
THE TOWN NEWS 45September 30, 2019   Vol. 1283요리

   

칠리버거샌드위치 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

보통 햄버거나 샌드위치같은 것을 드시면 밥이나 라면이 땡기지 않

나요? 워낙 밥이나 면을 먹어야 한끼를 해결한 느낌이 드는 저에게 빵 

종류는 그저 간식에 불과하답니다.

오늘 만들어 볼 샌드위치는 매콤한 맛이 입맛을 확 끌고 또 느끼하지

도 않아 꼭 한 번 만들어 먹을 만한 샌드위치입니다. 적당히 따뜻하고, 

또 고기가 들어가 든든하기도 하고요. 하나 먹으면 밥 생각이 따로 안 

날 정도로 속을 든든하게 만드는 샌드위치랍니다. 매콤한 맛을 좋아

하는 사람들의 입맛을 사로잡을 만한 샌드위치!

만들어서 따뜻할 때 바로 먹으면 더 풍성한 맛을 느낄 수 있는 샌드

위치예요. 매운 맛이 얼얼하면서도 자꾸만 땡기는 맛이라고나 할까요? 

따뜻하고 촉촉한 빵에 살짝 녹아든 치즈와 매콤한 토마토소스고기볶

음의 맛이 잘 조화를 이룬답니다. 

쇠고기 다진 것이 있다면 지금 한 번 만들어 보세요.

◆ 주재료 : 다진 쇠고기(100g), 양송이버섯(2개), 양파(4분의 1개-50g), 청양고추

(1개), 체다 슬라이스 치즈(2장), 치커리(4잎), 햄버거 빵이나 치아바타나 포카치아 

빵(1개), 올리브유(1), 마요네즈(1)  ◆ 고기 양념 재료 : 다진 마늘(0.3), 토마토소스

(7), 간장(0.5), 설탕(0.3), 케첩(1), 크러쉬드 페퍼(0.3-생략 가능), 후춧가루(약간)(밥숟가락 계량)

(1 인분)

Recipe

2. 양송이버섯은 편 썰고, 양파는 잘게 

다지고, 청양고추는 송송 썰어 준비한다. 

3. 달군 팬에 올리브유를 두르고, 양념

한 쇠고기와 양송이버섯, 양파, 청양고추를 

넣고 물기 없이 바짝 볶는다.

5. 빵을 반으로 가르고 아무거도 두르

지 않은 팬에 앞뒤로 살짝 구운다.

6. 빵 한 면에 마요네즈를 펴 바르고, 치

커리와 체다슬라이스치즈를 올린 후, 따뜻

하게 볶아진 고기볶음을 소복하게 올리고, 

나머지 빵을 덮어 내면 끝.

1. 다진 쇠고기는 키친타월로 핏물을 

꾹꾹 눌러 뺀 후, 고기 양념 재료를 넣고 양

념한다.

4. 치아바타나 포카치아 빵, 또는 핫도

그 빵이나 햄버거 빵 등을 준비하고, 치커리

는 씻어서 물기를 빼고, 체다슬라이스치즈

도 함께 준비한다.


