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쫀득한 가래떡과 짭조름한 비엔나소시지, 베이컨, 싱싱한 채소 위에 부드럽고 고소한 수

제 화이트(베샤멜) 소스와 피자치즈를 듬뿍 올려 오븐에 노릇하게 구워낸 고급 양식 그

라탕 레시피입니다. 가래떡 특유의 쫄깃한 식감과 치즈의 고소함, 풍성한 부재료가 한데 

어우러져 한 끼 식사나 영양 간식, 파티 메뉴로 모두 뛰어납니다. 

 

재료 준비 

• 주재료: 가래떡 1개, 비엔나소시지 10개, 베이컨 2줄 

• 채소 & 버섯: 양송이버섯 1각, 피망 1개, 양파 1개, 브로콜리 1개 

• 화이트 그라탕 소스 (베샤멜 소스): 버터 2큰술, 밀가루 3큰술, 우유 2컵, 소금 약

간, 흰 후춧가루 약간 

• 토핑 & 기타: 피자치즈(모차렐라 치즈) 적당량, 파슬리 가루 약간, 버터 약간 (재

료 볶음용) 

조리 방법 

1. 재료 손질하기: 

o 가래떡은 미지근한 물에 잠시 담가 부드럽게 만든 뒤 1cm 두께로 자릅니

다. 

o 베이컨은 잘게 썰고, 비엔나소시지는 2mm 두께로 얇게 슬라이스합니다. 

o 양송이버섯은 모양을 살려 도톰하게 썰고, 피망과 양파, 데친 브로콜리도 

먹기 좋은 한입 크기로 잘라둡니다. 

2. 재료 볶기: 프라이팬에 버터를 살짝 둘러 달군 뒤 손질한 가래떡, 베이컨, 소시지, 

양송이, 피망, 양파, 브로콜리를 한데 넣고 풍미가 올라오도록 노릇하게 볶아냅니

다. 

3. 수제 화이트 그라탕 소스 만들기: 소스 팬에 버터를 두르고 약불로 줄인 뒤, 밀가

루 3큰술을 넣고 타지 않게 오래도록 천천히 볶아 하얗고 고소한 '루(Roux)'를 만

듭니다. 여기에 우유 2컵을 조금씩 부어가며 멍울 없이 저어 걸쭉하게 끓인 후 

소금과 흰 후춧가루로 알맞게 간을 합니다. 

4. 그릇에 담기 & 치즈 올리기: 오븐용 그라탕 용기에 버터로 볶아둔 가래떡과 채

소, 소시지 재료를 골고루 펼쳐 담습니다. 그 위에 따뜻한 화이트 소스를 풍성하

게 붓고, 곱게 다진 피자치즈를 재료가 덮이도록 충분히 얹어줍니다. 



5. 오븐에 구워 완성하기: 220℃로 예열된 오븐에 넣고 피자치즈가 노릇노릇하게 녹

아내릴 때까지 약 10분간 구워냅니다. 건져낸 후 위에 파슬리 가루를 살살 뿌려 

향을 더합니다. 

����� 요리 팁 

• 약불에서 은근히 루(Roux) 볶기: 버터와 밀가루를 볶아 화이트 소스를 만들 때 

불이 세면 밀가루가 쉽게 타서 색이 어두워집니다. 반드시 약불에서 은근히 볶아 

하얗고 고소한 루를 완성해야 매끈하고 부드러운 소스가 됩니다. 

• 우유 조금씩 나누어 붓기: 루에 우유를 한 번에 붓지 않고 3~4회 나누어 붓어가

며 거품기로 계속 저어주어야 덩어리 지지 않고 속까지 매끄러운 크림 소스가 만

들어집니다. 

• 가래떡 미리 불리기: 굳은 가래떡은 미지근한 물에 미리 충분히 불려두거나 살짝 

데쳐 사용해야 볶았을 때 속까지 부드럽고 치즈와 조화로운 쫄깃함이 살아납니다. 
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