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굴덮밥 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

오늘은 굴을 푸짐하게 많이 먹을 수 있는 굴덮밥입니다. 굴

을 좋아하는 저는 입에 침이 고이지만, 굴을 싫어하시는 분들

은 얼굴 색이 변할 수도. 굴 요리에 대해 말을 하면 굴을 싫어

하시는 분들의 표정이 재미나더라고요.

그래도 오늘은 온몸으로 전해오는 굴의 향기와 탱글탱글하

면서도 부드러운 굴, 그리고 감칠맛나는 굴덮밥 소스가 환상

의 조화를 이룬 굴덮밥이랍니다. 잘 익은 김치와 함께 곁들여 

먹으면 더 이상 뭘 바랄까요?

굴 향이 확~ 촉촉하고 부드럽게 잘 넘어가는 굴덮밥입니다.

◆ 주재료: 밥(2공기), 굴(1컵+2분의 1컵), 양파(6분의 1개), 청양고추(1개), 

홍고추(2분의 1개), 대파(4분의 1대), 물(3분의 1컵)  ◆ 양념 재료: 식용유

(2), 다진 마늘(1), 청주(2), 간장(1), 굴 소스(1), 참기름(0.5), 후춧가루(적당

량)  ◆ 물녹말 재료: 녹말가루(0.5), 물(2) 
(종이컵과 밥숟가락 계량)

(2인분)

Recipe

5. 씻어 놓은 굴을 넣고 불을 세

게 해서 달달 볶다가 청주, 간장, 굴 

소스를 넣고 양념한다.(매콤한 맛을 

좋아하는 분들은 이 과정에서 고춧

가루를 넣어주어도 좋아요)

2. 양파는 잘게 썰고, 청양고추, 

홍고추, 대파는 송송 썰어준다.

3. 물녹말재료인 녹말가루를 물

에 잘 풀어준다.

6. 물을 붓고 바글바글 끓여

준다.

7. 불의 세기를 약하게 조절하

고 준비한 물녹말을 주걱으로 저으

면서 조금씩 부어준다.

8. 재료들이 농도 있게 섞이면, 

마지막으로 참기름을 둘러 넣고, 후

춧가루 넣어주면 굴덮밥 소스 끝.

1. 굴은 껍질 등 이물질을 제거

하고 찬물에 여러번 살살 헹궈 물기

를 빼서 준비한다.

4. 달군 팬에 식용유를 두르고, 

다진 마늘과 양파, 고추, 대파를 넣고 

기름에 달달 충분히 볶는다.

1922년 유명한 패

션 디자이너 코코 

샤넬은(사진)‘샤넬 

No.5’라는 향수를 

만들었다.

‘5’라는 숫자는 

샤넬이 행운의 숫

자로 믿었던 것인

데, 당시 꽃향기를 

주종으로 하던 향수들과 다른 향기를 지닌 

이‘No.5’는 큰 호응을 얻었다. 

이에 대한 샤넬의 한 마디는,“여성은 꽃이 

아니다. 무엇 때문에 여성들이 꽃처럼 향기나

기를 바라겠는가.”

여성은 꽃이 아니다

■  알고 계셨나요?


