
 

 

 

가지팽이버섯 겨자냉채 
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부드럽게 찐 가지와 쫄깃한 팽이버섯에 톡 쏘는 겨자소스를 더해 알싸하고 깔끔하
게 즐기는 냉채 요리입니다. 

 

재료 준비 (2인분) 

• 주재료: 가지 2개, 팽이버섯 1봉, 소금 약간 

• 겨자소스: 갠 겨자 1/2큰술, 육수 2큰술, 간장 1작은술, 식초 1큰술, 설탕 1
큰술, 다진 파 1작은술, 다진 마늘 1/2작은술, 깨소금 1/2작은술, 소금 약
간, 참기름 약간 

조리 방법 

1. 가지 손질하기: 가지는 5cm 길이로 토막 낸 뒤 반으로 가르고, 끝부분 
1cm 정도를 남긴 채 부채꼴 모양으로 촘촘하게 칼집을 넣습니다. 

2. 가지 찌기: 손질한 가지를 연한 소금물에 잠시 담가 아린 맛을 뺀 후, 김이 
오른 찜통에 넣어 살짝 쪄서 식혀둡니다. 

3. 팽이버섯 데치기: 팽이버섯은 밑동을 잘라내고 가닥가닥 떼어낸 뒤, 끓는 
소금물에 살짝 데쳐 물기를 제거합니다. 

4. 겨자소스 만들기: 분량의 겨자소스 재료(갠 겨자, 육수, 간장, 식초, 설탕, 
다진 파, 다진 마늘, 깨소금, 소금, 참기름)를 볼에 넣고 잘 섞어 소스를 만
듭니다. 

5. 담아내어 완성하기: 접시에 찐 가지와 데친 팽이버섯을 보기 좋게 돌려 담
고, 준비한 겨자소스를 곁들여 냅니다. 

����� 요리 팁 

• 가지 식히기: 가지는 너무 오래 찌면 물러져 식감이 상하므로 살짝만 찌고, 
찐 후에는 넓은 채반에 펼쳐 식혀야 색이 변하지 않고 쫄깃해집니다. 

• 겨자소스 멍울 풀기: 갠 겨자에 육수와 식초를 먼저 조금씩 섞어가며 풀어
주면 멍울 없이 매끈한 소스를 만들 수 있습니다. 
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