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김치칼국수전골 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

가족들이 모두 모인 시간에 따끈하게 전골을 한 냄비 끓여 함

께 둘러앉아서 먹으면 어느새 가슴은 훈훈해지고…… 칼국수를 

넉넉히 넣어서 끓이니 아이들도 참 잘 먹습니다.

김치전골이 자칫 심심할까봐 돼지고기완자도 돌돌 말아 만들

어 같이 넣었더니 국물 맛도 시원하고 무엇보다 쫄깃한 칼국수 

건져 먹는 맛이 아주 그만입니다. 또 고기완자 건져서 김치와 함

께 먹으면 참으로 시원하고 맛있어요. 만두와 떡도 건져서 먹고, 

두부도 같이 먹고.

뜨끈하고 시원한 국물과 김치와 함께 먹는 고기완자, 아주 푸짐

하답니다.

◆ 주재료: 김치(1포기), 칼국수(2인분), 멸치새우육수(6컵), 김치 국물(1컵), 두부(2분

의 1모), 떡(1줌), 만두(4개), 대파(4분의 1대) ◆ 고기완자재료: 다진돼지고기(200g), 

두부(2분의 1모-200g), 양파(4분의 1개), 대파(1줌), 참치진국(1), 다진 마늘(1), 생강

즙이나 가루(약간), 청주(1), 맛술(1), 소금, 후춧가루(적당량), 참기름(1) ◆ 양념재료: 

참치진국(1), 다진 마늘(0.3), 고춧가루(1), 후춧가루(적당량)
(종이컵과 밥숟가락 계량)

(4인분 기준)

Recipe

5. 김치국물을 체에 밭쳐서 깔

끔한 국물만 넣고, 위에 남은 건더기

들은 버린다.(이 과정 꼭 해주세요. 

그냥 김치국물을 체에 거르지 않고 

그냥 넣어주면 김치전골의 맛이 탁

하고 맛이 덜하답니다)

2. 고기완자반죽 양념을 넣고 

한데 잘 섞이도록 반죽한 후 소금으

로 간을 한다.(돼지고기의 잡냄새를 

없애기 위해 생강즙과 청주를 먼저 

고기에 넣고 밑양념을 합니다.) 

3. 고기완자를 큼직하게 빚어 

넓적한 김치잎에 돌돌 말아서 싼다.

6. 멸치 새우육수 5컵 정도를 

먼저 넣고 김치가 푹 무를 때까지 

끓여준다.

7. 칼국수면을 삶는다. (칼국수

를 바로 전골에 넣으면 국물이 탁해

지고 맛이 덜하답니다)

8. 김치가 푹 무른 전골에 떡, 만두, 

두부를 넣고 한소끔 끓인 후 육수를 더 

추가해서 칼국수 데친 것을 넣고 다시 

한소끔 끓인 다음, 까나리액젓이나 참

치진국을 넣고 간하고, 다진 마늘, 고춧

가루, 후춧가루를 솔솔 뿌려내면 끝.

1. 멸치와 건새우를 넣어 육수를 

진하게 우려낸다.

4. 고기완자를 만 김치를 전골

냄비에 넣고, 남은 김치와 함께 남

은 고기반죽도 완자 모양으로 만들

어 넣는다.

지고 맛이 덜하답니다)


