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소갈비찜 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

한국사람들에게 소갈비찜은 밥상 위의 지존이라 해도 과언이 

아니에요. 특히 명절 음식에서 갈비찜이 빠지면 섭섭하고 또 섭섭

하지요.

오랫동안 푹 쪄내 양념이 잘 밴 야들야들한 갈빗살을 먹는 즐거

움이란…… 무도 큼직하게 잘라 함께 쪄 내면 그것을 먹는 맛도 

갈빗살 먹는 것 못지 않지요.

나중에 남은 양념에 잡채나 당면까지 넣어 먹으면 그 맛이 가

히 환상적이지요.

오늘 갈비찜 만드는 방법을 잘 익혀두었다가 집안 행사 때마다 

맛있는 갈비찜을 만들어 드셔 보세요.

미리 양념을 준비해 두면 한결 요리하기가 수월하답니다.

◆ 주재료: 소갈비(800g), 무(5cmX5cm 2토막)   ◆ 부재료: 밤(7개), 대추(7개), 은행(20

알), 홍고추(1개), 대파(1대)  ◆ 양념 재료: 배(1/2개 또는 키위 작은 것 1/2개), 양파(1/2

개), 다진 마늘(2), 다진 생강(0.3), 간장(10), 물엿(2), 흑설탕(2), 굴 소스(1), 맛술(5), 청주

(4), 후추(0.3), 참기름(0.5)(종이컵과 밥숟가락 계량)

(4 인분)

Recipe

5. 무는 모양을 둥글게 다듬고, 

밤과 대추도 함께 준비하고, 홍고추

는 어슷하게 썰어 준비한다.(밤 대신 

당근을 큼직하게 무 모양과 같이 썰

어 넣어도 좋아요.)

2. 냄비에 물을 넣고 팔팔 끓이

다가, 물이 끓을 때 핏물을 뺀 갈비를 

넣고 2-3분간 데쳐서 잡내와 기름기

를 빼 준다.(데쳐낸 갈비는 찬물에 헹

궈 물기를 빼고 준비합니다.)

3. 배나 키위, 양파를 믹서에 넣

어 갈아 나머지 양념 재료와 섞어 고

기 양념장을 준비한다.(핫소스가 있

으면 2숟가락 정도 추가하면 더욱 맛

이 좋아요.)

6. 양념한 고기를 속이 깊은 냄비

에 넣고 물(1컵)을 붓고, 뚜껑을 닫고 

고기가 푹 무를 때까지 익힌다. (압력

솥에 할 때는 물을 넣지 않아도 물이 

많이 생긴답니다.)

7. 고기가 무르게 익으면 위에 

뜬 기름을 말끔히 걷어내고, 5의 준비

한 재료들을 넣어 밤과 무가 익고 자

작하던 국물이 자박하게 졸아들 때

까지 익힌다.

8. 마지막으로 어슷하게 썬 대

파를 넣고 살짝 더 익혀 주면 끝!

1. 갈비는 찬물에 3~4시간 정도 

담가 핏물을 뺀다.(중간에 물을 2-3

차례 갈아 주세요.)

4. 고기를 양념장에 재운 다음 

냉장고에 넣어 만 하루 정도 숙성 시

킨다.(고기를 양념장에 미리 재워 두

면 고기 맛이 훨씬 좋답니다. 그냥 요

리해도 되고요.)


