
THE TOWN NEWS 67September 10  2018   Vol. 1228요리

보통 제대로 된 오믈렛은 여러 차례 연습하고 노력한 사람들에게는 

모양을 내기가 쉽지만, 그렇지 않은 사람들에게는 그리 쉽지 않은 일

이에요. 그럴 때는 스트레스 받지 말고 지금 소개하는 것처럼 만들어 

보세요. 속에 넣을 재료들은 치즈를 비롯해서 조금 신경써서 만들어 

주고, 달걀 붙임 속에 넣어 그냥 반으로 포개주기만 하면 끝!!

또 오믈렛에 스위트칠리소스를 곁들이면 그 맛이 아주 잘 어울린답

니다. 거기에 밥을 적당히 곁들이면 한끼 식사로도 아주 훌륭하지요. 

저는 먹음직해 보이라고 스위트칠리소스 뿌린 것 위에 파슬리가루 솔

솔 뿌렸어요.

적당히 부드럽게 덜 익은 달걀속과 치즈가 살짝 녹아서 부드럽게 어

우러지는 맛이 환상!! 소스의 달콤한 맛까지 더해져서 어느새 달걀 오

믈렛 하나로 풍성해지고 기분 좋아지고 아주 근사하고 폼 나는 식탁

이 완성된답니다.

오믈렛, 이제 그냥 간단하게 포개 주세요!!

치즈달걀오믈렛 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

1~2 인 분
(종이컵과 밥숟가락 계량)

Recipe ◆ 주재료: 달걀(3개), 소금(적당량), 식용유(1), 스위트칠리소스(적당량), 베이비채소(적당량)

◆ 채소 볶음 재료: 다진 채소(1컵), 마요네즈(1), 토마토소스(2), 모짜렐라 치즈(3분의 1컵), 소

금, 후춧가루(적당량)

1. 집에 있는 자투리 채소들을 다져서 1컵 

정도 준비한다. (채소와 함께 햄이나 베이컨을 

다져서 넣어도 좋답니다.)

4. 달군 팬에 식용유가 충분히 달구어지면 

달걀 푼 것을 모두 넣어 전체적으로 펼치고, 달

걀 윗면이 반쯤 익으면 미리 볶아놓은 채소치즈

볶음을 한쪽으로 길게 올린다.

2. 달군 팬에 기름을 살짝 두르고, 다진 채소

를 달달 볶다가 마요네즈, 토마토소스를 넣고 볶

고, 마지막에 모짜렐라 치즈, 후춧가루를 넣고 치

즈가 살짝 녹을 때까지 볶아 잠시 식혀준다.

5. 달걀이 완전하게 익기 전에 반으로 포개 

주면 달걀 오믈렛은 완성!!
6. 완성 그릇에 달걀오믈렛을 담고, 그 위

에 스위트칠리소스를 뿌려주면 끝. 

3. 달걀은 소금을 넣고 잘 풀어준다. (이때 

조금은 부드럽게 먹고 싶으면 우유(2~3)를 함께 

넣어 주어도 좋아요.)


