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소시지마요덮밥   둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

2. 소시지는 송송 썬다. 3. 소스재료를 한데 넣고 바글바글 

끓여 곁들일 소스를 만든다.

6. 그릇에 밥을 담고, 그 위에 소스를 

적당량 뿌린 후, 스크램블 에그와 소시지

를 올리고 마요네즈를 지그재그 뿌리고, 

송송 썬 실파나 쪽파를 올려주면 끝.

5. 팬에 다시 소시지를 넣고 앞뒤로 

노릇하게 굽는다.

매일 아이들 밥해주는 것, 장난 아니죠? 뭘 해줘야 할지? 

매번 어떻게 다르게 해줘야 할지...... 늘 음식 만드는 엄마들

은 걱정인데요, 오늘은 아이들이 좋아하는 재료들을 이용

해서 김치만 있으면 한 그릇 맛있게 비울 수 있는 덮밥 하

나를 소개하려고 해요. 치킨마요덮밥에 치킨 대신 소시지

를 넣은 덮밥인데요, 만들기 간단한데 비해서 비주얼도 짱!! 

맛도 짱인 덮밥입니다.

소시지 대신 다른 재료들을 올려주어도 되겠지요? 달걀

도 소시지도 아이들이 좋아하는 것이라서 한 그릇 뚝딱 맛

있게 비운답니다. 오늘 당장 만들어 보세요.

간단하게 휘리릭!! 뚝딱 만들어 예쁘게 먹는 소시지마요

덮밥! 자~ 그럼 만들어 볼까요?

◆ 주재료: 소시지(2개), 달걀(2개), 밥(1공기), 실파(1대), 마요네즈(1), 식용유(1)

◆ 소스재료: 간장(1), 맛술(1), 청주(2), 올리고당(1), 후춧가루(약간), 생강즙이나 

가루(약간)

※ 마요네즈는 일회용비닐 작은 것에 넣고 가위로 구멍을 아주 작게 내 뿌려주시면 됩니다.

1. 달걀은 약간의 소금을 넣고 잘 풀

어준다.

4. 충분히 달군 팬에 식용유를 넣고 

풀어 놓은 달걀을 넣어 스크램블에그를 

만들어 둔다.

(1인분)
(밥숟가락 계량)

Recipe


