begin oktober 2009

. Alle recepten met
unnen 60k met paarse peen.
aak bijvoorbeeld een wortelsala-
de, waarbij u de paarse penen over-
langs in plakken snijdt. Mooi!!!

LEIDSESHUTSPOT

(00k lekker nd 3 oktober)

300 ”‘g klapstuk (=doorregen runderstoofviees), 4 dli
" water, 1 laurierblad, 3 kruidnagels, 1 theelepel zout,

2 eetlepels '._;_lie, 300 g uien, 300 g pastinaak, 300 g

1 wetenswaardigheden winterpeen, 750 g kruimige aardappels, peper, evt. wat
tijd verkopen, met ach- 0 ok

atie en/of recepten. Verder BEREIDING
te op de hoogte van het tuin-
eerste rabarber, open dag, een
was, enzovoort. Wij vinden het
zich aanmeldt voor de e-mailser-
vindt daarvoor een aanklikknop op
omepagina van “www.versman.n|

Kook het vlees in het water met de kruiden en het zout
op een laag pitje in een kleine 2 uur gaar (vlees onder
water, deksel op de pan). Snijd het vlees in 4 plak-
ken, verwijder de kruiden en bewaar de bouillon.Intus-
sen schilt u de aardappels, pastinaak en winterpeen en
snijdt u alles in stukjes. Schil en snipper de ui. Smoor
de ui in de olie glazig. Smoor de peen en pastinaak even
mee en doe dan de klapstukbouillon en de aardappels

aar qua markten houden we het graag erbij. Laat aan de kook komen en in 25 minuten op een
boerenmarkten waar we onze groenten en zacht vuurtje gaar worden. Giet af, maar bewaar het
dt ze op de site bij “Waar?”), liggen allemaal kookvocht. Pureer het geheel tot een smeuiige huts-
derij in Roelofarendsveen. Zo staan we elke pot door toevoeging van kookvocht en/of hete melk.

. Daar vieren ze op 3 oktober Leidens Ontzet,
el hutspot op het menu staat. De ingrediénten
1t de buurt! Om het u Ontzet-tend gemakkelijk
we deze week op ons bedrijf de peen, de ui en
ast.

eigen hutspotrecept of experimenteer wat met
énten winterpeen, ui, aardappel en pastinaak.

a Roer er naar smaak -liefst versgemalen- peper en
evt. nog wat zout door. Schep per persoon
een paar scheppen hutspot op en leg de
(warme) klapstuk erbovenop.
VEGETARISCH?
Laat het vlees weg en gebruik kruiden-
bouillon i.p.v. klapstukbouillon.

SROENTE
hrijven we over vergeten groente(rassen).
stinaak eigenlijk, die creme-kleurige wor-
oetige smaak? Voordat de aardappel zijn
opa deed, werd hier veel pastinaak
ngeland is de “parsnip” nog steeds
ederland dreigde hij in het vergeet-
1. Hij past uitstekend in stamp- en
naar is ook gebakken of gestoomd

en -die we vorige winter voor het eerst
een vergeten groenteras. De kleurstof an-



