
Steak tartare  
met geroosterde biet  
op pitatoast

Kanen met Krant
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H
oe het precies voelt weet ik 
niet, want zelf lust ik – mits 
goed bereid – alles, maar zo-
wat iedereen bezit een zwarte 
lijst van ingrediënten en ge-
rechten. Dat is best lastig als je 

een etentje organiseert, want om onver-
klaarbare redenen (luiheid? onverschillig-
heid? sadisme?) informeren gasten hun 
gastheer meestal pas aan tafel over hun 
culinaire taboes. 

Gelovigen (koosjer/halal), activisten 
(vegetarisch/veganistisch) en lichamelijk 
(diabetes/allergieën) en geestelijk gehan-
dicapten (infantiele gezondheidsclaims) 
plegen hun diëten van de daken te schreeu-
wen, dus daar kun je rekening mee hou-
den. Maar voor het overige blijft het altijd 
weer de vraag of de met liefde bereide ge-
rechten onverrichter zake retour aanrecht-
blad worden gestuurd. Ik pleit daarom voor 
een digitaal smaakdossier. Zodat iedere 

gastheer zijn menu kan afstemmen op de 
voorkeuren van zijn disgenoten.

Wie weet komen er tegen die tijd weer 
eens spruitjes op tafel, of stierenhart, ge-
rechten die ik veiligheidshalve mijd omdat 
het gros ze niet te pruimen vindt. Steak 
tartare is nog zo’n gerechtje waarmee je 
zonder expliciete toestemming vooraf niet 
moet komen aanzetten. Rauw vlees schrikt 
af. Overigens believen mensen met tartare- 
angst hun steak in restaurants wel gewoon 
medium rare, omdat door-en-doorbakken 
vlees nu eenmaal niet te onderscheiden is 
van Timberland-schoenzolen na het vol-
brengen van de Nijmeegse Vierdaagse. 
Toch is de sappige kern van zo’n biefstukje 
even rauw als het vlees van een steak tar-
tare. 

Omdat rauw vlees niet eng is, maar wel 
reuze lekker, schenk ik u mijn recept voor 
steak tartare. Vraag je slager om zijn verste 
vlees en je gasten om permissie.  n

Voor 4 personen

● 2 bieten
●  handjevol walnoten
●  1 tl korianderzaad
●  1 tl karwijzaad
●  eenvoudige olijfolie
●  4 pita’s
●  200 g rosbief
●  1 kleine rode ui
●  ½ bosje peterselie
●  2 el sesam
●  ½ el citroen
●  3-4 el balsamico
●  extra vergine olijfolie 
●  za’atar
●  4 kwarteleieren

Bereiding

●  Zet de oven op de hoogste stand, liefst 300 graden. 
Wrijf de bietjes in met olijfolie en bak onafgedekt in de 
oven totdat de schil volledig is verkoold. Dit duurt 1,5 
tot 2 uur, afhankelijk van je oven. Keer de bietjes halver-
wege om. Laat afkoelen. Peuter de verkoolde schil eraf 
en hak fijn. Breng de oventemperatuur terug naar 180 
graden en rooster de walnoten in 10 minuten licht-
goudbruin. Laat afkoelen en hak fijn. Wrijf de koriander 
en karwij fijn in een vijzel.

●  Verhit in een kleine pan een flinke laag eenvoudige 
olijfolie tot 180 graden of totdat stukje brood gelijk 
gaat bruisen. Rooster ondertussen de pita’s kort in de 
broodrooster zodat ze bol gaan staan. Halveer met be-
hulp van een scherp mes de pita’s over de lengte. Snijd 
(met een uitsteekvorm) rondjes uit de pita’s en frituur 
die in de olie totdat ze lichtbruin kleuren. Dep droog 
met keukenpapier en bestrooi royaal met za’atar. Laat 
afkoelen.

●  Snijd het vlees fijn op een grote snijplank. Schuif 
opzij en snipper de ui ragfijn. Hak de peterselie klein, 
blaadjes én steeltjes. Voeg de bietjes, walnoten, sesam, 
koriander en komijn toe aan de snijplank. Knijp de 
halve citroen boven het geheel uit en besprenkel met 
de balsamico en een royale scheut olijfolie. Werk alle 
ingrediënten met het keukenmes door elkaar. Breng op 
smaak met zout en versgemalen peper.

●  Verdeel met behulp van de uitsteekvorm de steak 
tartare over de pitatoastjes. Verwijder van de kwarte-
leitjes de helft van de schaal en scheid de dooiers van 
het eiwit. Plaats de dooier terug in de schaal en garneer 
hiermee de steak tartare.
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