Na hef succes van het kookboel Onvergetelijke groenten hebben Anneffe van Ruitenburg, Ruth
de Ruwe en Han de Kroon een vervolg gemaalst met Onvergetelijlke groenten — Recht voor z'n
raap. Hierin weer veel recepten met groenfen voor de thuiskols, maar ool portretten van
bevlogen kwelkers uit het hele land zoals De Historische Groentehof, Twickel en Hof van Twello.

UIT HET BOEK VAN ANNETTE VAN RUITENBURG, RUTH DE RUWE EN HAN DE KROON FOTO'S: RUTH DE RUWE
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Vier seizoenen
in de tuin
vanAnnette

A /4) /‘nZ(el‘

\/ergez‘en groentesoep it de moestuing hele bonken Klei zitten aan de pasz‘/na(en wanneer if ze
wit pijntuin hadl . " Spier ' heet de grondscort die je hier acritret: Kot nogvan de 2ijd dat Hier in
MO'n Zetin in De Waal op T exel een oude /762\/&/7/»70/7:///13 was. ben a/roje éov/en/aag , Maar a/Z‘O'a/ voc At
een paar centimetler dieper. Oude grond: vee/ #lei envoedzaam. Prei moet er ec At met een vorg
a/isesio(/en worden, zo diep 2it Ai]. De havercortel heeft 2iah ruiim Vertakt, rec it naar beneden
/etkt niet . De 5e/a/er(‘/'éno/ i5 niet al te groot, maar het groen s rooi Vers. De peterselietortel is
cen mooie, difke coorte! 3ewora/en en ruikt /}eer/('/‘(/. De bieten 215 nog goed Ze cogstenen de
boerenkool smaakt goed. Eenimposarte kriticoagen vol geet een mooie pan boerenkool, keurig
a{’ge//aa/d, Zonder harde nerven. \Voor veel wintermaalt jes kan ik zel£s in janciari nog de tetinin g

Alles het resultadad van de Verﬂez‘en 3roenfezaa/en die ik dit voorjaar zaaide.

¥V oor aar

Eentuinin rust. ¥/Se vroeger het voorjaar, hoe reer reest. Alle onkredid en al het snoeicoerk wil
A gedaan hebbenvoordat /et groeien éegint‘ Werken Zegen de klok in, als er nog laat sneetteo /igt.
Tneens is het er dan, het voorjaar . Kleine tekenen van niecteo leven in overwinteraars en onkriuid,
het Fluitentretid fleciderhoog. Viier roept om geplukt te worden, et Kan nog net, benalt;jd een
éeege e lacd . We maken Iiters sirocp als dorst/esser voor de warme dagen die koren gaan. et
zadiplanis klaar en de bordjes gesopt, we gaan beginnen. De eerste sla, de zilveren bladeren

van de kardoen en het %r&(/d{ge Van de enﬁe/worz(e/ yen hopen op de arz‘i@'oé  Dankbaar voor

I

de Nieww—Zeelandse spinazie die zonder zorg gewoon verschijnt. Wat kun il 4 /

Je daar tochveel mee, het scherpe blad jong als spinazie ofsla. Nu d45 Lad k .
3rona/ bewerken, zaaien en schot#elen, elk jaar weer de £imsh proéeren

) #

Ze halen van de /czngsz‘e dag.

Annette van Ruitenburg heeft een passie voor voedsel, voor (vergeten) groenten en voor
koken. Ze geeft-advies-en workshops en heeft tussende bedrijven door ook nogtijd voor
de moestuin bij haar huis De Waaldam opTexel waar ze jaarrond tuiniert.

Ingrediénten
* 4 aardperen
+ 100 g blanke amandelen
+250¢bladerdeeg
(van de banketbakker
of diepvriesdeeg)
*2eieren
» 3 el créme fraiche
« zout en peper
« 125gjonge zachte geitenkaas

v/ Verhit de oventot 210 °C.Schilde
aardperen en snijd ze in stukjes.
Stoom ze in 20 minuten gaar.
Rooster de amandelen in een droge koekenpan goudbruin, laat ze afkoelen en maal ze grof.

