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고구마만두파이 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

고구마를 구입하면 전 되도록이면 하루이틀 사이에 다 먹거나, 

구워진 것의 일부를 식혀 냉동실에 넣어둡니다. 고구마가 은근 잘 

상하거든요. 며칠 사이로 다시 먹을 고구마라면 구운 고구마를 냉

장고에 넣어두고 다시 꺼내서 오븐이나 에어프라이어에 살짝 다

시 굽거나 렌지에 데워 먹기도 하고요.

그런데 냉동실에 넣었다가 꺼낸 고구마는 이상하게 잘 안 먹히더

라고요. 그럴 때 해먹게 되는 음식이 바로 고구마스프, 고구마라

떼, 고구마파이입니다. 요리로 거듭나면 새로운 음식을 접하는 느

낌이거든요.

오늘은 고구마파이로 냉동실의 고구마를 환생시켜 주었답니다. 

고구마 속이 달달한 것이 손에 들고 먹는 맛이 아주 근사합니다. 

따끈따끈할 때 드시면 맛이 최고!!

시나몬 향 솔솔 나고, 취향에 따라 잼을 발라 먹어도 좋아요.

◆ 주재료: 구운 고구마(4~5개-500g), 모짜렐라치즈(1컵), 튀김기름(1컵), 

만두피(15장) ◆ 고구마양념재료: 꿀이나 아가베시럽(2), 우유나 두유(2), 

시나몬파우더(0.3), 소금(약간)(저울 및 밥숟가락 계량)
(4~5인분)

Recipe

1. 고구마는 껍질을 벗기고 

속의 알맹이만 으깨서 고구마

양념재료를 모두 넣고 고루 전

체적으로 잘 섞어 고구마무스

를 만든다. (시나몬파우더는 취

향껏 가감하거나 빼셔도 좋아

요. 우유나 두유로 퍽퍽한 정도

를 조절해 주세요.)

2. 만두피 가장자리에 

물을 묻히고, 고구마를 적

당량 뭉쳐서 넣고, 모짜렐

라피자치즈를 적당히 함께 

넣은 후, 만두를 빚는다.

3. 만두 빚 듯 고구마만두

를 만든다.

4. 튀김팬에 튀김기름

을 달군 후, 고구마만두를 

넣고 노릇 바삭하게 튀겨내

면 끝. (좋아하는 잼을 잘라 

먹어도 좋아요.)


