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닭고기스테이크 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

닭고기로도 근사하게 스테이크를 만들 수 있어요.

간단하고 저렴하면서도 어떻게 만들어도 맛있는 근사한 닭고기

스테이크!

닭고기는 고기 자체가 연하고 맛있어서 무엇을 해도 맛있어요!

감자전분 안에 닭고기의 육즙이 그대로 남아 있어서 촉촉하고 부

드러운 닭고기의 맛을 만끽할 수있어요.

소스의 맛도 간단하면서도 괜찮아요. 본래 고기 육즙이 나온 것

에 소스를 만들면 더욱 맛있지요.

닭고기스테이크뿐 아니라 쇠고기 햄버거 스테이크 소스 등으로 

활용하셔도 좋아요.

늘 해서 먹던 요리 대신에 그럴싸하게 폼도 나면서 맛도 좋은 근

사한 요리로 만들어 보세요.

◆ 주재료: 닭다리살 발라낸 것(4장), 감자전분가루(2)

◆ 닭밑간 재료: 청주(2), 다진 마늘(0.5), 소금, 후춧가루(적당량)

◆ 소스 재료 첫 번째: 레드와인(6), 케첩(2), 꿀(0.5), 버터(0.5), 소금, 후춧가루(약간씩)

◆ 소스 재료 두 번째: 돈가스나 스테이크소스(4), 흑설탕(1), 간장(2), 물엿(2), 물(4)
(밥숟가락 계량)

Recipe

2. 닭밑간 재료를 적당히 골고루 나눠 뿌려 

양념을 해서 재워둔다.

3. 적당히 밑간 양념이 밴 닭다리는 일회

용 비닐에 감자전분가루(2)를 넣고, 닭다리를 

넣어서 골고루 가루 옷을 입혀준다.

5. 고기를 구운 팬에 소스 재료인 레드와인

(6), 케첩(2), 꿀(0.5), 버터(0.5), 소금, 후춧가루(약

간씩)를 넣고 끓여서 소스를 만든다. 버터는 맨 

마지막에 넣는다.

1. 닭다리는 살코기 부분만 발라서, 칼로 

자근자근 칼집을 내서 평평하게 펴 준다.

4. 달군 팬에 기름을 적당히 두르고, 

감자전분 옷을 입힌 닭다리를 넣고 노릇하

게 굽는다. 


