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geschikt om te bakken
stoofpotten (blokjes). De schil van
is hard en daardoor niet eetbaar.
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RETTICH
Een echte herfstgroente van eigen tuin is de rettich,
familie van de radijs. Oorspronkelijk komt de groente uit
BN het Middellandse Zeegebied; hij werd rond 4000 voor
VIENDE TIUD O.A. Chr. al door de Egyptenaren gegeten. In Nederland is
N EN FASTINAAK OF rettich nog weinig bekend, maar in Azi€ en Duitsland

T EEN ZELFDE SOORT des te meer. Ilse vertelt: “Wij hebben de rode rettich,
genaamd China Rose, een in China populaire soort met
een roze-rode buitenkant en

wit van binnen. Wordt daar

veel gebruikt in soepen en
roerbakgerechten (bijv. met
knoflook/gember/peper, snijbiet/
spinazie en paddenstoelen,
mmm!). De paarse rettich, een
heel oud Duits ras, is dieppaars
van buiten en heeft een witte
binnenkant. Prachtig voor plakjes in
een groene salade of op het laatste
moment toegevoegd aan een soep.
De soort Red Meat of water-

binnen een week meloenradijs is lichtgroen met een

e benodigde ruimte ( %, knalroze binnenkant: gewoon in
assen is best groot, en plakken eten, dat is een feestje op
ra jammer als de oogst beperkt is. We verwachten zich!” Uw eigen recept met rettich?
r nog kleine beetjes paars-zwart gespikkelde Wij horen het graag!

, Boerentenen (met grote witte bonen in de peul)

- =1 en rood-witte borlottiboontjes. Uit de VOF DE EERSTE

¥ kruidentuin komt nog wat dille, kervel en  Boerderij De Eerste was in 1942 letterlijk de eerste
koriander en uit de kas basilicum. boerderij die in gebruik werd genomen om de

De zomerse pompoensoorten Yellow landaanwinning te ondersteunen. Het oude zandstrand
. Crookneck, patisson bij Blokzijl, waarop het bedrijf werd gesticht, vormde
en Fingerfruit zijn voor direct al een goede basis voor groenteteelt. Toentertijd
de liefhebbers al een gold echter vanuit de overheid nog een

paar weken te koop. Ze & - —
lijken, ook qua smaak en
manieren van bereiden,
meer op courgette
dan op pompoen. De
i 00gst van grotere,

% meer houdbare

. pompoenen zoals
Marina di Chioggia

AG HOE

DER ILSE
diverse soorten
1 helaas ging
een flink deel
oren. De geoogste
es en ook de heilige




asland leverden een bijdrage aan de
e grond. De Eerste is een gemengd
veeteelt) gebleven. In 1987 ging het
op zoon Marsman. Zoon Gerrit maakte

t zijn vrouw, volledig biologisch en later

s zoon en schoonzoon in de maatschap. De
>ft, behalve groente en koeien, een kaasmakerij

n een boerderijwinkel, vanwaaruit mensen in de regio hun
biologische boodschappen zelfs bezorgd kunnen krijgen.

De basis van het Versmanassortiment blijft van eigen tuinderij
en onze bio-buren komen. Hoeveelheden aardappelen, kolen,
wortelpeterselie en pastinaak die onze “buren” Lenie Kroon en
Chris Kempenaar onvoldoende kunnen leveren, bestelt Rick nu
bij Rik! Rick Drieman hoort bij Versman en Rik Werner bij VOF
de Eerste. Onze chauffeurs maken wekelijks al een rit naar het
noorden en gaan nu dan ook gezellig bij De Eerste langs.

PATISSON GEVULD MET DADEL-
GEITENIKAASCOUSCOUS

Mooi é[;' lekker, met volop mogelijkheden
voor eigen variaties.

2 patissons (of 4 kleintjes), 400 gram _
couscous, 8 dadels, 400 ml groentebouillon,
300 gram geitenkaas (bijv. feta), 2 uien,

2 teentjes knoflook, 2 tomaten, 2 handen verse groene kruiden

(bijv. peterselie, basilicum, munt of koriandeWie

we land (zand!) niet weg te laten

hep met een lepel het

ie stukjes. Doe wat
zetudeze 10 minuten in

gredie tg:n ]!-],_elﬁ . Bak de ui

VleﬁS tot "lles een beetje

n ogg 'alle over1ge 1ngredlenten toe.
en. zet de kapjes erop. Zet de

buitenkant van de .pa&sson wordt dan zacht genoeg om
ook op te kunnen eten.. ‘A

PASTA MET PALMKOOL (OF ANDERE BLADKOOL)
Dit recept komt van een Haagse klant die ons regelmatig
Italiaanse kooktips geeft Met dank!

4 eetlepels lekkere olijfolie, 300 gram pasta, 300
gram palmkool, 2 tenen knoflook, rode chilipeper;
Parmezaanse kaas, zout

Scheur de dikke nerven uit de kool. Kook de bladeren
in ruim gezouten water in 5 minuten net gaar en giet af.
Doe ruim de helft van de bladeren in de keukenmachine
met 1 teen knoflook. Pureer helemaal fijn en voeg al
draaiend de helft van de olie en wat zout toe: je hebt

nu een koolpesto. Kook ondertussen de pasta net gaar,
giet af en hou warm. Snij de andere teen knoflook in
dunne plakjes. Doe de andere helft van de olie in een
pan en voeg de knoflook toe, laat zachtjes fruiten. Voeg
vervolgens de chili, de rest van de kool en wat zout

toe. Laat 5 minuten stoven. Roer de koolpesto door de
warme pasta en schik de gestoofde kool erop. Bestrooi
ruim met Parmezaanse kaas. Giet er nog wat olijfolie
over en serveer snel!



