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할라피뇨바지락파스타  둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

어쩌다 이탈리아 식당에서 외식을 하면, 입맛에 주로 

맞는 토마토소스나 크림소스의 파스타를 주로 먹곤 했

는데요, 어느 날 할라피뇨가 들어간 파스타를 맛보니 

그 맛이 매력적이게 끌리더라고요.

이제는 토마토소스나 크림소스 스파게티보다 이런류

의 파스타가 더 담백하니 좋습니다.

담백한 듯하지만, 할라피뇨의 은근히 끌리는 맛과 매

운 건고추의 칼칼함까지 더해지고, 늘 그렇지만 마늘의 

매력까지 합체한 맛!

혼자 있는 날에는 할라피뇨파스타 어떠세요?

◆ 주재료: 파스타(1인분-100g), 할라피뇨(1줌-100g), 바지락(1봉지), 양파(6분의 1개)

                  올리브오일(3), 다진 마늘(1), 건 고추(2분의 1개분), 화이트와인이나 맛술(2)

                  스파게티 삶은 물이나 닭 육수(2분의 1컵), 소금, 후춧가루(적당량)(저울 및 밥숟가락 계량)

1~2 인분

Recipe

2. 스파게티면은 끓는 물에 굵은 소금

을 조금 넣고 8~10분 간 취향껏 삶아 체에 

밭혀 식혀 준비한다. (올리브오일에 둘러두

면 불지 않고 좋아요.)

3. 마늘은 편으로 썰거나 굵직하게 다

져 준비하고, 건고추도 잘게 다져서 준비

해주고 할리피뇨와 양파도 큼직하게 다져 

준비한다. 

6. 삶은 스파게티면을 넣고 면을 재료들

과 함께 어우러지게 버무리고 마지막으로 맛

을 보아 소금, 후춧가루로 간하면 끝

5. 이어서 바지락을 넣고서 볶다가 화이

트와인이나 맛술을 넣고 스파게티 삶은 국

물이나 닭육수를 넣고 끓여준다.

1. 바지락은 몇 번 헹궈 씻고, 

물에 담가 준비해 둔다.

4. 약하게 달군 팬에 올리브오일을 두

르고 다진마늘을 넣고 타지 않게 볶다가 건

고추, 양파, 할라피뇨를 넣고 볶는다.


