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Korte dagen

Het wordt laat licht en vroeg donker en toch ge-
beurt hier nog veel deze laatste twee weken van
het jaar. We oogsten nog steeds van alles en nog
wat van ’t land: prei, spruitjes, boerenkool,
palmkool, groenlof, bosui, peterselie, raapjes,
pastinaken en schorseneer, rucola, snijbiet en ra-
dicchio. Uit de tunnelkassen veldsla en winter-
postelein en nog steeds pepertjes. Verder wordt
er onderhoud gedaan aan gebouwen en machi-
nes, het kerstdiner van OogstenKokenenEten
komt eraan en als afsluiting van ons werkzaam
jaar de uitvoering van het

Kerstspel uit Oberufer,

daarvoor zijn we vlijtig aan het oefenen. Er is al
moois te zien in de repetities. Kom kijken op
Zaterdag 21 december, 16:30 uur

op 't Leeuweriksveld

Planning eind van het jaar:

In week 51 leveren we een dubbelpakket, (ook
voor de dubbele prijs). Uitzondering: de fruittas-
sen 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 pakket-
ten en ook geen webwinkelbestellingen. In week
2 is alles weer normaal.

De boerderijwinkel is nog open op zaterdag 21
december van 9 — 14 uur en sluit dan voor twee
weken, maandag 6 januari is hij weer open van
15— 18 uur.

Betalen met Florijnen

Na een enthousiast verhaal over de lokale munt
de “Florijn” hebben wij ook een Florijnrekening
geopend. Wij vonden en vinden het idee van
Florijn mooi en wilden het proberen als ruilmid-
del. We hebben echter in de afgelopen twee jaar
gemerkt dat we in deze regio nauwelijks beste-
dingsmogelijkheden kunnen vinden voor ons-
zelf of het bedrijf. Daarom hebben wij het be-
sluit genomen om te stoppen met Florijnen per 1
januari 2025. Want als het bij ons alleen maar
ophoopt werkt het ruilen ook niet.

Kathinka.

Week 50, 11 december 2024

Inhoud groentepakket

onder voorbehoud van wijzigingen

Boerenkool ’t Leeuweriksveld
Groenlof ’

Pompoen ’s
Wortelpeterselie ’

Rode kool Hospers, Marknesse

In week 51/52 verwacht (dubbel pakket):
Zoete bataat, prei, winterpostelein, stoofperen,
rode biet, zuurkool, winterpeen, rode
puntpaprika, ...

Het nieuwe project voor stichting Mensen
voor de Aarde:

Sabijn en haar man Kay houden jullie op de
hoogte:

Een zusje voor het Leeuweriksveld

We schreven het vorige week al: Het Leeuwe-
riksveld krijgt een klein zusje! Ze heet Tuinderij
& Voedselbos ‘Mooi Weerdinge’, opgericht
door Sabijn Peeters.

Ook voor deze plek gaan we de grond vrijko-
pen, om zo duurzame landbouw mogelijk te ma-
ken.

Doe mee aan onze Crowdfunding: 1000 x 100
voor de Aarde!

Help je mee? We zijn op zoek naar 1000 dona-
ties van elk 100 euro (of elk bedrag wat je mis-
sen kan). Alleen zo kunnen wij biologische
landbouw in onze regio realiseren.

Maak je bijdrage over via NL 90 INGB 0003
8383 39 t.n.v. stichting Driegeleding, 0.v.v
"Mooi Weer". Stichting Driegeleding heeft een
Anbi-status. De eerste bedragen zijn al
binnengekomen, van harte dank aan de gevers.
Of gebruik de QR code:

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
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Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Boerenkoolsalade met geroosterde pompoen.
Voor 4 personen: 250 g quinoa, 500 g
pompoen, 2 tenen knoflook, 4 blaadjes salie, 2
el honing, 3 el olijfolie, 100 g boerenkool, 1
granaatappel, 1 sjalotje, 4 el appelazijn, 4 el
olie, 1 el mosterd, 100 g zonnebloempitten, 150
g feta, peper en zout.

