
THE TOWN NEWS 45September 23, 2019   Vol. 1282요리

   

치즈 & 포테이토 오믈렛 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

프라이팬에 만드는 치즈 & 포테이토 오믈렛은 울퉁불퉁 원하는 

모양과 재료로 자유롭게 만들 수 있는 브런치 메뉴예요.

냉장고에 있는 간단한 재료를 활용하여 속을 풍성히 채워주고, 원

하는 정도로 달걀을 익혀 빵이나 샐러드와 함께 곁들이면 멋진 브

런치 메뉴로 손색이 없답니다.

부드러운 계란과 베이컨의 향이 어울려 입맛을 자극하여 눈깜짝

할 사이에 뚝딱……

감자와 양파가 아삭하면서도 폭신한 느낌을 주어 먹는 즐거움을 

더해준답니다. 거기에 쫀득한 치즈까지.

만들기도 쉽고 먹음직스러운 치즈 & 포테이토 오믈렛으로 오후를 

즐겨보세요.

◆ 달걀 3개, 삶은 감자 1/2개(100g), 양파 1/6개(40g), 슬라이스햄 1장, 베이

컨 1장, 슈레드 체다치즈 1/4컵, 슈레드모차렐라 1/4컵, 소금, 후추, 버터, 식

용유 약간씩 ◆  곁들임: 베이비 채소 40g, 빵 1조각  ◆ 드레싱: 레몬즙 1큰

술, 올리브오일 2큰술, 꿀 1작은술, 소금 및 후추 약간 
(1 인분)

Recipe

2. 팬에 식용유를 두르고 베이컨을 바

삭하게 구워 접시에 덜어두고 키친타월로 

기름을 제거한다. 

3. 2의 팬에 버터를 넣고 녹인 뒤 감자, 

양파를 넣고 노릇하게 볶은 다음 슬라이스

햄을 넣고 다시 볶다가 소금 및 후추 간을 한 

뒤 구운 베이컨을 넣어 혼합한다. 

5. 베이비 채소는 드레싱에 가볍게 버무

려 접시에 담고 빵을 곁들이면 끝~!

1. 달걀은 잘 풀어 소금 및 후추로 간하

고 삶은 감자, 베이컨, 슬라이스햄과 양파를 

사방 1.2cm 정도의 크기로 자른다. 

4. 3의 팬에 1의 달걀을 붓고 밑면이 익

으면 체다치즈와 모차렐라치즈 반 분량을 

넣고 반으로 접어 그 위에 나머지 체다치즈

와 모차렐라치즈를 올려주고 치즈가 살짝 

녹으면 그릇에 담아 완성한다.


