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Steikas su zoleliy sviestu, teriyaki grybukais ir smidrais

Gaminimas

1. PasiruoSiame Zoleliy sviestg. Smulkiai sukapojame arba sutriname Cesnaka, Zoleles smulkiai sukapojame,
beriame | minkstg sviestg ir Sakute gerai pertriname, kad Zalumynai pasiskirstyty tolygiai. Pagal skonj
pasudome. Sviestg, kurio nesunaudosime kepsniams, véliau galésime uzSaldyti iki kity karty.

2. Kambario temperaturoje bent valanda paguléjusius steikus gerai nusausiname popieriniais
ranksluosdiais, is abiejy pusiy pabarstome druska. Einame ruosti kity ingredienty.

3. Pievagrybius kruopsciai nuplauname, beriame j didesnj inda. Apibarstome ¢esnaky granulémis, supilame
sojg, teriyaki padazg, aliejy ir labai gerai iSmaiSome, kad grybai tolygiai pasidengty padazu. |kaitiname
keptuve iki truputj aukStesnés negu vidutiné ugnies ir vis pamaiSydami kepame apie 3-4 min., kol
grybuky Sonai ims graziai skrusti. Tuomet pamaziname ugnj iki vidutinés ir, taip pat vis pamaisant,
kepame dar apie 15-20 minuciy, kol pievagrybiai suminkstés.

4. Keliaujame prie steiko. Gerai jkaitiname keptuve iki aukstos kaitros, jautieng dar kartg atidZiai
nusausiname ir dedame kepti. Kepame 1 minute, tuomet apverciame ir kepame dar minute. Vél
apverciame steika, truputeélj (per 1-2 padalas) primaziname ugnj, ant virsaus dedame gabalélj zoleliy
sviesto, kepame dar minute, apverCiame. Pastaruosius veiksmus kartojame iki kol steikas pasieks norimg
vidine temperaturg (Zr. gero steiko taisykles) arba, jei maisto termometro neturime, kepame po mazdaug
5 min. is kiekvienos pusés vidutiniskai iSkeptai mésai. Tuomet apibarstome Svieziai gristais pipirais,

g uzdengiame folija ir leidziame mésai pailséti bent 10 min.
INGREDIENTAI 5

. Kol steikai ilsisi, pasiruoSiame smidrus. Nupjauname apie 1,5 cm. jy stiebeliy apacios, keptuvéje ant
vidutinés-aukstesnés ugnies iSlydome sviestg ir dedame smidrus. Pabarstome druska ir vis pavartydami
kepame apie 5 minutes. Smidrai turi apskrusti ir Siek tiek suminkstéti, bet nenuleipti, tad neperkepame.
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