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된장칼국수 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

1. 먼저 국물 재료인 물에 국물멸

치, 다시마를 넣어 끓여 육수를 내고 다 

끓인 육수는 체에 밭쳐 맑은 육수만 따

로 받아낸다.

2. 멸치육수에 된장를 풀어 넣고 

팔팔 끓인다(된장은 된장의 염도에 따

라 양을 달리 하세요).

3. 육수를 끓이는 동안 바지락 

씻어 놓고, 애호박은 은행잎 모양으

로 썰고, 청양고추와 파도 송송 썰어 

준비한다.

4. 이어 애호박과 청양고추, 다진 

마늘을 넣고 팔팔 끓이다가 마지막으

로 봉지 바지락을 넣고 송송 썬 파를 넣

고 끓여주면 된장국물 육수는 완성.

5. 된장육수를 끓이는 동안 한쪽 

불 옆에서는 칼국수를 삶아준다(넉넉

하게 끓은 물에 겉에 가루를 탈탈 털어

낸 칼국수를 넣고 삶는다).

7. 조금만 더 끓여주면 끝6. 체에 밭쳐 건진 칼국수는 살짝만 

찬 물에 헹궜다가(찬 물에 살짝 흐르는 물

에 헹궜다가 넣는 것이 더 쫄깃한것 같더

라고요) 끓이던 된장육수에 풍덩.

요새는 쫄깃한 면발에 따끈한 국물이 있는 칼국수가 자꾸만 땡

기네요.

늘 칼국수 하면 바지락을 잔뜩 넣은 해물맛의 시원한 칼국수나 

아니면 사골 육수를 넣어야 제 맛이라고 생각하시는 분들도 계신

데, 된장으로 끓여 우리 맛을 그대로 살린 된장칼국수는 된장의 

깊은 맛이 일품이에요.

여기에 청양고추를 송송 썰어서 칼칼함을 더하고 송송 썰어 넣

은 파도 칼국수의 맛을 높여준답니다.

따뜻한 국물이 생각나는 날, 된장 칼국수 어떠세요?

(종이컵과 밥숟가락 계량)

Recipe
◆ 주재료: 칼국수(2인분), 애호박(1줌), 청양고추(1-2개), 바지락(1봉지), 

실파나 대파 썬 것(3)

◆ 국물 재료: 국물용 멸치(20마리), 다시마(10*10cm 짜리 1장), 물(7컵)

◆ 양념 재료: 된장(2.5), 다진 마늘(0.3)

알아두면 유익한

요리 상식
■ 요리에 와인 활용하는 법

비린내 제거에 좋

은 와인은 육수를 

우려낼 때나 고기

를 양념에 잴 때, 그

리고 소스로 활용

할 수 있다. 조개 국

물을 낼 때 화이트 와인 1큰술을 넣어주면 알코

올이 날아가면서 조개의 비린 맛을 함께 제거한

다. 레드 와인은 고기를 잴 때 함께 넣어주면 고

기의 육질이 부드러워지면서 향을 더한다. 끓여 

사용하는 데리야키소스는 간장과 설탕을 넣은 

후 졸여내다 레드 와인 1큰술 정도를 섞으면 잡

냄새가 제거되어 입에 착 붙는 맛을 낸다.

(2 인분)


