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달걀베이컨샌드위치 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

큼직한 베이컨이 빵 사이에 끼워지면 아주 먹음직스러운 비주

얼을 만들어 내지요. 오늘은 삶은 달걀샐러드와 베이컨을 함께 넣

은 샌드위치를 만들어 보았어요. 달걀샐러드의 부드러움과 베이

컨의 짭쪼롬한 맛이 아주 잘 어울리는 샌드위치입니다.

맛이 상상이 되시죠?

달걀샌드위치에 베이컨을 듬뿍 넣은 샌드위치! 그리고 더 먹음

직해 보이라고 푸른 잎을 몇 장 넣어서 조화를 이룬 샌드위치라

고 할 수 있겠네요.

샌드위치를 바로 만들어 먹으면 맛있지만, 가끔 줄줄 흘리기도 

하고…… 그래서 먹기 곤란한 경우가 생기기도 하는데요, 샌드위

치를 만들어서 랩을 씌워서 고정을 잘 하고, 또는 쿠킹호일 등으

로 고정해서 조금 시간이 지나면 가지런히 잘 정리된 샌드위치를 

먹을 수 있을 겁니다.

◆ 주재료: 치아바타나 포카치아 빵(2개), 베이컨(4줄), 치커리와 로메인 상추 등

(6~8잎) ◆ 달걀샐러드 재료: 삶은 달걀(3개), 다진 양파(3), 다진 오이피클(2), 설

탕(0.5), 마요네즈(3), 씨 겨자(0.5), 소금, 후춧가루(약간씩)(밥숟가락 계량)

(2인분)

Recipe

2. 볼에 삶은 달걀 다진 것을 넣고, 달

걀샐러드 재료를 넣고 고루 잘 섞어 샌드위

치에 넣어줄 달걀샐러드를 만든다.

3. 팬에 빵을 반으로 자른 것을 아무것

도 두르지 않은 팬에 앞뒤로 따땃하게 굽는

다. (베이컨을 굽기 전에 빵부터 굽습니다.)

5. 빵 위에 치커리나 로메인 상추 등을 

3~4잎 정도 올리고, 그 위에 베이컨 구운 것

을 2-3장 올린다.

6. 위에 달걀샐러드를 만들어 놓은 것

을 반으로 나눠 듬뿍 올리고 나머지 빵을 

포개주면 끝.

1. 삶은 달걀 3개를 준비해서 달걀흰자

는 듬성듬성 다지고, 노른자는 잘게 부순다.

4. 베이컨(4장)을 구워 키친타월에 톡

톡 눌러 기름을 제거한다.


