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만두피새우튀김 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

한국에서 제 이웃에 살다 뉴저지로 이주한 아솜 언니는 지금도 

매일 하루에 한 가지의 요리를 블로그에 올려요. 뉴저지에 가서는 

언니의 요리 신공이 더욱 발전을 해서 진짜 기발한 요리들을 많이 

올리더군요. 언니의 블로그를 보면서 관심이 있는 요리는 따라해 

보곤 하는데 오늘 올리는 만두피새우튀김도 따라 만들어 본 요리

랍니다. 

보통 새우튀김을 할 때는 튀김옷을 만들어 입히는데요, 오늘 올

리는 새우튀김은 튀김옷 대신 만두피를 사용한답니다. 튀김옷을 

입히는 번거로운 과정이 없으니…… 만들기 전부터 마음이 가뿐

해집니다.

만두피가 좀 두껍죠? 그래도 바로 튀겨서 바삭할 때 먹으면 아주 

맛이 좋아요. 새우는 되도록이면 큰 것을 사용하고, 만두피는 되도

록이면 작은 것을 사용하면 더 맛있게 만들어 드실 수 있어요.

간단버전으로 만드는 새우튀김. 만들어 볼까요?

(2인분)
(저울 및 밥숟가락 계량)

Recipe ◆ 주재료: 노바시새우나 중하새우(10마리), 만두피(작은 것 10장), 튀김기름(1컵)

◆ 밑간재료: 소금, 후춧가루(적당량)

1. 새우는 튀길 때 기름이 마구 튀지 않도록 

키친타올로 물기를 제거한 후 소금과 후춧가루

를 솔솔 뿌려준다.

2. 만두피 위에 새우를 올리고, 한쪽을 덮

고나서 위쪽의 만두피를 살짝 접고, 다른쪽 만

두피에 물을 묻히고 돌돌 말아준다.

3. 반복해서 말아주기(만두피는 작은 것을 

사용해 주세요. 큰 것은 바삭함도 덜하고 밀가

루 맛이 강하더라고요.)

4. 잘 달군 튀김 기름에 중약불로 고정 한 

후, 만두피새우를 넣고 골고루 굴려가면서 속까

지 충분히 익도록 노릇하게 튀겨주면 끝.

5 . 튀겨진 만두피새우튀김은 한김 식으면 

바로 원하는 소스에 찍어서 먹어도 좋고, 그냥 

먹어도 바삭하고 고소하답니다.

6. 접시에 예쁘게 담아 주면 바삭하고 고소

한 만두피새우튀김 완성

◈ 사람의 소화작용을 돕는 식이섬유 연

구 결과, 음식 28가지 가운데 고구마의 식

이섬유가 우리 몸의 콜레스테롤을 가장 효

과적으로 제거한다고 밝혀졌다. 또, 고구마

의 붉은 껍질은 폐암에 걸릴 확률을 절반 

수준으로 약화시킨다고.

◈ 요리에 일가견이 있는 중국인이 육상

동물 가운데 귀하게 여기는 요리재료 8가

지를 공개하면, 웅장(곰발바닥)·상비(코끼

리 코)·타봉(낙타 혹)·후두(원숭이 골)·표

태(표범의 태아)·호슬(호랑이 무릎)·녹편

(숫사슴 생식기)·녹미(암사슴 꼬리)! 이 중

에‘웅장’과‘후두’만이 실제 요리되고 있

다고. 구하기도 어렵지만 먹기도 어렵지 않

을까...?

■  알고 계셨나요?


