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치킨데리야끼샌드위치 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

어느날 밤 TV를 보고 있는데 모 프로그램에서 중국의 유명배우인 성

룡이 약고추장이 들어간 기찬 김밥이란 것을 가지고 나왔어요. 그걸 보

고 쇠고기땡초김밥을 생각해 내고, 약고추장을 만들 때 땡초를 다져서 

함께 넣어 매콤하게 끌리는 맛을 더해보았어요. 저는 매콤하면서도 칼

칼한 맛을 좋아하거든요. 

쇠고기와 청양고추를 넣어 양념한 김밥소가 들어간 것인데, 쇠고기땡

초김밥을 만들기 위한 비용과 노력에 비해 맛이 나무랄데 없이 좋아 아

주 만족했답니다.

그리고 청양고추가 들어갔어도 아이들이‘맛있다! 맛있다!’하며 잘 먹

어서 기분이 썩 좋았답니다.

여러 재료 많이 준비하지 않아도 되는 쇠고기땡초김밥!

재료도 준비하기 쉽고 만들기도 간단하고 별달리 들어간 것이 없는데

도 참 맛있다는 자체 평가! 꼭 한 번 만들어 드셔 보세요.

◆ 주재료: 밥(2공기-400g), 김밥용 김(4장), 쇠고기 다진 것(100g), 청양고추(2개) 

◆ 쇠고기양념 재료: 청주(1), 소금, 후춧가루(약간씩) ◆ 밥양념 재료: 소금(0.3), 

참기름(1), 통깨(1) ◆ 양념재료: 식용유(1), 다진 마늘(1), 고추장(2), 설탕(0.5)(밥숟가락 계량)

(2인분)

Recipe

5. 밥양념재료인 따뜻한 밥에 

소금, 참기름, 통깨를 넣고 고루 섞어 

밥을 양념한다.

2. 달군 팬에 식용유를 두르고, 

다진 마늘을 넣고 볶다가 이어서 청

양고추 썬 것을 넣어 볶는다.

3. 2와 함께 밑간을 한 쇠고기를 

넣고 달달 볶아준다.

6. 김밥용 김을 4등분 하고, 양념

한 밥을 1숟가락 정도씩 올리고 넓게 

펼친 후, 쇠고기약고추장을 길게 올

린 후, 돌돌 말아준다.

7. 조리용 붓으로 참기름을 고루 

바르고, 통깨 솔솔 뿌리고 2등분해 내

면 끝. (참기름과 통깨를 뿌리면 김밥 

맛의 차원이 달라져요. 이 과정 잊지 

말고 꼭 해주세요.)

1. 쇠고기 다진 것은 쇠고기양

념재료인 청주, 소금, 후춧가루를 넣

고 조물조물 양념하고, 청양고추는 

잘게 썬다.

4. 쇠고기가 하얗게 익으면 고

추장, 설탕을 넣고 물기 없이 바짝 볶

아주면 쇠고기약고추장은 완성!!


