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두부햄카레조림 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

두부와 카레가 만났습니다. 두부조림하면 매콤칼칼한 매운 두부조

림을 생각하는데요, 카레로 맛을 낸 두부조림도 상상 이상으로 독특

하고 맛이 있답니다. 우리집 식구들은 모두 카레킬러들이라 두부햄

카레조림을 상에 내니 인기만발이었습니다. 채소와 고기를 듬뿍 넣

은 카레 대신 납작하게 썬 두부와 햄이 들어간 카레조림은 눈으로 볼 

때부터 신선함이 느껴집니다. 맛은 또 얼마나 좋은데요. 

두부, 카레 좋아하시는 분들은 이렇게 색다르게도 드셔보세요.

보드라운 두부 하나 먹다가, 또 따끈한 카레소스를 뒤집어쓴 햄이 

땡기면 햄도 하나 먹고…… 아주 밥반찬 제대로 되면서 푸짐하니 좋

습니다.

찌개 삼아서 식탁 한가운데 펼쳐 놓고 따뜻할 때 밥에 올려서 비벼 

먹으면 아주 맛있답니다. 그냥 카레라이스 먹는 맛과는 또 다른 느낌

이 나요.

두부와 카레를 만나게 해보세요. 무엇을 해도 둘은 참 맛있습니다.

◆ 주재료: 두부(1모), 캔 햄(작은 것 1개-200g) ◆ 부재료: 쪽파(3대)

◆ 카레소스 재료: 양파(4분의 1개), 홍고추나 청양고추(2분의 1개), 다진 마늘

(0.5), 카레가루(5), 간장(1), 고추장(0.5), 물엿(1), 후춧가루(약간), 물(1컵) (종이컵과 밥숟가락 계량)
(3~4인분)

Recipe

2. 약하게 달군 프라이팬에 기름을 두

르고, 두부와 햄을 앞뒤로 노릇하게 굽는다.

3. 카레소스 재료인 양파는 채 썰고, 홍

고추나 청양고추는 송송 썰고, 다진 마늘, 

카레가루, 간장, 고추장, 물엿, 후춧가루, 물

을 한데 고루 잘 섞어서 두부햄조림에 넣어

줄 카레소스를 만든다. (햄 대신 채소나 어

묵 등의 다른 재료들로 대체해서 넣어주셔

도 좋답니다.)

1. 두부는 부침용으로 단단한 것을 먹

기 좋게 잘라 키친타월에 톡톡 닦아 물기 없

이, 햄도 비슷한 크기로 잘라 함께 준비한다.

4. 노릇하게 구운 두부와 햄에 미리 만

들어 놓은 카레소스를 모두 붓고 불의 세기

를 약하게 해서 뚜겅을 닫고 뭉근하게 조려

준다. (촉촉한 두부조림을 좋아하신다면 물

을 더 추가해서 넣어주어도 좋아요.)

5. 농도가 나게 잘 조려지면, 마지막으로 

송송 썬 쪽파를 듬뿍 뿌려주면 끝. (쪽파는 

생략해도 되는데, 넣어주면 더 맛이 있어요.)

도 좋답니다.)


