
THE TOWN NEWS 41August 24, 2020   Vol. 1330요리

  

문어볶음 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

빨갛게 먹음직한 볶은 음식, 다들 좋아하시죠? 저도 빨갛게 자극

적인 음식이 사실 좋아요. 입맛 팍팍 살려주고 말이죠.

평소 냉동생문어를 구입해서 냉동실에 두고 주로 데쳐서 샐러드

를 해서 먹거나 초장에 찍어서 먹는 것이 대부분이었는데요, 문어

를 가지고 오징어나 낙지처럼 볶음을 해서 먹으니 이거 정말 맛있

는 반찬이 되더라고요.

제주도에 가서 문어볶음을 맛본 적이 있는데, 어찌나 매콤하고 맛

있던지…… 밥 한 그릇 싹싹 비벼 먹던 생각이 나더라고요. 그때 생

각을 떠올리면서 만들어 본 문어볶음입니다.

말이 문어볶음이지 낙지볶음, 오징어볶음 하는 것과 같아요. 고

추장 없이 고춧가루로만 맛을 내서 텁텁하지 않고 깔끔하게 매운 

맛이 나면서 맛있는 문어볶음! 마지막 양념까지 밥과 함께 싹싹 비

벼 먹어요.

맛있게 비벼 먹는 빨간 문어볶음! 밥도둑이 따로 없네요!!

(2~3인분)
(저울 및 밥숟가락 계량)

Recipe ◆ 주재료: 문어 삶은 것(350g), 양파(2분의 1개-100g), 양배추(3장-80g), 당근(5분의 1개), 

대파(4분의 1대), 식용유(1), 통깨(0.5)  ◆ 양념장재료: 고춧가루(3), 설탕(0.5), 다진 마늘(1), 

청주(1), 양조간장(2), 올리고당(2), 굴소스나 참치진국(1), 참기름(1)

1. 끓는 물에 소주나 청주를 살짝 넣은 다

음 손질한 문어를 넣고 1~2분 정도 데친다.

2. 삶아진 문어는 먹기 좋은 크기로 썬다. 3. 양파, 양배추는 굵게 채 썰고, 당근도 채 

썰고, 대파는 송송 썰어 준비한다.

4. 양념장재료인 고춧가루, 설탕, 다진 마

늘, 청주, 양조간장, 올리고당, 굴소스나 참치진

국, 참기름을 한데 넣고 섞는다.

5. 달군 팬에 식용유를 두르고, 당근과 양

파, 양배추를 넣고 약 1분 동안 볶다가 미리 만

든 양념장을 모두 넣고 달달 볶는다.

6. 이어 삶은 문어와 대파를 넣고 재빨

리 볶은 후 마지막으로 통깨를 솔솔 뿌려 섞

어주면 끝.


