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마른꼴뚜기볶음

  

식 재 료 중량 제 품 명 식 재 료 중량 제 품 명
마른꼴뚜기 150mg
깐나물 5~6쪽
청량꼬추 2개
홍꼬추 1/2개
진간장 2큰술
올리고당 2큰술
맛술
정주 1큰술
설탕 1작은술
참기름
통깨 약간식

조
리
법
/
제
조
법

1.마른꼴뚜기는 찬물에 주물러 가며 한두번씩 씻어 행군뒤 체반에 담아 물기를 빼놓으세요 
2.마늘은 편으로 썰고 청양꼬추,홍꼬추도 썰어 준비 해주세요.
3.달군펜에 식용류 적당히 두르고,마늘을 넣어 기름에 마늘향이 베게 볶아주세요 
4.마늘 양이 올라 오고,노릇해지면 불린 꼴뚜기를 넣고 볶아 주세요.
5.꼴뚜기가 적당히 볶아지면 약 불로 줄인 뒤 참기름,통깨를 제외한 나머지,분량의 양념을 넣고 
 고루 뒤섞어 가며 졸이듯 볶아 주세요.
6.어느정도 수분이 날라가고,졸여지면 준비한 청홍고추를 넣고 한번더 뒤 섞어가며 볶아 주세요.
7.윤기나게 볶아지면 참기름,통째 약간 넣어 풍미를 더해 주세요.
8.달큰하고 짭쪼릅한 여름 밑반찬 마른꼴뚜기볶음이 완성입니다.