/ Bekleed een ondiepe taartvorm van 25 cm doorsnee met het bladerdeeg en prik gaatjesin
de bodem.Bestrooi de bodem met de gemalen amandelen.Schik de stukjes aardpeerinde
vorm en strooi er een klein beetje zout over.Klop de eieren los met creme fraiche, zout en peper.
Snijd de geitenkaas in plakjes.

v/ Giet het eimengsel over de aardperenvulling en verdeel de plakjes geitenkaas erop.Bak de
taartin de ovenin 30 minuten gaar en goudbruin.

Een gezonde hamburger met mooi gekleurde snijbiet voor een feestelijke lunch.De kinderen zijn er dol op.

Ingrediénten

« enkele snijbietbladeren + 500 g kalfsgehakt « zouten peper

« 2 el olijfolie, plus extra « 1 gekookte biet, fijngeraspt « hamburgerbroodijes,

= 1elboter « 2 eidooiers bijvoorbeeld Italiaanse bolletjes
« 1 ui, fijngehakt « 1 el kappertjes, uitgelekt en gehakt

v/ Was de snijbiet en snijd de bladeren klein.Verhit 1 el olijfolie in een wok en roerbak de snijbiet kort.

v/ Verhit de boter en overgebleven olijfolie in een koekenpan en smoor hierin de uiop eenlaag vuur
glazig.Schep hem uit de pan en zet oprzij.Vermeng het gehakt met de geraspte biet, eidooiers en
kappertjes.Breng op smaak met zout en peper.Voeg de uitoe en meng alles goed door elkaar.
Kneed het gehaktmengsel en maak er mooie burgers van.Bestrijk ze met de olijfolie en bak ze inde
koekenpanin hete olie circa 10 minuten aan elke kant.

v/ Verdeel de roergebakken snijoiet over de opengesneden broodjes en leg op elk ervan een hamburger.
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X Lomer

4/2‘0'0/ e vee/ of altijd te weing. Zonder nijn handen gaad de Lein zijn
garg. Courgette plekken het liet5t dage/g'(/\s , 2o Klein moge/(‘/'é, dan
beirnnen ce het aan. En eentuinvol sla. Gaad het [eikken met de
tomaten? Wind, regen en droogte, alles kan ineen Texelse tuin. Wat
e elen heett met het ceer te maken. De zorgruldig 3eéwee(’z‘e haag-
bevtk zorgt voor rust inde Zutin. Tk kan niet coerken met veel cind,
het maakt me onrustig. Maar de /magéea(’ staat en zorgt voor letete
en warrite.
Sproeien wil ik net, ben solidar met de boeren. Maar dan i's er de
behoette aan coater. Ke egen, dat geetZ groei aan alles. Het ene jaar is
het de melde, het jaar daarap de mucr, altijd cat anders, a/tijd een
niettwe beheersing.
Soms worden ze je vijand, maar coarneer er een reCept Voor IS, wor=
den het vrienden, zoals muctr, zevenblad, brandnete! of bramenélad.
Tneens koester ik ze en worden ze 5eoosst,
Lange avonden met /zeer/(‘/'(/ eten in de Luin met op de ac/itergrond de
bibkers inde sloot. Wat ik eet 15 die avond 380035? s wad 1§ combineer
wordt tjjdens het schotfelen bedac /it

