
 

 

 

가지회 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://recipe.io.kr 

https://recipe.io.kr/
https://recipe.io.kr/


푹 쪄서 식힌 부드러운 가지를 결대로 찢어 매콤달콤한 양념간장과 톡 쏘는 겨자
장에 찍어 먹는 깔끔하고 시원한 여름 별미 요리입니다. 

 

재료 준비 (4인분) 

• 주재료: 가지 4개 

• 양념간장: 간장 2큰술, 다진 파 1/2큰술, 다진 마늘 2작은술, 설탕 1큰술, 
식초 1큰술, 물 1큰술, 깨소금 1큰술, 고추씨기름 1작은술 

• 가지회 겨자장: 겨자가루 2큰술, 설탕 1큰술, 식초 1큰술, 간장 2큰술, 물 
1큰술, 소금 1/2작은술, 다진 파 1/2큰술, 통깨 1작은술 

조리 방법 

1. 가지 찌기: 흠이 없고 연한 가지를 골라 깨끗이 씻은 후 꼭지를 자릅니다. 
김이 오른 찜통에 넣고 20분 정도 부드럽게 쪄냅니다. 

2. 식히기 및 물기 제거: 쪄낸 가지는 통째로 찬물에 잠시 담가 식힌 뒤, 채반
에 건져 수분을 충분히 빠지게 합니다. 

3. 가지 찢어 담기: 물기를 뺀 가지를 결대로 세로로 길게 찢어 접시에 보기 
좋게 가지런히 담습니다. 

4. 양념간장 만들기: 분량의 양념간장 재료(간장, 다진 파, 다진 마늘, 설탕, 
식초, 물, 깨소금, 고추씨기름)를 볼에 넣고 골고루 섞어줍니다. 

5. 겨자장 발효 및 만들기: 마른 겨자가루에 따뜻한 물을 부어 개어둔 뒤 
10~15분간 발효시키고, 나머지 겨자장 재료를 넣어 매끈하게 섞어줍니다. 

6. 완성하기: 접시에 담은 가지회에 두 가지 소스(양념간장, 겨자장)를 곁들여 
완성합니다. 

����� 요리 팁 

• 겨자 개기: 겨자가루는 미지근하거나 따뜻한 물에 개어 따뜻한 곳에서 잠
시 엎어두어야 톡 쏘는 매운맛과 풍미가 향상됩니다. 

• 가지 수분 조절: 가지를 찢은 후 가볍게 눌러 남은 수분을 살짝 짜주면 소
스가 겉돌지 않고 간이 잘 배어듭니다. 
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