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NATUURGEBIEDEN IN ZUIDWEST DRENTHE

Nationaal Park Dwingelderveld
Het Dwingelderveld is  het grootste aaneengesloten natte heidegebied van West-Europa.
Er z i jn maar l iefst  twee schaapskuddes met herder d ie de heide in condit ie houden.
Naast natuur en landschap kent het Dwingelderveld bi jzondere cultuurhistor ische
waarden Hier kunt u nog van een e indeloze,  ongestoorde hor izon genieten.  Het
Dwingelderveld is  zel fs verkozen tot  ‘St i lste gebied van Neder land’ .

Doe t ips Nat ionaal  Park Dwingelderveld :
-Zonnebadende adders beki jken:  b i j  de Dwingeloo Radiote lescoop -  s inds 2009 een
r i jksmonument -  aan de rand van de heide heb je de grootste kans om adders te
spotten.
-Schaapskooi  in Ruinen:  tussen honderden blatende heideschapen staan,  is  een
onvergetel i jke ervar ing.

Bezoekerscentrum Dwingelderveld in Ruinen:  is  het ideale vertrekpunt om dit
authent ieke Drentse landschap te ontdekken.  Hier worden ook vele act iv i te i ten
georganiseerd:  van vroege vogelexcurs ies tot  een snertwandel ing.

Nationaal Park Drents-Friese Wold
Het Drents-Fr iese Wold is  een bi jzonder gebied op de grens van Zuidwest Drenthe en
Zuidoost Fr ies land.  Met meer dan zesduizend hectare is  het één van de grootst
aaneengesloten natuurgebieden van ons land.  Hier kunt u de waarde van st i l te en
oneindigheid voelen.  Het Drents-Fr iese Wold behoort  tot  de donkerste plekken van
Neder land.

Doet ips Nat ionaal  Park Drents-Fr iese Wold
-Buitencentrum Drents-Fr iese Wold in Appelscha met o .a .  een fami l iepad en blotevoetenpas.
Het fami l iepad:  letter l i jk  en f iguur l i jk  een pad voor de hele fami l ie .  Het is  ook toegankel i jk
voor ro lstoelers en bl inde,  s lechtz iende en dove mensen.
-Te paard door het Wold:  echt een walhal la a ls je ru i ter of  menner bent .  Het Wold te l t  ru im
175 rui ter-  en menroutes,  d iverse accommodat ies en faci l i te i ten.
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Neem gerust contact op!
Stoombootkade 10
7941 BS Meppel
0522 859 663
restaurantsukade.n l

Sukade
Stap binnen bi j  Restaurant Sukade en laat je verwelkomen door een harmonie van
gastronomie en gezel l igheid!  Gelegen aan de schi lderacht ige Stoombootkade in
Meppel ,  draagt d i t  restaurant een r i jke geschiedenis met z ich mee.  Het stat ige pand,
voorheen een pakhuis voor exot ische vruchten en noten,  ademt de sfeer van een
vervlogen t i jdperk.  En het is  geen toeval  dat het restaurant z i jn naam ont leent aan
de sukadevrucht ,  d ie vroeger op deze handelsroute r icht ing Amsterdam werd
vervoerd.

In 2016 openenden chef Thomas van Mechelen en gastvrouw/sommel ier Joleen
Dannenburg in d i t  h istor ische pand een restaurant dat hoogwaardige kwal i te i t  b iedt en
tegel i jkert i jd voor iedereen toegankel i jk  is .  Ze bieden een verrassingsmenu aan,  waarbi j
je  kunt k iezen ui t  3 tot  6 gangen.  Chef kok Thomas komt met de gasten over leggen wat
ze zouden wi l len eten.  En a ls vegetar iër ben je h ier aan het ju iste adres,  want er is  een
maandel i jks wisselend groentemenu voor jou samengesteld .  De cul inaire st i j l  van
Restaurant Sukade heeft  een stevige basis in de Franse keuken,  maar met invloeden ui t
a l le windstreken.  Zo halen ze inspirat ie u i t  zowel  de Indonesische a ls de Aziat ische
keuken.

