
 

 

Openingstijden boerderijwinkel  
Za/Zo    Gesloten 
Ma/Di   13.00 – 16.30 uur 

Wo/Do en Vr:   08.30 – 16.30 uur 

 

Beste mensen, 
 

Hier volgt de nieuwsbrief van boerderij 
‘De Viermarken’ van vrijdag 23 februari 

2024 
 

 MEDEDELINGEN 

 
Wat kun je met Mosterd blad oftewel 
Bladmosterd? 

 
 

De blaadjes kunnen jong (als baby 
leaf) gegeten worden of in een 
volwassen stadium. Je kunt ze 
bijvoorbeeld in een salade doen 

voor een pittige smaak, er een 
stamppotje mee maken, een pesto 
of koken/wokken als spinazie. 

 

SAMENSTELLING PAKKET WEEK  
9 

Deze week vindt u de volgende 
groenten in uw pakket: 

 
1. Bloemkool 
2. Little Gem sla 

3. Roma tomaten  
4. Regenboogpeen 
5. Rode peper / 

bladmosterd 

 

RECEPTEN      

 
Bloemkoolovenschotel met gehakt 

 

 
 

Ingrediënten: (2 pers): 
 
600 gr bloemkoolroosjes 
500 gr rundergehakt 

2 ui 
2 teen knoflook 
1200 gr aardappelschijfjes 
4 tl tijm 

2 tl paprikapoeder 
50 gr boter 
50 gr bloem 
500 ml melk 

geraspte kaas 
 
Bereiding: 

Verwarm de oven voor op 180 graden. 
Wij gebruiken een zakje 
aardappelschijfjes. We koken de 

aardappelschijfjes nog 8 minuten in 
een pan met water samen met de 
bloemkool. Giet een scheutje olie in 
een pan en bak de ui en knoflook. 

Voeg na 2-3 minuten het gehakt toe. 
Bak het gehakt, samen met de 
kruiden, rul. Smelt de boter in een 
steelpan. Als de boter gesmolten is, 

voeg je de bloem toe. Meng dit kort 
door elkaar en laat dit mengsel 1 
minuut pruttelen. Voeg daarna beetje 
voor beetje de melk toe. Blijf 

ondertussen goed roeren met een 
garde. Als je alle melk hebt 
toegevoegd en de saus is iets dikker 
geworden, dan kan de geraspte kaas 

(50 gr) erbij. Als de kaas is gesmolten, 
voeg je nog een snufje zout en peper 
toe en zet je het vuur uit. Bak de 
bloemkoolovenschotel met gehakt 

ongeveer 30 minuten in de oven. 

Geroosterde wortelen met honing 
en tijm 

 
 
 
 

Ingrediënten: (4 pers) 
800 g regenboogwortelen 

Olijfolie 
1 el Tijm 
1 el Honing 
Peper en Zout  

Feta of gehakte pistachenootjes 
 
Bereiding: 

Verwarm de oven voor op 180 graden 
(hetelucht). Schraap de schil van de 
wortelen. Wij hebben voor de 

presentatie een klein stukje groen over 
gelaten, maar je kunt het loof er ook 
afhalen. Was de wortelen, vet een 
ovenschaal met wat olijfolie in en leg 

de wortelen erin. Besprenkel wat 
olijfolie en de honing over de wortelen 
en breng ze op smaak met de tijm, 
peper en zout. Schud de ovenschaal 

heen en weer zodat alles mooi 
verdeeld is. Rooster de wortelen in 
ongeveer 35 minuten gaar. Schud de 
ovenschaal tussendoor even voor een 

gelijkmatige garing. 

WINKEL 

 
Wilt u uw pakket een week 
overslaan? 
Dat kan u melden via de website, via 

winkel@viermarken.nl of telefonisch 
op telnr. 053-4359572 
 
Dinsdagklanten: Graag uw pakket 

afmelden voor donderdag. 
Donderdagklanten: Graag uw pakket 
afmelden voor maandag. 
 

Dit i.v.m. onze planning en 
eventuele inkoop. 
 
De afzegging is pas officieel wanneer 

u van ons een bevestiging heeft 
ontvangen.  

mailto:winkel@viermarken.nl

