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버섯마늘볶음밥 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

얼마 전 어떤 프렌차이즈 레스토랑에 들러서 볶음밥을 먹

었어요. 비주얼이 좋았어요. 그래서 집에 돌아와 한 번 만

들어 보았답니다. 마침 볶음밥에 들어간 음식 재료가 대부

분 있고 해서.

버섯의 경우 볶음밥의 재료로 잘 사용하지 않는데요, 버

섯과 마늘을 듬뿍 넣어 볶음밥을 만들면 버섯과 마늘이 주

는 건강함이 느껴지는 별미를 경험할 수 있답니다. 여기에 

저는 짭쪼롬한 베이컨과 햄도 넣었고, 더불어 대파 1개도 넉

넉히 넣었어요. 그러다보니 밥보다 재료들이 푸짐하게 든 

맛있는 볶음밥이 만들어졌어요. 사실 저는 밥보다 다른 재

료를 많이 넣은 볶음밥을 좋아한답니다. 

밥보다 푸짐한 각종 재료들이 향취를 더하는 맛있는 볶

음밥!!

버섯이 맛있게 씹히고, 마늘도 맛있게 씹혀서 건강해지는 

느낌이 드는 버섯마늘볶음밥!

맛있게 만들어 볼까요.

◆ 주재료: 밥(1공기), 마늘(10쪽), 애느타리버섯(1팩-150g) 햄이나 

                     베이컨(40g), 대파(1대)

◆ 양념재료: 올리브유(2), 양조간장(1.5), 후춧가루(약간), 통깨(0.3)

1. 마늘은 2~3등분 

하고, 애느타리버섯은 

1cm 간격으로 썰고, 햄

이나 베이컨도 잘게 썰

고, 대파는 송송 썰어 준

비한다.

3. 재료들이 충분

히 볶아지면, 이어서 밥

을 넣고 주걱을 세워 밥

과 재료들이 잘 섞이도

록 볶는다.

2. 달군 팬에 올리브유를 

두르고 마늘과 대파 썬 것을 넣

고 타지 않고 노릇하게 달달 충

분히 볶다가 이어서 버섯과 햄

을 넣고 함께 재료들이 잘 섞이

도록 볶고, 팬 바닥으로 양조간

장을 넣고 함께 볶는다.(양조간

장 대신 굴 소스나 참치진국을 

사용해도 좋아요.)

4. 마지막으로 후춧가루, 

통깨를 넣고 고루 잘 섞어주고, 

입맛에 맞게 간을 하면 끝.(저는 

볶음밥이 예쁘라고 검은깨를 

솔솔 뿌려 주었어요.)

(2인분)
(저울 및 밥숟가락 계량)

Recipe