Zo'n voortreffe l i jk  d iner gaat natuur l i jk  gepaard met een goed glas wi jn .  B i j  ingang van
elk n ieuwe menu,  welke e lke 4weken wissel t ,  is  het voor gasten mogel i jk om mee te
kiezen welke wi jn er b i j  de gerechten wordt geserveerd.  Dat gebeurt  t i jdens de unieke
"Wine Tast ing Tuesdays" .  Op deze bi jzondere dag nodigt Sukade een wi jn leverancier u i t
om verschi l lende wi jnen te proeven en te ontdekken welke het beste samengaan met
de cul inaire creat ies .  U mening te l t  en u bepaalt  mee welk wi jnarrangement er
geschonken de volgende 4 weken.  

Naast het d iner kun je b i j  Sukade ook terecht voor koff ie met taart ,  een aangeklede
borrel  of  lunch.  Zowel u i tgebreid met meerdere gangen,  maar ook voor een
broodjes lunch,  sa lade of steak tartaar .  Vanaf het moment dat ze hun deuren
openen,  kun je de hele dag door heer l i jke gerechten en bi jpassende wi jnen proeven.
Het is  dan ook geen verrassing dat Sukade 13 ,5 Gault  Mi l lau-punten heeft
ontvangen en in Michel in-gids staat vermeld met de Bib Gourmand onderscheid ing.

Dus,  a ls je op zoek bent naar een onvergetel i jke avond ui t ,  waar je kunt genieten
van verrukkel i jke gerechten en ui tmuntende wi jnen in een warme en ontspannen
sfeer ,  dan moet je besl ist  een bezoek brengen aan Restaurant Sukade in Meppel .
Laat je meevoeren op een cul inair  avontuur en ontdek de verf i jnde smaken die h ier
samenkomen.

Op de foto:  Chef-Kok Thomas van Mechelen en Gastvrouw Ir is  Mol
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Benodigdheden voor de koekoek:
-1  u i
-50 gram boter
-50 gram panko
-4 takjes petersel ie ,  gehakt
-2 takjes dragon,  gehakt
-1  teen knof look,  gehakt
-1  hele Mechelse koekoek
-200 gram boter op keukentemperatuur
-100 ml .  k ippenboui l lon
-40 gram zwarte knof look
-20 gram appelstroop
-naar behoefte maïzena
-naar behoefte zout en peper

Voor de asperges:
-8 stuks witte asperges van kweker i j  
Wei land ui t  Zuidwolde
-klont je boter

Voor de pomme Anna:
-2 kg geschi lde kruimige aardappels
-100 gr ganzenvet (roomboter kan ook)
-gerookte papr ikapoeder
-grof zeezout

Voor de Bearnaise saus:
-25 gr s ja lot ,  gesnipperd
-50 ml .  dragonazi jn
-50 ml .  water
-4 witte peperkorrels
-1  b laadje laur ier
-75 gr e idooier
-300 gr boter ,  gesmolten
-naar behoefte c i troensap
-naar behoefte dragon,  f i jngehakt
-naar behoefte zout

De Mechelse koekoek
(4 personen)

Bereidingswijze:  
1 .Snipper de ui  en fru i t  aan in de boter .
2 .Meng het broodkruim, de gehakte kruiden en knof look erdoor .
3 .Breng op smaak met peper en zout .
4 .Maak de k ip schoon en kruid aan de binnenkant met peper en zout .
5 .Vul  de buikholte met het broodmengsel .
6 .B ind de k ip op.
7 .P laats de k ip in een braadschaal .
8 .Smeer de k ip in met een laag boter en breng vervolgens de buitenkant
op smaak met peper en zout .
9 .Gaar de k ip 90 minuten in een voorverwarmde oven van 180°C.
10.Bedruip de k ip regelmat ig met de braadboter .
1 1 .Haal  de k ip u i t  de oven en leg op een andere ovenschaal .  Bedek met
aluminiumfol ie en laat 10 minuten op een warme plek rusten.
12 .Zet de ovenschaal  met braadvocht op middelhoog vuur .
13 .Doe de k ippenboui l lon in de ovenschaal  en schraap hierbi j  goed over de
bodem om al les los te kr i jgen.
14 .Voeg nu de zwarte knof look en appelstroop toe en meng met een
staafmixer
15.Bind de jus naar e igen inz icht af  met maizena,  door een papje te maken
en die a l  roerend toe te voegen aan de jus .
16 .Zeef de jus

