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광동식 탕수육  둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

제가 어렸을 때 탕수육은 늘 소스에 케첩이 들어가야 하는 것으로 

알았어요.졸업식날 어쩌다가 한 번 동네 중국집에 가서 먹는 탕수육

에는 항상 빨강색의 소스로 식욕을 자극하는 탕수육이 있었거든요.

그러다가 유명한 중식당에 가서 먹었던 빤지르르한 간장소스(굴 소

스) 맛이 나는 조금 더 고급스런 탕수육의 맛에 빠져서 늘 탕수육소

스는 굴소스로만 만들어 먹었는데요...... 아이들은 역시나 케첩소스를 

좋아라 하네요.

광동탕수육은 중국 청나라 때 탕수갈비를 뜯어 먹는 것을 불편해 

하는 서양 사람들이 먹기 좋게 개발된 음식이라고 해요. 그러게요! 늘 

느끼는 것이지만 음식은 먹는 사람을 생각해야 해요.

소스에 넣으면 좋은 여러 가지 채소나 과일들도 생략하고 달랑 양파

와 피망만 넣어 만든 탕수육. 그래도 맛은 최고랍니다!

◆ 주재료 : 돼지고기안심(500g), 녹말가루(3)

◆ 돼지고기 밑간 : 소금(0.3), 후춧가루(약간), 생강즙이나 가루(0.3)

◆ 튀김 반죽옷 재료 : 녹말가루(10), 물(7), 청주(3), 달걀흰자(1개분)

◆ 소스 재료 : 물(1), 설탕(3), 식초(3), 케첩(3), 참치진국이나 간장(1), 양파(1/4개), 피망(1/3개)

◆ 물녹말재료 : 녹말가루(1), 물(2)

(종이컵과 밥숟가락 계량)

Recipe

5. 달군 튀김기름에 튀김옷을 

입힌 돼지고기를 하나씩 떼어서 넣

고 겉의 색깔이 살짝만 나게 1번 튀

기고 불의 세기를 살짝만 더 올려서 

전체적으로 한 번 더 튀겨준다.

2. 튀김옷 재료를 한데 섞어 튀

김옷을 만든다. (전체적으로 만져 보

아 뚝뚝 떨어지는 정도의 느낌이면 

좋아요.)

3. 밑간을 한 돼지고기는 녹말

가루를 전체적으로 뿌려 조물조물 묻

혀준다. (고기 속의 수분을 빨아들여 

기름이 튀는 것을 줄일 수 있어요.)

6. 소스 재료를 넣고 끓이다가 

큼직하게 썬 양파와 피망을 넣고 끓

인다. (피망은 처음부터 넣고서 너

무 푹푹 끓이면 색깔이 예쁘게 안 나

온답니다.)

7. 소스 끓이는 불의 세기를 약

하게 줄여 놓은 후, 물녹말을 조금씩 

넣어가면서 농도를 맞춘다.(불의 세

기가 세면 물녹말이 엉기어 소스가 

떡이 되서 망칠 수 있어요.)

8. 튀긴 고기를 완성 그릇에 담

고, 먹기 직전에 따끈하게 데운 탕수

소스를 뿌려내면 끝!

1. 돼지고기는 손가락마디만한 

크기로 결의 반대 방향 내지는 사선

의 방향으로 잘라 밑간재료를 넣고 

살살 섞어 준다.

4. 녹말가루를 묻힌 돼지고기

는 튀김 반죽 안에 넣고 전체적으로 

섞어 준다.


