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찜닭 드셔보셨나요? 안동찜닭에는 보통 감자와 당면을 넣어 매

콤하게 조리해서 먹는데요, 개성식찜닭에는 무를 넣어서 요리한다

고 해요. 개성식무찜이란 요리에도 쇠고기, 돼지고기, 닭고기등 3가

지 종류의 고기가 함께 들어간다고 합니다. 엄청난 보양식이란 느

낌이 드네요. 사실 개성식 무찜은 안 먹어봐서 그 맛은 겪어보진 않

았지만, 닭고기와 무를 함께 조리면 시원하고 감칠맛이 날 것 같아

서 함께 조려보았답니다. 그랬더니…… 결론은 대박!! 완전 맛있는 

밥도둑 찜닭이 되었어요.

짭쪼롬하게 맛있게 잘 조려진 닭고기 그리고 푹 맛있게 무른 무

도 최고!! 국물도 넉넉해서 밥에 넣고 비벼 먹으면 환상이예요.

따로 육수를 내지 않고 기본 양념만으로도 맛깔진 맛의 닭고기 

조림이 완성된답니다.

식구들 모두 코를 박고 먹을지 몰라요.

닭고기무조림찜 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

껍질 벗긴 무는 도톰하
게 나박 썰고, 단호박, 양파
도 큼직하게 썰고, 청양고
추, 홍고추는 어슷 썰어 준
비한다. 

1 닭고기는 기름을 떼어내
고 찬물에 여러번 헹궈 물
기를 빼고, 닭이 크면 다리 
부분에 칼집도 내준다.

2

팔팔 끓는 물 7컵에 청주 
2컵를 넣고 손질된 닭을 약 
3분간 데친다.

3 데친 닭은 다시 찬물에 깔
끔하게 헹궈 기름기와 이물
질을 제거한 후 물기를 빼
서 준비한다. 

4

양념재료를 모두 넣고 고
루 잘 섞어 닭조림 양념장
을 만든다.

5 물 3컵에 무와 다시마를 
넣고 5분간 끓이다가 데친 
닭과 양념장을 반쯤 넣고 불
을세게하여 끓이고, 끓기 시
작하면 중불로 줄여 준다.

6

약 20~30분 정도 끓인 후 
양파, 단호박, 청양고추, 홍
고추와 양념장을 다 넣고 
다시 뭉근하게 중불에서 
조려준다.

7 다시 약 2~30분간 조리면
서 중간중간 냄비를 흔들
어 가면서 국물이 잘박하게 
조려주면 끝.

8

◆ 주재료: 닭(700g), 무

(15cm 1토막 400g), 단

호박(4분의 1개-100g), 

양파(2분의 1개), 청양고

추(2개), 홍고추(1개), 물

(3컵), 다시마(5장)

◆ 양념 재료: 다진 대파

(10), 다진 마늘(2), 설탕

(1), 맛술(2), 청주(2), 간

장(10), 물엿(4), 참기름

(2), 후춧가루(취향껏)

-Recipe-

⊙ 재료 준비 ⊙

2~3 인분

(종이컵과 밥숟가락 계량)


