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오늘 소개하는 닭요리는 데리야끼소스만 만들어 놓

으면 언제든지 만들어 먹을 수 있고, 손쉽게 맛을 낼 수 

있는 그런 메뉴랍니다. 

그때그때 소스를 만들어 해 먹어도 좋지만, 자주 먹을 

수 있는 소스는 미리 만들어 두면 훨씬 요긴하게 사용

할 수 있어요. 같이 넣는 대파채는 닭고기의 맛을 한결 

살려준답니다.

가족들이 다 모인 자리에서 폼 나게 만들어 드세요.

자꾸만 손이 가는 달콤 짭쫄롬 데리야끼소스 닭조림

덮밥. 만들어 볼까요?

2인분
(종이컵과 밥숟가락 계량)

Recipe

1. 데리야끼소스재료 중 생강, 

마늘, 다시마, 물, 간장을 한데 넣

고 센 불에서 약 5분간 끓이고, 맛

이 국물에 충분히 우러났으면 이

어서 맛술, 청주, 흑설탕을 넣고 중

불로 15~20분간 끓여 졸이고, 마

지막에 맛을 보아 단 맛을 더 주고 

싶다면 올리고당을 넣고 스르르 

끓여주면 데리야끼소스는 완성!! 5. 프라이팬에 남아있는 기름

을 키친타월로 깨끗하게 닦고 미리 

만들어 놓은 데리야끼소스 5숟가락 

정도를 넣고 골고루 조려준다. 

2. 대파는 흰 부분만 안쪽 심지 

부분을 빼고 가늘게 채 썰고, 썬 것을 

찬물에 10분 정도 담가 싱싱하게 살

아나도록 한다.

6. 조린 닭은 먹기 좋게 칼로 자

르고, 완성된 그릇에 밥을 담아 그 

위에 닭조린 것을 올린 후, 프라이팬

에 남은 조림장을 끼얹는다.

7. 물기 뺀 대파채를 소복하게 

올려주면 달콤 짭쫄롬 데리야끼소

스 닭조림덮밥 완성.

3. 닭다리살 정육 3장은 찬물에 

헹궈 물기를 톡톡 닦고, 허브맛소금

이나 소금, 퉁후춧가루를 손으로 솔

솔 뿌린다.

4. 잘 달군 팬에 기름 없이 닭다

리살을 넣고 중불에 껍질 쪽부터 먼

저 노릇하게 익히고, 뒤집어서 다른 

쪽도 굽듯 잘익혀준다. 

◆ 주재료: 닭 다리살(3장-300g), 대파(흰 부분 2대), 밥(2공기)

◆ 닭밑간재료: 소금(약간), 통후추 간 것(약간)

◆ 데리야끼소스: 생강(2쪽), 마늘(5쪽), 다시마(5x5cm짜리 4장), 물(2컵), 간장(1/2컵), 

                                 맛술(1/2컵), 청주(1/2컵), 흑설탕(1/2컵), 올리고당(2)

데리야끼소스닭조림덮밥 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

여행이 일상적인 일이 되면서 그 의미가‘관광을 

넘어 머물기’로,‘구경에서 성찰’로 바뀌는 추세

다. (중략)  작가 변종모는 그동안 세계 곳곳에서 

보고 듣고 느낀 것들을 특유의 감성적인 문체로 

전한다. 구름 감상에 빠져 허우적대느라 여행 일

정을 연장해버린 캄보디아 프놈펜에서의 기억, 처

음으로 돈을 주고 사진을 찍은 인도 노인과의 만

남, 비가 온다는 소식에 그리운 사람이 생각나버

린 포르투갈에서의 어느 하루 등은 여행기이기 

이전에 삶의 따뜻한 조각들이다. (인터넷교보문

고의‘책소개’중에서)

■ 변종모 지음 | 꼼지락 펴냄 | 208쪽

함부로 사랑하고
수시로 떠나다
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