Bereidingswijze van de Asperges:
1 .Schi l  de asperges 2 maal  en sni jd de houter ige u i te inde eraf (ongeveer 2
cent imeter)
2 .Zet de schi l len en ui te inde op met koud water en een snuf je zout
3.Zeef de aspergeboui l lon en zet opnieuw op met de asperges
4.Pocheer de asperges 8 à 10 minuten en test  met de punt van een mes of
ze gaar z i jn

Het recept gaat door op de volgende pagina!
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Bereidingswijze van de Pomme Anna
1 .Smelt  het ganzenvet . .
2 .Sni jd de aardappelen in dunne plakjes van 1  mi l l imeter .
3 .Leg ze dakpansgewi js in een met bakpapier beklede ovenschaal .
4 .Breng om de 3 lagen op smaak met zout .  Als het ganzenvet sto l t ,  zet  de bak dan voorzicht ig op een warme plek of een laag
vuur ,  maar let  op dat het zetmeel  n iet  b indt .
5 .Bak 1  uur onder l ichte druk af op 160°C.
6.Koel  terug onder druk.
7 .Sni jd vervolgens in strakke blokjes .  
8 .Fr i tuur de aardappelblokjes op 180°C totdat ze goudbruin z i jn .
9 .Breng op smaak met zout ,  peper en gerookt papr ikapoeder .

Bereidingswijze van de Bearnaise saus:
1 .Verwarm de gesnipperde s ja lot ,  az i jn ,  water ,  wit te peperkorrels en laur ier in een pan.
2 .Reduceer het vocht tot  de helf t .
3 .Zeef door een f i jne puntzeef .  Laat de gastr ique l icht afkoelen tot  50°C.  Di t  is  belangr i jk ,  anders worden de e ieren te snel  gaar .
4 .Voeg de e idooiers toe.
5 .Klop met een garde een gebonden lucht ige massa,  d i t  kan in een pannet je op het vuur of  au bain-marie in een bekken of pan.
T ip:  verwarm het water in de au bain-marie tot  65°C en plaats de pan met de dooiers h ier in .  Zo kunnen de pan en de e ieren nooit
te heet worden.
6.Voeg druppelsgewi js de boter onder voortdurend roeren toe.
7 .Breng op smaak met c i troensap en zout .
8 .Voeg de f i jngehakte dragon toe.
9 .Wi l  je de saus warm houden? Doe dat dan op maximaal  55°C.  Als de saus iets d ikker wordt door verdamping van het water ,
voeg dan wat warm water toe en roer goed door .
10.Toch te warm geworden en in de schif t? T ip 1 :  zeef de saus door een f i jne zeef en roer opnieuw op met een e idooier .  T ip 2:
voeg een eet lepel  warm water toe en draai  de saus op in een blender .
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"In de keuken is er geen
magie krachtiger dan de

glimlach die ontstaat
wanneer een heerlijke

maaltijd harten en buikjes
verwarmt."
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Neem gerust contact op!
Schiphorsterweg 36
7966 AC De Schiphorst
0522 441 487
dehavixhorst .n l

In het pracht ige Reestdal  in Drenthe,  in een buurtschap van de gemeente Meppel ,  l igt
het Châteauhotel  en restaurant De Havixhorst .  D i t  h istor ische juweel  straal t  een
bi jzondere a l lure u i t  en is  een ware t i jdscapsule .  Gebouwd in 1753,  heeft  het kasteel
door de jaren heen vele adel l i jke fami l ies gehuisvest ,  waaronder de vooraanstaande
fami l ie De Vos van Steenwi jk .  Nadat de laatste te lg van de fami l ie De Vos van Steenwi jk
over leden was,  is  het t i jdel i jk  een opvangcentrum en bejaardentehuis geweest .  In 1982
werd het u i te indel i jk  door Jos Wi j land in samenwerking met Het Drentse Landschap
omgetoverd tot  het luxueuze hotel  en restaurant dat het vandaag de dag is .  