Kook de quinoa gaar in dubbel zoveel gezouten
water. Zet het vuur laag zodra het water kookt.
Verwarm de oven voor op 200° C. Snijd de
pompoen in vieren en verwijder de pitten. Snijd
de pompoen vervolgens in blokjes van 3 bij 3
cm. Schik ze in een ovenschaal. Pers de
knoflook uit en versnipper de blaadjes salie.
Hussel de salie en de knoflook met 1 eetlepel
honing en de olie door de pompoen. Zet 20
minuten in de oven of tot de pompoen gaar is.
Roer alles regelmatig even door elkaar. Breng
een pan met gezouten water aan de kook. Rits
de boerenkool van de stelen. Snijd het blad in
reepjes van 2 centimeter breed. Leg ze 3
minuten in het kokende water. Spoel af met
koud water en laat uitlekken. Breek de
granaatappel in twee stukken. Klop de
granaatappelpitten met een pollepel uit de schil
in een kom. Versnipper het sjalotje. Maak een
vinaigrette van sjalot, appelazijn, olie, mosterd
en 1 eetlepel honing. Rooster de
zonnebloempitten in een droge koekenpan.
Schik de salade in een mooie schaal. Begin met
de quinoa, voeg de blokjes pompoen en de
boerenkool toe en hussel alles door elkaar.
Serveer de salade lauwwarm of laat de quinoa
en de pompoen helemaal aftkoelen. Verkruimel
de feta over de salade en werk af met de
granaatappelpitten en zonnebloempitten.
Besprenkel met de vinaigrette.

Recept van Velt

Chuntney van pompoen

Chutney komt uit de Indiase en Pakistaanse
keuken en smaakt zoet en scherp. Het is
smakelijk bij suddervlees, maar ook bij bijv. een
tosti of als dip bij blokjes kaas. Je kunt wat meer
maken en bewaren in gesteriliseerde
(schoonmaken met kokend water) potten. Een
recept voor 4 potten van 400 gram;

2 ons rode ui, 2 tenen knoflook, 4 el olijfolie,
500 gr pompoen, 500 gr appels, 3 eetlepels
gembersiroop, 2 theelepels kurkuma, rasp van
een citroenschil, 3 theelepels kaneelpoeder, 2
kruidnagelen, 2 theelepels korianderpoeder,

125 gram suiker, 3 deciliter appelazijn.

Snipper de ui. Pers de knoflooktenen uit. Fruit
de ui tot glazig en voeg na 2 minuten de
uitgeperste knoflook toe. Snijd de pompoen in

stukken (dat gaat makkelijker na ca 10 minuten
koken). Verwijder de schil en de pitten. Snijd in
stukjes van ca 1,5 cm. Snijd de appels in
blokjes. Doe de pompoen- en appelstukjes bij de
uien in de pan. Voeg na 10 minuten
gembersiroop, kurkuma, citroenrasp en
koriander toe. De kaneel en kruidnagelen
kunnen er ook bij. Tot slot de suiker en azijn
erbij en nog 45 minuten zachtjes laten sudderen.
Roer af en toe. Schep de chutney in potten en
laat omgekeerd afkoelen.

Wortelpeterselie met groenlof en feta

400 gr wortelpeterselie, 1 groenlof, 180 gram
feta of saladekaas, 1 ui, 2 teen knoflook, 20 cl
bouillon

Maak de wortelpeterselie schoon en snijd in
stukken. Snipper de ui en de knoflook. Was de
groenlof en snijd deze in repen. Fruit de ui 2
minuten en doe de knoflook erbij. Roer goed
door. Maak 20 cl bouillon naar eigen smaak
(water met wat bouillonpoeder) en giet dit over
de uien. Doe de de stukjes wortelpeterselie erbij.
Breng aan de kook, zet het vuur zachter en laat
zachtjes garen met een deksel op de pan. Doe er
tussentijds wat vocht bij als het droog kookt. Na
zo’n 20 minuten is de wortelpeterselie gaar. Nu
kunnen de reepjes groenlof erbij. Roer goed. Als
het mengsel te droog is mag er een beetje vocht
bij. Roer tot een smeuig mengsel (de groenlof
mag een beetje bite houden). Verbrokkel er feta
over en serveer. Lekker met bonen.

Ovenschotel met rode kool

500 gr aardappelen, 3 ons rode kool, 1 appel, 1
ui, 2 ons gehakt, 2 tl tijm, 2tl kaneel, wat
paneermeel (of geraspte kaas), peper en zout.
Verwarm de oven voor op 200 graden. Schil de
aardappelen en snijd in schijfjes. Kook de
schijfjes 10 minuten tot gaar. Snipper de ui.
Snijd de rode kool klein en de appel in blokjes.
Bak de ui een paar minuten en voeg de tijm,
zout en peper en kaneel toe. Bak in een andere
pan het gehakt rul en voeg de stukjes rode kool
en appel toe. Bak 10 minuten. Doe de rode kool
in een ovenschaal. Schik de aardappelschijfjes
erop en verstrooi de paneermeel of kaas erover.
Bak 15 minuten.

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