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두부샌드위치 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

여러 종류의 다양한 샌드위치 중에서 두부를 넣은 샌드

위치를 만들고 싶었어요.

그냥 두부를 부쳐서 넣으면 맛이 없으니까, 두부를 짭쪼

롬하게 조려서 빵 사이에 끼워줍니다. 두부를 간장소스

에 조려서 김밥을 싸거나 빵에 끼워 먹으면 두부 자체에

서 순하고 담백한, 마치 고기를 먹는 그런 느낌이 들어요. 

두부조림과 함께 풍성하게 넣은 양배추샐러드가 두부샌

드위치의 맛을 한껏 살려줍니다. 

아삭아삭한 양배추 샐러드도 듬뿍이라 아주 맛있어요. 

통으로 넣은 두부를 그대로 쏙쏙!! 고기보다 담백하고 맛

있는 두부샌드위치. 한끼 식사로도 부족함이 없답니다.

건강하고 푸짐한 샌드위치를 먹고 있는 기분!! 맛있게 

만들어 드세요.

(2인분)
(밥숟가락 계량)

Recipe ◆ 주재료: 식빵(4장), 두부(3분의 2모-200g), 양배추(손바닥크기 6장-180g)

                    당근(6분의 1개-30g), 체다슬라이스치즈(2장)

◆ 양배추양념 재료: 마요네즈(4), 머스터드(0.5), 소금, 후춧가루(약간씩)

◆ 두부조림장 재료: 맛술(1), 양조간장(1), 올리고당(1)

1. 두부는 두부 모양 그대로 약 1cm 두께로 

썰고, 양배추, 당근은 채 썰고, 체다슬라이스치

즈도 함께 준비한다.

2. 식빵은 아무것도 두르지 않은 팬에 앞

뒤로 노릇하게 구워 습기가 차지 않도록 세워

서 놓는다.

3. 팬을 다시 달궈 식용유를 살짝 두르고 

두부를 올려 앞뒤로 노릇하게 부친 후 두부조

림장재료를 넣고 물기 없이 바짝 조려준다.

4. 채 썬 양배추와 당근은 볼에 담고, 양배

추양념재료인 마요네즈, 머스터드, 소금, 후춧

가루를 넣고 골고루 잘 섞는다.

5. 구운 식빵에 양배추 샐러드를 둘로 나눠 

듬뿍 올린다.

6. 5 위에 간장소스로 잘 조린 두부를 올리

고, 체다슬라이스치즈를 올려서 나머지 빵으

로 덮어주면 끝.


