 1000 x 100
voor de Aarde!
Wij dromen van een toekomst waarin grond
geen handelswaar meer is, maar een
gemeenschappelijk goed. Ons doel is om 1,6
hectare geschikte tuinbouwgrond vrij te kopen
in Weerdinge. De totale kosten bedragen
€120.000. De eerste €20.000 zijn al binnen
dankzij een grote schenking. De overige
€100.000 euro moeten we ophalen voor 15
februari. Jouw bijdrage maakt het verschil!
Met jouw steun kunnen we 1,6 hectare
landbouwgrond aankopen en deze beheren als
gemeenschappelijk goed, in eigendom van
stichting Mensen voor de Aarde. Dit betekent:
. Geen speculatie, maar langdurige
zekerheid voor duurzame landbouw.
. Toegang tot gezond, lokaal voedsel voor
iedereen.
Elke bijdrage van €100 brengt ons dichter bij
ons doel. Met 1000 donateurs kunnen we een
perceel 1,6 hectare grond veiligstellen en aan de
slag gaan met een prachtig project: Mooi
Weerdinge. www.mooiweerdinge.nl (nog in
aanbouw)
Wat wil ik doen met Mooi Weerdinge?
Op deze grond wil ik een kleinschalige tuinderij
met voedselbos beginnen waar ik met respect
voor de natuur groenten en fruit ga telen voor de
omgeving. Dit wordt een plek waar lokaal
voedsel groeit en waar ik mijn passie voor een
gezonde aarde kan delen met anderen.
Doe mee en word deel van de beweging!
Maak je bijdrage over via NL 90 INGB 0003
8383 39 t.n.v. stichting Driegeleding, o.v.v
"Mooi Weer". Stichting Driegeleding heeft een
Anbi-status.
Samen kunnen we de toekomst van de aarde
veiligstellen Wil je op een andere manier
bijdragen dan horen wij dit graag; dit kan via
Stichting Mensen voor de Aarde:
info@mensenvoordeaarde.nl
of met de tuinder Sabijn Peeters 0654255011
Sabijn

Week 49, 4 december 2024
Inhoud groentepakket

onder voorbehoud van wijzigingen
Winterpostelein ’t Leeuweriksveld
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In week 50 verwacht:
Wortelpeterselie, rode kool, ...

Planning eind van het jaar:

In week 51 leveren we een dubbelpakket,
(ook voor de dubbele prijs). Uitzonde-
ring: de fruittassen van BioNoord leveren
we niet dubbel, tenzij u er expliciet om
vraagt. In week 51 leveren we ook alvast
de aardappels van week 52.

In week 52 en week 1 leveren we geen
pakketten en ook geen webwinkelbestel-
lingen. In week 2 is alles weer normaal.

20 jaar ’t Leeuweriksveld:

We hebben er dit jaar op verschillende
momenten bij stil gestaan, dat we nu al 20 jaar
boeren, als feestelijke afsluiting gaan we dit jaar
weer eens het

Middeleeuwse Kerstspel uit Oberufer
uitvoeren in onze (dan) sfeervol aangeklede en
verwarmde boerenschuur. Met een enthousiaste
groep spelers gaan we jullie zingend en spelend
in kerststemming brengen. Met een mooie
afwisseling van boerenhumor en Eerbied. Kom
kijken op zaterdag 21 december, 16:30 uur.


http://www.mooiweerdinge.nl/
mailto:info@mensenvoordeaarde.nl

Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl
Soep met pompoen en rettich of daikon en
prei

1 liter water, 200 gram pompoen, 150 gram
rettich, bouillonpoeder, als je in huis hebt een
beetje misopasta en als je het in huis hebt een
paar druppeltjes citroensap, 2 ons zeer fijn
gesneden prei

Snijd de pompoen en de rettich in blokjes.
Breng het water aan de kook. Breng op smaak
met bouillonpoeder. Voeg de blokjes pompoen
en rettich toe en laat 5 minuten zachtjes koken.
Voeg dan nog wat miso toe en wat druppeltjes
citroensap. Je kunt de soep nu wel warmhouden
maar met de miso is het beter om niet meer te
koken. Op het laatst kun je de fijngesneden prei
door de soep roeren en serveren.

