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달콤 오징어덮밥  둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

원래 오징어덮밥은 빨갛게 맵게 만들어서 밥에 올려 먹어야 더

욱 맛이 있지요? 하지만 아이들은 거들떠 보지도 않아요.

그래서 만들어 본 달콤 오징어 덮밥. 우리집 아이들은 이렇게 볶

아 주니깐 정말 잘 먹더라고요. 아이들 만들어 주고, 어른들은 청

량고추 하나 썰어서 매콤하게 먹어도 좋고...... 

아이들이 좋아하는 오징어를 간장 양념에 볶아서 밥에 올려서 

쓱싹 비벼서 먹는 오징어 덮밥! 오징어만 준비되면 10분 안에 후

다닥 만들 수 있는 요리랍니다.

맵지 않아서 아이들이 잘 먹어요. 간장 맛의 달달한 오징어 덮밥

으로 아이들에게 점수를 팍팍 따보세요.

◆ 주재료: 오징어(1마리), 양파(중 2분의 1개), 당근(약간), 청 피망(4분의 1개)

                    대파(4분의 1대)

◆ 양념재료: 간장(2), 참치액이나 국 간장(0.5), 다진 마늘(1), 설탕(0.5), 물엿(1)

                    맛술(1), 후춧가루(약간), 깨소금(1), 참기름(1)(밥숟가락 계량)

(2인분 기준)

Recipe

2. 양념장 재료 중 참기름을 뺀 나머

지를 한데 넣어 섞는다. (이렇게 양념장까

지 미리 만들고 시작하면 요리가 엄청 빨라

지죠~! 국 간장 보다는 참치액을 넣으면 훨

씬 더 맛있어요)

3. 달군 팬에 기름을 살짝 두르고 먼저 

채 썬 야채들을 넣고 달달 볶다가 야채가 숨

이 죽으면 이어서 썰어 놓은 오징어를 넣고 

재빨리 볶아준다. (오징어는 너무 오래 익히

면 질겨져요)

6. 막 지은 고슬소슬한 밥에 국물 자작

한 오징어 볶은 것을 올려 주면 끝.

5. 마지막으로 대파 썬 것을 넣고 참기

름을 넣어서 마무리.(전혀 맵지 않기 때문

에 어른들이 드실거면 고춧가루 추가 하시

거나 아니면 청량고추를 1-2개 넣어 주시면 

매콤하고 얼얼하게 드실 수 있어요)

1. 오징어는 몸통 부분에 칼집을 쫘~악 

내서 안에 내장 등을 꺼내고 몸통 안쪽에 칼

집을 내 주어 먹기 좋게 썰어 준비한다. 양파

와 당근, 피망은 채 썰고, 대파도 어슷하게 썰

어 준비한다.

4. 오징어가 반쯤 익을 때 쯤해서 만들

어 놓은 양념장을 휙~~넣고 양념과 재료들

이 잘 어우러지게 볶는다.


