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콩나물돼지고기찌개 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

콩나물과 돼지고기가 듬뿍 들어간 콩나물찌개를 만들어 보았어요. 

보통 찌개나 국은 육수 없이 만들면 맛을 내기 참 어렵습니다. 그런데 

이번에 소개하는 콩나물돼지고기찌개는 콩나물이 듬뿍 들어간 자글자

글한 찌개 스타일이로 육수를 사용하지 않아도 그 맛이 참 좋답니다. 국

물이 많은 스타일이 아니라 전골을 먹는 듯한 느낌이 드는 참 독특한 찌

개라고 생각하면 좋겠네요. 

늘 친근한 음식 재료들임에도 같이 넣고 요리할 생각을 하지 못했는데, 

이번에 함께 넣어 요리해보고 참 잘 어울리는 식재료라는 생각이 들었

답니다. 이전에 콩나물을 재료로 한 요리, 돼지고기를 재료로 요리에서

는 맛볼 수 없었던 색다른 맛과 느낌, 참 놀랄 만한 맛이었어요. 

양념으로 고추장과 새우젓, 그리고 맛술을 넣으니 이 셋이 조화를 이

루어 감칠맛을 더해 콩나물찌개가 팍팍 줄어듭니다.

따뜻한 밥에다 다진 돼지고기가 도돌도돌 씹히는 넉넉한 콩나물이 들

어간 찌개를 넣고 척척 비벼서 먹으면 어느새 밥 한그릇 뚝딱!! 사진만 봐

도 다시 침샘이 자극하되는 그런 맛!

맛있게 자글자글 끓여 드세요.

◆ 주재료: 콩나물(6줌-300g), 돼지고기 다진 것(200g), 팽이버섯(1봉지), 양파

            (4분의 1개), 대파(2분의 1대), 청양고추(1개), 물(3컵+2분의 1컵)

◆ 돼지고기양념재료: 고춧가루(3), 다진 마늘(1), 고추장(1), 맛술(2), 새우젓(1), 

           까나리액젓(2)   ◆ 추가양념재료: 소금, 후춧가루(적당량)

2. 돼지고기 다진 것에 돼지고기양념

재료인 고춧가루, 다진 마늘, 고추장, 맛술, 

새우젓, 까나리액젓을 넣고 섞는다.

3. 2를 타지 않게 볶다가 물을 붓고 불

의 세기를 올려 바글바글 끓인다. (볶을 때 

탄다 싶으면 물을 조금씩 추가해서 넣어 주

면서 타지 않게 볶아주세요.)

6. 마지막으로 맛을 보아 추가양념재료

인 소금, 후춧가루(적당량)를 넣고 나머지 간

을 입맛에 맞게 하면 끝.

5. 어느정도 끓으면 팽이버섯을 넣고 자

글자글 조금 더 끓인다.

1. 콩나물은 씻어 물기를 빼 준비하고, 

팽이버섯은 밑동을 떼고 2등분 해서 가닥가

닥 대충 풀어 놓고, 양파는 채 썰고, 대파, 청

양고추는 어슷 썬다.

4. 끓기 시작하면 콩나물과 대파와 청

양고추를 넣고 끓인다.

(3~4 인분)
(종이컵과 밥숟가락 계량)

Recipe


