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당면냉채  둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

1. 당면은 미지근한 물에 20분 정도 

담가 불린다.

2. 겨자소스재료를 넣고 설탕과 소

금이 잘 녹도록 골고루 잘 섞는다.

3. 맛살은 반으로 잘라 결대로 찢고, 

오이와 양파는 가늘게 채 썬다.

6. 취향껏 참기름과 통깨를 더 넣고 

골고루 무쳐주면 끝

4. 끓는 물에 불린 당면을 넣고 센 

불에서 1분간 삶은 후 체에 밭쳐 찬물에 

헹궈 물기를 빼 볼에 담는다.

5. 당면밑간재료를 넣고 조물조물 버

무려 양념을 한 후 준비한 맛살과 채소 겨

자소스를 모두 넣고 조물조물 버무린다.

오늘은 겨자소스가 톡 쏘는 맛을 내는 당면냉채입니다. 

시간이 지나 먹어도 맛있고 들어가는 재료를 최소화 해

서 톡톡 쏘는 겨자소스로 맛을 낸 잡채랍니다. 당면 외에 

들어가는 재료도 겨자냉채에 맞게 맛살과 오이, 양파가 

전부입니다. 겨자소스만 입맛에 맞게 잘 만드시면 실패

하지 않고 맛있게 만들 수 있는 반찬겸 간식이 될거예요. 

‘잡채가 이렇게 개운하고 맛있다니……!!’

당면 미리 불리는 작업만 하면 일도 아니게 쉽게 만들 

수 있는 당면냉채랍니다. 당면 좋아하시는 분들은 모두 

좋아하실 듯해요.̂  ̂새콤달콤한 잡채! 입맛 살리는 시원

한 잡채

(2~3인분)
(저울 및 밥숟가락 계량)

Recipe ◆ 주재료: 당면(2줌-100g), 오이(2분의 1개-100g), 맛살(큰 것 2줄-60g), 양파(4분의 1개-50g)

◆ 겨자소스재료: 연겨자(1), 설탕(1), 다진 마늘(0.5), 양조간장(1), 올리고당(1), 소금(0.2)

                                  참기름(0.5), 통깨(0.5)

◆ 당면밑간: 설탕(0.5), 양조간장(0.5), 참기름(1)   ◆ 추가재료: 참기름과 통깨(적당량)


