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둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상새우카레파스타

스파게티에 카레가 더해지면 어떤 맛이 날까요? 

그 맛이 궁금해서 만들어 보았는데, 의외로 맛이 정

말 괜찮더라고요. 아니 괜찮은 정도가 아니라 깜놀! 

깜짝 놀란 맛이었어요. 바지락과 새우가 들어가 더 

담백하면서도 감칠맛 나고……먹을수록 은근히 끌

리는 중독성 있는 맛이에요.

만들어서 바로 먹으면 촉촉한 국물에 새우와 바지

락의 맛이 카레소스와 함께 스파게티 면에 쏙쏙 배

어들어서 아주 훌륭해요. 스파게티를 이렇게 먹어

도 정말 괜찮네~~ 하면서 감탄하며 먹었답니다.

지금도 그 맛이 자꾸 떠오르고, 수려한 자태가 어

른거려 아무래도 오늘 내일 중으로 다시 한 번 더 만

들어 먹어야 할까 보아요. 

바지락육수 재료인 해감
을 한 봉지 바지락, 물을 넣
고 팔팔 끓인다.

1 삶은 것은 껍질이 있는 채
로 약 6~7개 정도만 남기고 
모두 살만 발라주고, 바지
락육수를 따로 받아 자연
스럽게 식힌다

2

바지락육수에 카레가루
를 넣고 고루 섞는다. 마늘
은 편으로 썰고, 쪽파는 송
송 썰어 준비한다.

3 물에 굵은 소금을 넣고 팔
팔 끓으면, 스파게티면을 
넣고 삶아 체에 밭쳐둔다.

4

달군 팬에 올리브유를 두
르고 마늘을 넣고 1분 정도 
노릇하게 굽듯 볶다가,새우
살과 화이트와인이나 청주
를 넣고 1분간 더 볶는다.

5 카레가루를 섞은 바지
락육수를 붓고 바글바글 
끓인다.

6

끓기 시작하면 스파게
티면과 크러쉬드 페퍼, 통
후추 간 것을 넣어 골고루 
섞는다.

7 입맛에 맞게 간을 한 후 
용기에 요리를 담고 송
송 썬 쪽파를 살짝 뿌려주
면 완성.

8

◆ 주재료: 스파게티면

(100g), 킹 새우(5마리), 

마늘(5쪽), 쪽파(1대), 

카레가루(3)

◆ 바지락육수: 바지락

(1봉지), 물(2컵)

◆ 양념 재료: 올리브

유(2), 화이트와인 또

는 청주(2), 크러쉬드 페

퍼(0.5), 통후추 간 것(

적당량)

-Recipe-
⊙ 재료 준비 ⊙

2 인분

(종이컵과 밥숟가락 계량)

  ■ 신 간

현실과 환상을 자유자재로 변주하며 소

설의 다양한 스펙트럼으로 평단의 호평을 

받고 있는 최민우의 두 번째 장편소설이다. 

(중략) 소설은 비극적 과거가 낳은 피해자

와 그로 인한 희생의 정당성에 대해 고민

하게 한다. 직진하는 상상력과 적재적소에 

배치된 위트, 그리고 묵직하게 울리는 문학

적 성찰, 매력적인 인물들을 전면에 배치함

으로써 소설의 심부가 될‘대실종’이라는 

미스터리한 사건을 인물들 사이에 던져 놓

는다. (인터넷교보문고의‘책소개’중에서)

■ 최민우 지음 | 은행나무 펴냄 | 281쪽

발목 깊이의 바다