Een diner ervar ing in De Havixhorst  is  een ware cul inaire belevenis .  Met gerechten
geïnspireerd door de Franse keuken,  voorzien van een moderne twist ,  en een
wi jnkelder d ie pronkt met meer dan 400 voortreffe l i jke wi jnen,  pr ikkelt  het
restaurant a l  je z intu igen.  De menukaart  b iedt een scala aan keuzes,  van k lass ieke
gerechten en vis-  en v leesmenu's tot  een verf i jnd vegetar isch menu.  E lk ingrediënt
wordt zorgvuldig geselecteerd ui t  hun e igen moestuin of  b i j  lokale boerder i jen en
bedr i jven.  Het is  dan ook geen verrassing dat het restaurant in 2023 werd beloond
met 13 Gault  Mi l lau-punten,  en ook een vermelding heeft  gekregen in de prest ig ieuze
Michel ingids .

Maar De Havixhorst  is  zoveel  meer dan a l leen een restaurant .  Het b iedt ook st i j lvo l le
vergaderzalen voor zakel i jke bi jeenkomsten,  een pracht ige beeldentuin waar je kunt
genieten van rust en ontspanning,  en 13 luxe hotelkamers waar je kunt overnachten
in weelde en comfort .  Met hun vi j f  kernwaarden -  gastronomie,  gastvr i jheid ,  erfgoed,
natuur en cultuur -  streeft  De Havixhorst  ernaar om iedere gast te lkens weer een
onvergetel i jke ervar ing te b ieden.  Het is  een plek waar je de t i jd kunt vergeten en je
kunt onderdompelen in een wereld van verf i jnde smaken en unieke schoonheid.

Of je nu komt voor een int iem diner ,  een zakel i jke bi jeenkomst ,  huwel i jk ,  ver jaardag
of een ontspannen weekendje weg,  De Havixhorst  verwelkomt je met open armen.
Het is  een bestemming waar gastronomie hand in hand gaat met gastvr i jheid ,  waar
erfgoed wordt gekoesterd,  waar de pracht ige natuur je omarmt en waar cultuur tot
leven komt.  Betreed de poorten van De Havixhorst  en laat je meevoeren op een
cul inaire re is zoals je d ie nog nooit  eerder hebt ervaren.

De Havixhorst
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Gepocheerde Rabarber met aceto balsamico mascarpone 
en bleekselder i j  roomi js .

(6 personen)

Benodigdheden bleekselderi j  roomijs:
-500 gram bleekselder i j  sap (b leekselder i j  
door een s lowjuicer halen en evt voor de k leur 
een beet je spinazie mee ju icen)
-200 gram slagroom
-62 gram eidooier
-225gram suiker

Rabarber:
-2 -  3 ste len (afhankel i jk  van dikte)
-250 gram water
-100 gram suiker
-Laur ier

Mascarpone:
-250 gram mascarpone
-55 gram aceto balsamico
-50 gram crème fra iche
-20 gram poedersuiker

Crumble:
-50 gram suiker
-100 gram boter
-150 gram bloem
-50 gram aceto balsamico
-1  e i

Bereidingswijze bleekselderi j  roomijs:
1 .S lagroom met de suiker opkoken.
2 .E idooier h ier doorheen mengen en a l  roerend naar 82 graden brengen.
3.Door een zeef in het b leekselder i j  sap doen.
4 . In de vr iezer zetten en e lk kwart ier even doorroeren tot  je een mooi  i js  hebt .

Bereidingswijze rabarber:  
1 .Schi l  en sni j  de rabarber op maat .
2 .Weeg al les af  in een pan en breng aan de kook.
3.Doe hier de rabarber in en dek af .
4 .Ki jk om de 5 a 10 min of t  gaar genoeg is  (20 min 65 graden sousvide) .

(De Havixhorst  gebruikt  zel f  rabarber en bleekselder i j  u i t  e igen tu in .  Di t  is
zeker aan te raden! )

Bereidingswijze Mascarpone:
1 .Meng al les goed door met een garde en doe di t  in een bakje in de koelkast .

