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▣ 고기 재우기

우유에 함유

된 단백질은 

대부분이 카

제인으로 작

은 알갱이가 

모여서 생긴 

것이다. 

따라서 약간씩 빈틈이 있다. 우유는 빈틈

이 많은 알갱이들로 구성되어 있어 다른 분

자를 잘 끌어모으는데 이때 비린내 분자도 

함께 흡수하기 때문에 고기를 우유에 재워 

밑손질하면 좋다.

음식의 맛을 바꿔주는

요리상식

■ 요리 상식

  

단호박도넛 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

1.작은 사이즈의 밤호박을 쪄서 완

전하게 익힌다.

5.설탕재료인 설탕(4), 시나몬파우더

(0.5), 소금(약간)을 한데 미리 섞어서 도

넛에 묻혀줄 설탕을 만든다.

2.핫케이크가루(200g)를 담은 볼에 

찐 단호박(180g)을 손으로 으깨 넣는다.

6.중불로 은근히 달군 튀김 기름(2

컵)을 약불로 줄이고, 단호박도넛을 넣

고, 타지 않게 젓가락으로 전체적으로 

굴려가면서 튀긴다(도넛이 단단하지 않

으면 튀기는 과정에 풀어지기 쉬워요).

3.핫케이크가루와 단호박 찐 것이 

잘 섞이도록 반죽한다(단호박에 따라서 

수분의 양이 다르므로 처음부터 많이 

넣지 말고 반죽이 되다 싶을 정도로 조

절해서 넣어 줍니다).

7.튀긴 단호박도넛은 잠시 키친타

월에 올려 기름을 빼고, 미리 만들어 놓

은 시나몬설탕에 풍덩 넣고 골고루 묻

혀주면 끝.

4.약 15그람 정도씩 분할을 하여 한

입 크기로 동그랗고 단단하게 반죽한다

밥을 먹고 나서도 단 것이 당길 때가 가끔 있어요. 그때 계피, 설탕 가득 

묻힌 도넛을 하나 먹어주면 좋겠다 싶은 상태. 제가 지난 주 어느날 그랬

답니다. 그래서 단호박 도넛을 만들어 보았어요. 요즘 작은 사이즈의 밤

호박을 쪄서도 먹고, 맛탕으로 엄청 많이 먹고 있는데요, 달달한 설탕 묻

힌 도넛으로 먹으면 좋겠다 싶어서 만들어 보았어요. 역시나 밥을 먹고 

나서도 입에서 살살 녹는 맛이 드립해서 내린 커피와 먹으니...... 우왕~! 

그 맛이 죽음입니다.

혹시 생도너츠 맛을 아시나요? 기름을 살짝 머금고 속에 팥앙금이 들어

있고, 설탕 가득 묻힌 그 도넛 말이에요. 그런 도넛 느낌도 나면서 또 단호

박의 예쁜 색감과 맛이 기분까지 좋게 만드는 간식이예요. 만드는 과정도 

즐겁고...... 먹는 즐거움은 더 크답니다. 쉽고 맛있다! 참 쉽게 만드는 노란 

색깔이 예쁜 단호박도넛! 맛있게 만들어 드세요.

(저울 및 밥숟가락 계량)

(4~5인분)

Recipe ◆ 주재료: 핫케이크가루(200g), 단호박찐 것(180g), 식용유(2컵)

◆ 묻힘설탕재료: 설탕(4), 시나몬파우더(0.5), 소금(약간)