Salade met rettich

200g rettich, 2 eetlepel mayonaise, 1 eetlepel
azijn, 1 eetlepel olie, beetje zout en peper,
handjevol walnoten, winterpostelein.

Maak een dressing van de mayonaise, azijn en
olie en roer er een beetje zout en peper door.
Rasp de rettich en roer door de dressing. Hak de
walnoten fijn en rooster in een droge koekenpan
(niet te lang want het vet van walnoten
verbrandt snel). Strooi over de salade. Versier
met winterpostelein.

Stokjes rettich als snack

Stuk rettich, saus naar wens bijvoorbeeld met
mayonaise en tomatenketchup.

Snijd de rettich in stokjes ter grootte van een
frietje. Meng wat mayonaise en tomatenketchup
en je hebt een snack!

Plakjes rettich als broodbeleg
Snijd een stuk rettich in plakjes en het is heerlijk
op je boterham met kaas of pindakaas.

Spruitjes met kaas en walnoten

500 gram spruitjes, handje geraspte kaas,
handje walnoten.

Maak de spruitjes schoon en kook ze 10 tot 15
minuten. Koken in melk kan ook, daar worden
ze wat romiger van. Serveer de spruitjes met
geraspte kaas en wat geroosterde walnoten.
Smaakt goed bij puree.

Spruitjes en rode biet uit de oven

250 gram spruitjes, 300 gram rode bietjes, 1 ui,
olijfolie, zout en peper, beetje tijm.

Verwarm de oven voor op 200 graden. Snijd aan
de onderkant een stukje van de spruitjes en haal
de buitenste bladeren eraf als ze beschadigd
zijn. Halveer de spruitjes en spoel ze af. Laat
uitlekken. Schil de bieten, was het zand eraf en

snijd ze in blokjes. Snijd de uien in ringen.
Bekleed een ovenplaat met bakpapier en
verspreid de gesneden groentes erover.
Besprenkel olijfolie erover met wat zout en
peper en hussel alles door elkaar. Verstrooi wat
tijm erover. Rooster de groentes ongeveer 25
minuten.

Bietenburgers

2 ons gare rode bieten, I rode ui, 1 teen
knoflook, 250 gram gare kikkererwten, 50 gram
havermout, 1 tl paprikapoeder, 15 gram
chiazaad, 4 pitabroodjes.

Schil en kook de bietjes gaar (20 minuten).
Verwarm de oven voor op 180 graden en
bekleed een bakplaat met bakpapier. Snipper de
ui en pers de knoflook. Fruit gaar in olijfolie.
Snijd de gare biet in kleine blokjes. Prak de
bieten, kikkererwten, gefruite ui en knoflook tot
een puree (je kunt ook een staafmixer
gebruiken). Meng dit met de havermout, het
paprikapoeder, het chiazaad en wat zout en
peper. Meng goed en laat een half uurtje staan.
Maak je handen een beetje vochtig en maak 4
burgers van het mengsel. Leg ze op de met
bakpapier beklede bakplaat en bak ze in 20 tot
25 minuten gaar. Keer halverwege om. Lekker
in de pitabroodjes met wat rauwkost,
bijvoorbeeld rettich met wat saus.

Bami met seitan of kip

225 gram prei, 1 ui, 2 teentjes knoflook, I rode
peper of een mespunt sambal, een kwart witte
kool of spitskool, 150 gram taugé, 2 ons seitan
(uitgelekt) of kippendij, olie, 30 gram ketjap
manis, 30 gram sojasaus, wat zout, 200 gram
mie of spaghetti, olijfolie.

Bereid de pasta volgens aanwijzingen op de
verpakking. Snijd de groentes klein, was ze
schoon (de taugé hoef je niet te snijden, wel
wassen) en laat uitlekken. Snijd de seitan of kip
in blokjes. Bak de ui en knoflook met de peper
of sambal en voeg seitan of kip toe. Doe de
ketjap en sojasaus erbij. De kool kan erbij, 3
minuten op hoog vuur en dan de prei. Nog 1
minuut goed roerbakken en dan kan de pasta
erbij met de taugé. Bak nog even tot alles goed
warm is en serveer. Lekker met een
rettichsalade, augurken en/of kroepoek.
Wouter en Kathinka Kamphuis

Zandzoom 72, 7814 VJ Emmen
0591-381445

info@leeuweriksveld.nl
www.leeuweriksveld.nl
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