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버섯치아바타 샌드위치 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

오픈샌드위치로 만들어본 버섯치아바타 샌드위치는 원

하는 재료를 빵 위에 올려서 즉석에서 먹으면 아주 신선

하고 맛이 좋아요. 버섯 좋아하시는 분들은 아주 만족해 

하실 만한 메뉴가 될 거에요. 브런치 메뉴로도 아주 그만

이에요.

씨겨자버터소스를 바른 말랑말랑 찰진 치아바타에 토

마토와 버섯, 그리고 신선한 샐러드를 올려서 먹는 맛이

니 상상이 되시죠??

나른하게 늦잠자고 일어난 시간 따뜻한 커피 한잔과 함

께 먹는 브런치는 상상만 해도 좋습니다.

◆ 주재료: 새송이버섯(1개), 애느타리버섯(1줌-70g), 치아바타 빵(1개), 샐

러드채소(2줌), 토마토(1개) ◆ 씨겨자버터소스: 씨 겨자(1), 버터(1), 꿀(1) ◆ 

샐러드 드레싱: 레몬즙(1), 꿀(0.5), 발사믹 식초(1), 올리브유(1), 소금, 후춧가

루(약간씩) ◆ 양념 재료: 소금, 후춧가루(적당량), 발사믹 크림(적당량)
(밥숟가락 계량)

(1~2인분)

Recipe

2. 치아바타 빵은 반으로 갈라 아
무것도 두르지 않은 팬에 앞뒤로 살짝 
굽는다.

3. 빵을 구운 팬에 버섯을 넣고 국물 
없이 바짝 굽고, 약간의 소금, 후춧가루를 
솔솔 뿌려 간을 한다.

6. 샐러드드레싱을 한데 섞고 채소를 
적당량 넣어 살살 버무려 빵과 버섯 구운 
것은 담고, 샐러드 채소 버무린 것과 토마
토 슬라이스 한 것을 담은 후, 발사믹크림
을 지그재그 뿌려 장식하면 끝.

1. 새송이버섯은 모양대로 길쭉하게 
5~6등분하여 썰고, 애느타리버섯도 가닥
가닥 뜯는다.

4. 씨겨자버터소스재료인 씨 겨자, 
버터, 꿀을 한데 넣고 버터가 살짝 녹을 
정도로 전자레인지에 넣어 30초 정도 돌
린다.( 버터 대신 마요네즈를 넣어도 된
답니다.)

5. 구운 빵에 씨겨자버터소스를 고루 
펴서 양쪽에 바른다.

■  알고 계셨나요?

과일을 냉장고에 넣는 이유는 무엇일까? 보

통 대부분의 과일은 반드시 차게 해서 먹는다

는 것이 원칙이다. 과일을 차게 해서 먹으면 맛

이 훨씬 달라지며, 단맛이 온도에 따라서 변하

기 때문이다. 과일의 단맛은 주로 포도당과 과

당에 의한 것으로, 저온일수록 단맛이 강하게 

느껴진다. 5℃일 때는 30℃일 때의 약 20%나 

상승한다. 반면 신맛은 온도가 낮을수록 약해

지므로 과일을 차게 해서 먹는 것이 맛있다.

단 차게 한다고 해도 10℃ 전후의 온도가 적

절하다. 너무 차게 하면 향기가 없어지고 혀의 

감각도 마비되어 모처럼 준비된 단맛을 맛볼 

수 없다. 먹기 2~3시간 전 냉장고에 넣어 두는 

것이 적당하다.

그러나 여기에도 예외가 있다. 위에서 말한 

것처럼 과일은 차게 해서 먹는 것이 맛있다고

는 하지만, 0~10℃ 전후의 낮은 온도에서 맛이 

떨어지는 과일도 있다. 바로 바나나와 같은 열

대, 아열대 지방에서 수확되는 과일이다. 

바나나는 냉장고에 넣어 두면 껍질에 검은 

반점이 생기고, 과육이 검게 된다. 파인애플, 

망고, 파파야 등 주로 아열대나 열대지방에서 

수확되는 과일은 대개 이런 현상을 보인다. 생

장 조건이 열대 조건에 맞추어져 있으면 단맛

이나 과일의 최적 조건이 그 온도에 맞게 맞추

어져 있으므로 이상적으로 차갑게 하면 오히

려 역효과를 내게 되는 것이다.

이들 과일은 1시간 이상 냉장고에 넣어 두지 

않아야 한다. 바나나는 1시간 이상 냉장하면 

검게 변색되고 빨리 썩는다.

냉장고에 바나나를 넣으면 

검게 변하는 이유


