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Heerlijk, het is weer december. Zo gezellig, met overal lichtjes en versieringen in het hotel. 
In deze tijd van het jaar draait het bij de Jufferen voornamelijk om wild. Het blijft altijd 
weer een genot om daar mooie gerechten mee te maken. Bijvoorbeeld het gerecht met 
fazant dat Jelle in deze nieuwsbrief geeft.  Wij wensen u gezellige feestdagen en een goed 
begin van het nieuwe jaar en hopen u snel weer te zien!  
Wyncko Tonckens en Ellen Drenth 

Wij zijn dit jaar maar 3 dagen gesloten: op 31 december, 1 en 2 januari. 
Vanaf 3 januari bent u weer van harte welkom!  

Hallo! Ik ben… 
Petra Vroom (29), werkt sinds een jaar in de linnenkamer, 
verzorgt het ontbijt en is gastvrouw. 
 
Leukste aspect van mijn werk Ik vind de afwisseling juist zo 
leuk. Elke dag is anders. 
Gezelligste periode om bij de Jufferen te logeren De 
zomertijd, hoewel het nu binnen wel heel gezellig is. In de 
zomer zitten de gasten zo fijn buiten te ontbijten. 
Lekkerste kerstgerecht Het liefst laat ik me verrassen. Ik 
houd van heel uitgebreid dineren en lekker lang tafelen.  
Kerst vier ik met … Mijn vriend, mijn zoontje Renzo, mijn 
moeder en mijn zus en haar gezin. Gewoon gezellig thuis.  
En oud & nieuw? Met een heel stel vrienden en familie. 
Samen eten, dan de buurt door en misschien nog op stap.  
Champagne of glühwein? Ik ben niet zo’n alcoholdrinker. 
Maar als ik moet kiezen, dan zo’n gezellig glas glühwein!  

Bonbons uit eigen keuken 
U zult tegenwoordig regelmatig na het di-
ner kunnen genieten van bonbons uit eigen 
keuken. Dat hebben we te danken aan onze 
leerling Tjitze van der Dam, die een choco-
ladeworkshop organiseerde met medewer-
king van de firma Callebaut. ‘s Ochtends 
vroeg was er een groepje geïnteresseerden 
aanwezig om de fijne kneepjes van het 
bonbons maken te leren. Het ingewikkelde 
proces om de bonbons mooi te laten glan-
zen werd nauwkeurig voorgedaan door de 
cursusleider (zie foto). Tot laat in de mid-
dag hebben de deelnemers prachtige bon-
bons met heerlijke vullingen gefabriceerd. 
De resultaten mogen er zijn!  



Kerstgedachte: wandelen voor een goed doel 
Anja Mager, die bij de Jufferen Lunsingh onder meer het ontbijt 
verzorgt, heeft een zwaar jaar achter de rug. Ze werd geconfron-
teerd met borstkanker en krabbelt nu weer langzaam overeind. Van 
5 tot en met 12 april maakt zij met 21 andere ‘kanker survivors’ 
een sponsorwandeltocht door Turkije. De groep zamelt daarmee 
geld in voor inloophuizen van IPSO (www.ipso.nl), bedoeld voor kin-
deren die een ouder hebben met kanker. Anja: “Ook ik heb een 
dochter van 13. Ze praatte er wel veel over, maar ik kon haar niet 
altijd antwoord geven. Daarom steun ik dit doel van harte.” Elke 
wandelaar heeft zich verplicht om 1500 euro bij elkaar te brengen.  
 
Steunt u dit goede doel ook? Stort dan uw bijdrage op girorekening 
411661 van Anja Mager te Niebert, o.v.v. ‘Adventure for Life actie 
2008’. Meer weten? U kunt Anja mailen op mageraj@gmail.com.  
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Op de website www.in2lifestyle.nl, onder het kopje Culinair, staat een uitge-
breid artikel over De Jufferen Lunsingh. U leest iets over de achtergrond van 
de Jufferen, over de visie van ons bedrijf en de keuken. En natuurlijk staat 
er ook een toepasselijk winterrecept op.  

Zacht gegaarde fazantenborst met een salade van zuurkool, 
rozijnen en peer 
Voor 4 personen: 4 fazantenborsten, 200 g zuurkool, 40 g ge-
welde rozijnen, 1 conference-peer (in stukjes), veldsla.  
Voor de dressing: mayonaise, aceto balsamico, hazelnootolie.  
• Meng de peer, zuurkool en rozijnen met mayonaise, een paar 

druppels aceto balsamico en notenolie. Breng op smaak met 
peper en zout.  

• Verhit olijfolie met een klontje roomboter. Bak de gepeperde 
en gezouten fazantenborsten aan beide zijden goudbruin. 
Neem ze uit de pan en gaar ze verder in een oven van 130 °C 
tot ze mooi roze zijn.  

• Leg op elk bord zuurkoolsalade in een ring. Leg hierop de fa-
zantenborst in dunne plakken. Garneer met veldsla en spren-
kel er dressing van aceto balsamico en notenolie omheen. 

Reeënwandeling 
Als je weet waar je moet  
kijken, kun je in de bossen 
rond De Jufferen Lunsingh heel 
wat reeën zien grazen. Op aan-
vraag begeleidt Wyncko kleine 
groepjes gasten op een reeën-
wandeling. De wandeling be-
gint een uur voor de schemer-
ing, maar alleen van maandag 
t/m donderdag en niet tijdens 
de kerstdagen. Zorg wel voor 
stevig schoeisel want de grond 
is modderig!  