K erF st

Kust en oogst. ben mooie ijd, nazomeren en nagerietenvan alles wat
er groeit. et gaal niet meer 2o Snel, wekelj ks cieden is met meer
nodig en het cogstenvan overvioed is Vooré‘/j_ Gevwoon de tuinin
lopen en iegen(’omen wat er nog s’ nog wat Sla, bonen en kreiden.
len laatste tomadd of artisjok. Appels en perenvolap en ook de
Zamme ,&252‘62/3/'&5 voor het poffen ga ik Sinnenhialen. Heett de wal-
noot nut e/na/e/(‘/'(’ wél noten? Viierbessen, bramen om straks het eoild
Ze begeleiden. K- ozenbottels staan op Springen, ik plek een deel, de
rest is voor de vogels.
Thetis aan het werk om alles inte maken als smackmaker voor de
winter. De kas opgeruimd, de bormen gesnoeid en de paden 3e5a/707[’ - E
Feld. Eon herfst met een belofle van rust en bezinning, ik lact F 4 2 B lf .
geleideljjk aan de Lutinlos. Endan hopen op vorst 2 g 4 -
zodat de 3ronc/ zich kan rermgen. Tk trek T | ,

me Lerug, ga binnen leven. %eer/{/',é 3en/e—- 3

Zen, niet's hoeft en dan zomadr meen5

komen de plannen voor Ahet VooO aar . r 4

Lekker met zoete aardappel en aardappel die nauwelijks afkookt.
Nieuwe aardappelen kunnen met schil en al worden bereid.

Ingrediénten

* 200 g zoete aardappelen (yams) «olijfolie

+200 g vastkokende aardappelen «takjes rozemarijn of tijm

+200 g pastinaak - grof zeezout en versgemalen peper

+200 g wortelpeterselie

v/ Verhitde oven tot 220 °C.Schil de zoete aardappelen en was de
‘gewone’aardappelen (bijvoorbeeld fexla of roseval).Schrap de
pastinaak en wortelpeterselie. Snijd alles in stukken van gelijke grootte.

v/ Verhit een scheutje olie in een ovenschaal tot hij goed begint fe
walmen en schep voorzichtig de aardappelen, pastinaak en
wortfelpeterselie erdoor.Bestrooi met grof zeezout.De aardappelen
en groenten worden nu eerst dichtgeschroeid en krijgen daardoor
een mooi gesloten buitenkant.Zetze in de oven enlaatze in 45
minuten gaar worden.Binnenin zijn ze zacht: de perfecte roast
potato.Schep aardappelen en groenten wel elk kwartierom,
zodatze aan alle kanfen goed gaar worden.Voeg fot slot roze-
marijn en fijmtoe.

Tip
Jelunt eventueel de schillenvan de zoete aard appel envan
Ae evertueel geschilde aardappelen en groenten ook

frituren. Was ze, dep ze droog enfritunr ze kort in hete olie.
Leuk als extragamering ennatunrliji zero food waste!

Ingrediénten

« 16 middeldikke asperges « boter Yabosje peterselie,
(4 per persoon) « zouten peper fijngehakt

« 4-8 plakjes ham in dunne reepjes

+ 80 g geraspte kaas, bijvoorbeeld Saus aluminiumfolie
Rustiek van Wezenspyk of andere 75 g boter
oude koemelkkaas 1 el citroensap

v/ Asperges worden ‘s ochtends vroeg gestoken. De asperge mag het daglicht niet
zien om fe voorkomen dat de parelwitte kleur verandert.Het is een hele kunst dat
steken: de asperge moetin de grond gesneden worden waarbij hij niet mag breken.

v/ Verhit de oven fot 175 °C.Schil de asperges, verdeel ze over vier stukken aluminium-
folie en bestrooi ze met een klein beetje zout en peper.Verdeel de (lams)ham over
de asperges en strooi vervolgens de kaas erover.Leg er een stukje boter bij.Vouw
de pakketjes dicht en gaar de asperges 20-22 minuten in de oven.

v/ Maak eventueel nog een saus: smelt de boter en roer er citroensap en peterselie door.

/ Serveer de pakketjes zodat ieder ze aan tafel zelf kan openen.Geef de citroen-
botersaus erbij.Heerlijk met gekookte krieltjes.
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