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스테이크라고 하면 고기로 만든 스테이크가 제일 먼저 떠오르죠? 사실 제가 지

금은 고기를 좋아하지만, 이전 5~10년 전에는 고급 레스토랑에 갈 일이 있으면 

늘 고기 대신에 생선으로 만든 스테이크 메뉴를 주문해서 먹곤 했어요. 이상하게 

고기가 그때는 별로더라고요~.

주로 생선으로 만든 메뉴들을 보면 대구살이나 메로 등의 담백한 흰살 생선으

로 만든 요리들이 나오는데요, 훈제연어를 스테이크로 만들면 아주 맛이 기가 막

혀요.

오늘은 맛을 더 고급스럽게 해보려고 씨겨자를 넣어 소스를 만들었어요. 만들

기는 엄청 쉬운데 맛은 끝내줍니다. 고기로 만든 스테이크가 별로다 싶으신 분들

은 이렇게 훈제연어 스테이크로 특별함을 느껴보세요.맛은, 마요네즈소스이지

만 절대 느끼하지 않고 씨겨자가 들어가 톡톡 쏘는 부드러운 맛?? 연어랑 아주 잘 

어울리는 소스랍니다. 기본적으로 소스를 만들어서 연어만 구우면 되니 일반 고

기 스테이크보다 만들기도 훨씬 쉽고 맛을 보면 깜짝 놀라실 거에요.

고기 스테이크도 그렇지만, 굽고나서 따뜻할 때 드셔야 맛있다는 거...

둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상연어씨겨자마요네즈스테이크 

◆ 주재료: 훈제연어 스테이크용 2덩어리 ◆ 연어 밑간: 올리브유(2), 허브맛

소금(적당량, 또는 소금 후춧가루) ◆ 씨겨자마요네즈소스 재료: 다진 양파

(2), 설탕(0.7), 씨겨자(1), 마요네즈(3), 크림치즈(1), 레몬즙(2), 후춧가루(약간)(밥숟가락 계량)
(2인분)

Recipe

2. 씨겨자마요네즈소스 재료인 다진 

양파, 설탕, 씨겨자, 마요네즈, 크림치즈, 

레몬즙, 후춧가루를 넣고 고루 잘 섞어 연

어스테이크에 곁들일 소스를 만든다.

3. 달군 팬에 올리브유를 살짝만 두

르고, 밑간을 한 연어를 넣고 골고루 사방

으로 잘 익도록 뒤집어 가면서 굽는다. 

1. 훈제연어 2덩어리에 연어 밑간 재

료인 올리브유, 허브맛소금(또는 소금 후

춧가루)을 솔솔 뿌려준다.

5. 완성그릇에 연어스테이크를 담고, 

먹기 직전에 씨겨자마요네즈소스를 끼

얹어 내면 끝.(소스는 듬뿍 올려서 드셔

야 맛있어요.)

4. 취향에 따라 양송이버섯이나 아

스파라거스 등 곁들일 재료들을 함께 구

워준다.