Bereidingswijze Crumble:
1 .Meng al les tot  een homogeen deeg.  
2 .Rol  d i t  p lat  u i t  en bak di t  ong 40 min op 125 graden.
3.Verkruimel  d i t  a ls  t  afgekoeld is .

Serveren:
Maak een mooie quenel le van de mascarpone met een ovale eet lepel .
Doe hier 2 of  3 staven rabarer tegen aan.
Doe hier naast een k le in beet je crumble en doe hier een quenel le van het b leekselder i j  op.
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Neem gerust contact op!
Steenwi jkerstraatweg 98
7942 HR Meppel
0522 240 200
vi l lakalkoven.n l

Vil la Kalkoven

Als je op zoek bent naar een unieke eetervar ing in Meppel ,  dan is  Vi l la  Kalkoven
zeker de moeite waard om te bezoeken.  Di t  restaurant is  gevest igd in een
r i jksmonument waar vroeger kalk werd gemaakt u i t  schelpen.  Het pand is  in handen
van Stefan Hoekstra en Thi js  de Lange,  d ie het begin 2019 hebben overgenomen en
vervolgens hebben verbouwd en gemoderniseerd tot  wat het nu is :  een pracht ig
restaurant genaamd Vi l la  Kalkoven.

Het restaurant heeft  een Frans geor iënteerde keuken met een twist .  Zo wordt er veel
t i jd besteed om klass ieke gerechten in een nieuw jasje te steken,  wat resulteert  in
heer l i jke smaken die je zeker zul len verrassen.  De menukaart  wissel t  regelmat ig en er
wordt gebruikgemaakt van lokale producten,  zoals de bio logische zuivel  van de
ouders van Thi js  en het kal fsvlees van de boerder i j  aan de overkant .  De sfeer b i j  Vi l la
Kalkoven is  toegankel i jk  en ongedwongen,  waardoor je je d irect op je gemak voelt .
Al le gasten kunnen hier heer l i jk  a la carte eten.

Daarnaast is  het mogel i jk om Vi l la  Kalkoven af te huren voor brui loften en andere
besloten feest jes .  De twee grote zalen bieden ruimte aan grotere groepen en er
kunnen buffetten worden verzorgd.  Wat Vi l la  Kalkoven extra bi jzonder maakt ,  is  de
pracht ige tu in waar je kunt genieten van het u i tz icht op het water .  Di t  is  een popula ire
plek in Meppel  en het is  dan ook aan te raden om hier even rond te k i jken voordat je
plaatsneemt in het restaurant .

Al  met a l  is  Vi l la  Kalkoven een geweldige plek om te genieten van een heer l i jke
maalt i jd in een unieke omgeving.  Stefan en Thi js  zorgen ervoor dat je je d irect thuis
voelt  en dat je kunt genieten van verrassende smaken en creat ieve gerechten.  Een
absolute aanrader voor iedereen die op zoek is  naar iets b i jzonders in Meppel !
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Ingrediënten:
- 1  pot je s low escargot
-1  s ja lot
-10 cornichons
-2 eet lepels kappert jes
-Peper/zout
-Worcestersaus
-Tabasco
-Crème fra îche 

Bereidingswijze :
1 .Schenk een heer l i jk  g las wi jn voor u zel f  in om de beleving compleet te maken
2.Was de escargots met koud water en laat ze u i t lekken op een zeef .
3 .Snipper ondertussen de s ja lot  en doe di t  in de mengkom. Sni j  de cornichons
en kappert jes f i jn en doe di t  b i j  de s ja lot  in de mengkom.
4.Sni jd de escargots f i jn en voeg deze toe aan de mengkom.
5.Voeg peper zout worcestersaus en tabasco toe.  Scheut jes !  Anders word het
te p i t t ig .  Di t  doe je naar smaak.
6.Voeg een kle in scheut je o l i j f  o l ie toe voor een lekker vette tartaar .
7 .De tartaar is  nu k laar .
8 .Meng een kle in pot je crème fra îche met peper en zout naar smaak en leg
deze bi j  de tartaar .

Tartaar s low escargot
(4 personen)
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