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쇠고기볶음우동 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

1. 쇠고기는 연한 살코기 부위를 먹

기 좋게 잘라 고기 양념 재료인 다진 마

늘, 설탕, 간장, 청주, 생강가루, 후춧가

루, 참기름을 넣고 조물조물 양념한다.

2. 우동 면은 끓는 물에 넣고 면

이 살랑살랑 풀어지게 삶아 면발이 탱

글탱글해 지도록 찬 물에 헹궈주고, 체

에 밭쳐 물기를 빼서 준비한다.

3. 당근, 양파, 피망은 쇠고기 크

기와 같게 썰고, 마늘은 편으로 썰고, 

대파는 어슷하게 썰고, 숙주는 씻어서 

물기를 빼서 준비한다.

4. 달군 팬에 기름을 두르고 편으

로 썬 마늘을 넣고 타지 않게 볶다가 이

어서 양파를 넣어 볶아준다. 

5. 당근과 양념에 재워 놓은 쇠고

기를 넣고 나머지 채소들을 모두 넣

어 볶는다.

7. 마지막으로 숙주를 넣고 참기

름, 통깨, 후춧가루를 솔솔 뿌려 재빨리 

숙주가 숨이 살짝 죽게만 볶아내면 끝.

6. 미리 삶아 놓은 우동 면을 넣고 

양념 재료인 굴 소스, 간장, 맛술, 설탕

을 넣고 볶는다.

밥 대신 뭔가 색다른 음식을 먹고 싶을 때 별식으로 만들어 

먹으면 분명히 온 가족들에게 인기 만점일 거예요.

탱글탱글 맛있는 우동면과 양념이 쏙쏙 잘 밴 쇠고기, 그리

고 여러 가지 채소들이 어우러져 맛있는 별미 음식을 만들 수 

있어요. 특히나 우동과 함께 먹는 숙주는 마지막에 넣어서 살

짝만 익혀 아삭함이 살아있어요. 참, 저 볶음 우동 위에 가쓰

오부시를 솔솔 뿌려주면 더 특별한 맛을 즐길 수 있어요.

(종이컵과 밥숟가락 계량)

Recipe
◆ 주재료: 쇠고기(100g), 우동 사리면(1봉지), 양파(2분의 1개), 당근(6분의 1

개), 피망(2분의 1개), 홍 피망(2분의 1개), 대파(3분의 1대), 숙주(1줌) 

◆ 고기 양념 재료: 다진 마늘(0.3), 설탕(0.3), 간장(1), 청주(1), 생강가루, 후

춧가루(약간), 참기름(0.5) ◆ 양념 재료: 마늘(3쪽), 굴 소스(1), 간장(2), 맛술

(1), 설탕(1), 참기름(0.5), 통깨(0.5), 후춧가루(약간)

■ 돼지고기 누린내 없애는 법

고기의 누린내를 없애는 방법에서 가장 중요

한 것은 핏물을 제거하는 것. 핏물을 말끔히 없

애기만 해도 누린내가 거의 없어진다. 덩어리 

고기라면 찬물에 담가 고기가 뿌연 색이 될 때

까지 두었다가 물기를 닦아 사용하고 저민 고

기나 다진 고기라면 종이타월에 싸서 꼭 눌러 

핏물을 빼야 한다. 수육 요리에는 된장을 사용

하는 것이 좋으며 사과즙도 누린내를 없애주는 

동시에 육질을 연하게 만들어준다

■ 생선살 부서지지 않게 굽는 요령

조기나 갈치처럼 기름이 많지 않은 흰 살 생

선은 부서지기 쉽다. 굽기 전 소금에 절이고 밀

가루를 입혀주면 부서지지 않아 모양을 유지할 

수 있다. 소금에 절이지 않았다면 응고 성분이 

강한 카레 가루를 뿌려준다. 프라이팬에 기름

을 충분히 둘러주어 눌러붙지 않게 익히는 것

도 중요하다. 만약 시장에서 파는 것과 같은 고

소한 불 맛을 즐기고 싶다면 충분히 익힌 생선

을 꺼낸 뒤 식초를 바른 석쇠에 넣고 불에 살짝 

그을려주면 바비큐 맛을 낼 수 있다.

알아두면 유익한

요리 상식


