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마요네즈씨겨자피자토스트 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

 속이 빈 무를 알아보는 법-시장에 가서 무

를 살 때 겉만 보고는 속이 

비었는지 알 수가 없다. 이

런 때는 무 잎을 분질러 

잘린 부분이 파랗고 생

기가 있으면 무의 속이 

비어 있지 않지만, 흰색이

면 속이 비어 있으므로 일단 이런 시험을 해본 

다음에 사는 것이 현명하다.

 김치가 시어지지 않게 하는 법- 여름철에

는 김치가 쉽게 쉬어져서 주부들이 여간 애를 

먹지 않는다. 그런 경우 김치를 담그기 전에 계

란껍질을 깨끗한 가제에 싸서 독 속에 넣으면 

김치가 잘 쉬어 지지 않는다. 또한 이미 쉬어진 

김치에는 깨끗이 씻은 조개껍데기를 넣어두면 

한나절도 지나지 않아 신맛이 없어질 것이다

 참기름을 오래 신선하게 보관하는 법- 참

기름도 오래 두고 먹으면 맛이 변하기 마련인

데 다음과 같은 방법을 이용하면 아무리 오래

되어도 변하지 않는다. 먼저 기름병을 깨끗이 

씻은 다음 소금 독 속에 묻어둔다. 이렇게 하면 

언제나 금방 짜낸 기름처럼 맛이 좋다.

 도시락 냄새가 안 없어지면- 도시락이나 

밀폐용기의 찌든 냄새

는 씻어도 없어지지 않

는다. 찌든 냄새를 없애

려면 양배추, 서양 상치

와 같은 야채 자투리를 

용기에 가득 담아 밀폐 

한 뒤 2, 3일 냉장고에 

넣어 두면 냄새가 깨끗

이 없어질 것이다.

 주부들의 생활의 지혜 

■  알고 계셨나요?

를 살 때 겉만 보고는 속이 

비었는지 알 수가 없다. 이

마요네즈 피자토스트라고 해서 느끼하게 느껴지시나요?

그런데 요거 아주 맛있어요. 만들기도 어렵지 않으니 꼭 만들어 드

셔보세요. 식빵을 특별하게 먹을 수 있는 메뉴로도 좋고, 들어간 재료

에 비해서 보기에도 멋지고, 무엇보다 왠만한 피자보다 맛있다는 거.

피자토스트인데 늘 들어간다고 생각하는 토마토소스가 들어가지 

않아요. 마요네즈가 주 재료인데요, 마요네즈가 씨겨자랑 만나고, 또 

단순하지만, 양념이 들어가 마요네즈의 맛이 전혀 느끼하게 느껴지

지 않는답니다. 아마도 마요네즈의 맛에 푹 빠져드실 겁니다. 

어느새 식빵 한 조각을 그냥 꿀떡꿀떡 먹고 있어요. 촉촉한 식빵 위

에 재료들이 잘 어우러져 아주 맛있게 드실 수 있을 거예요. 좋아하

는 다른 재료들을 넣어서 맛있게 응용해서 만들어 보세요.

◆ 주재료: 식빵(2장)  ◆ 부재료: 소시지(1줄), 양송이버섯(3개), 피망(4분의 1

개), 양파(4분의 1개), 청양고추(1개)  ◆ 양념재료: 마요네즈(3), 씨겨자(0.5), 설

탕(0.5), 후춧가루(약간), 피자치즈(1컵)  ◆ 곁들이재료: 케첩이나 발사믹크림(밥숟가락 계량)

(2인분)

Recipe

5. 섞은 재료를 식빵 위에 고루 

올려 준다.

2. 달군 팬에 기름을 살짝만 두

르고, 준비한 모든 재료들을 넣고 1분 

정도 달달 볶는다.

3. 볶은 재료를 볼에 담고, 마요

네즈, 씨겨자, 설탕, 후춧가루를 넣고 

잘 섞어 준다.

6. 180도로 예열한 오븐에 넣고 

7~10분 정도 구워 준다.(구워지는 것

을 봐 가면서 온도와 시간을 조절하

세요. 윗면이 살짝 노릇하게 구워지

고, 타지 않도록~)

7. 다 구워졌으면 꺼내서 취향

껏 피자토스트 위에 발사믹 크림이

나 케첩을 뿌려 먹어도 좋다.(케첩이

나 발사믹크림을 뿌리지 않고 그냥 

그대로 드셔도 되요~)

1. 소시지는 송송 썰어서 준비하

고, 양송이버섯도 잘라주고, 피망, 양

파도 잘게 썰고, 청양고추도 송송 썰

어서 준비한다.

4. 3에 다시 피자치즈(1컵)를 넣

고 고루 섞어 준다.


