
 

 

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 1 maart 
2024 

 

 MEDEDELINGEN 

 

Let op: 
 
Met ingang van maandag 4 maart 
hebben we een prijsverhoging voor 
onze eieren en brood. 
   

Weekaanbieding: 
 
10% korting op onze Rookworsten. 
Heerlijk voor bij uw zuurkool!! 
 

SAMENSTELLING PAKKET WEEK  
10 

Deze week vindt u de volgende 
groenten in uw pakket: 

 
1. Pastinaak 
2. Kruidenzuurkool 
3. Raapjes  
4. Rode paprika 
5. Kastanjechampignons 

 

RECEPTEN      

 
Zuurkool is rijk aan probiotica, 
vitamine C en ijzer, die alle drie 
bijdragen aan een sterke weerstand. 
Het regelmatig eten van zuurkool kan 
je helpen af te vallen en op gewicht te 
blijven. Dat komt gedeeltelijk doordat 
zuurkool, net als veel andere groenten, 
caloriearm en vezelrijk is. 
 
Strudel met Zuurkool en rookworst 
 

 
Ingrediënten: (4 pers): 
Voor het deeg: 
200 g kwark 
200 g boter 
200 g tarwebloem 

 
 
Snufje zout 
Voor de vulling: 
500 g zuurkool 
Laurierblaadjes 
Jeneverbessen 
Gehakte ui 
Knoflook 
BoterKarwijzaad 
500 g rookworst of casselerrib 
 
Bereiding: 
Kneed de ingrediënten tot een soepel 
deeg, wikkel dit in huishoudfolie en 
laat het op een koele plaats rusten. 
Breng de zuurkool met de 
laurierbladeren, de jeneverbessen en 
wat water aan de kook. Laat even 
koken en giet af door een zeef. Verhit 
de boter en bak de ui en de knoflook. 
Voeg de zuurkool toe, breng op smaak 
met karwijzaad en laat hem kort 
stoven. Voeg eventueel een scheutje 
vleesbouillon toe. Fruit daarna de ui 
met een beetje knoflook in boter, voeg 
de zuurkool en komijn toe en laat even 
sudderen of giet er een kleine 
hoeveelheid vleesbouillon over. Rol 
het deeg uit tot een lap, leg de 
zuurkool en casselerrib erop, vouw het 
deeg dubbel en bestrijk met eigeel. 
Bak de strudel ca. 20 minuten in een 
voorverwarmde oven op 180°C.  
 
Hutsepot met groenteworst en 
graanmosterd 

 
Ingrediënten: (4 pers) 
1 ui 
500 g bloemige aardappelen 
3 rapen 
2 wortelen 
2 stengels selder 
2 takjes tijm 
½ groentebouillonblokje 
2 groenteworsten 
10 g krulpeterselie 
2 el graanmosterd 

 
 
2 el boter 
Peper en zout 
 
Bereiding: 
Snij de ui fijn. Schil de aardappelen, de 
rapen en de wortelen. Snij ze in 
blokjes. Snij de selder in boogjes. Rits 
de blaadjes van de takjes tijm. Breng 
per persoon 200 milliliter water aan de 
kook en los er de groentebouillon in 
op. Verhit de helft van de boter in een 
stoofpot en stoof de ui 2 minuten. 
Voeg de aardappelen, rapen, wortelen 
en selder toe. Stoof opnieuw 2 
minuten. Schenk de bouillon erbij n 
voeg de tijm toe. Kruid met peper en 
zout. Roer goed om en zet een deksel 
op de pot. Laat 16 minuten pruttelen, 
controleer of er genoeg vocht in de pot 
is en voeg eventueel nog wat extra 
toe. Smelt de rest van de boter in een 
antikleefpan en bak de groenteworsten 
goudbruin gedurende 2-3 minuten per 
kant. Hak de peterselie fijn. Snij de 
groenteworsten in stukken. Controleer 
of de groenten in de hutsepot gaar 
zijn. Kruid bij met peper en zout en 
schud goed op. Serveer de hutsepot 
met de groenteworsten, de fijngehakte 
peterselie en een schep 
graanmosterd. 
 

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

