
 

 

 

대구 감자 오븐구이 
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담백한 대구살과 포슬포슬한 감자에 베이컨과 버터의 풍미를 더해 오븐에서 노릇
하게 구워낸 고소하고 깔끔한 생선 구이 요리입니다. 

 

재료 준비 (2인분) 

• 주재료: 대구 400g, 감자(小) 3개, 베이컨 2장 

• 향신 및 양념: 다진 마늘 1/2큰술, 식용유 3큰술, 버터 2큰술 (+용기 칠할 
버터 약간), 소금 약간, 다진 파슬리 약간 

조리 방법 

1. 재료 손질하기: 대구는 비늘과 내장을 깔끔하게 제거한 뒤, 살만 발라내어 
4cm 크기로 토막 내고 소금을 살짝 뿌려 밑간합니다. 

2. 감자 수분 제거 및 볶기: 감자는 껍질을 벗겨 도톰하게 둥글게 썬 후 물에 
잠시 담가 전분기를 빼고, 건져내어 키친타월로 수분을 완벽히 닦아냅니다. 
달군 팬에 식용유 3큰술을 두르고 중불에서 서서히 노릇하게 볶아줍니다. 

3. 마늘과 베이컨 향 내기: 감자 표면이 노릇해지면 잘게 썬 베이컨과 다진 
마늘 1/2큰술을 넣고 고소한 향이 퍼질 때까지 함께 볶습니다. 

4. 대구살 구워 간하기: 팬 한쪽으로 재료를 밀어 두고 대구살을 올려 겉면만 
노릇하게 살짝 구운 뒤, 대구살이 부서지지 않도록 살살 섞어가며 소금으
로 가볍게 간을 맞춥니다. 

5. 오븐에 구워 완성하기: 내열 용기 안쪽에 버터를 살짝 바르고 볶아둔 재료
를 담은 뒤, 버터 2큰술을 조각내어 군데군데 올립니다. 180°C로 예열된 오
븐에서 10분간 구워낸 후 다진 파슬리를 솔솔 뿌려 완성합니다. 

����� 요리 팁 

• 대구살 부서짐 방지: 대구는 살이 연해 쉽게 부서질 수 있으므로, 팬에서 
처음부터 섞지 말고 겉면을 먼저 단단하게 구운 뒤 살살 다루어야 형태가 
예쁘게 유지됩니다. 

• 감자 수분 제거: 감자를 기름에 볶기 전 수분을 확실하게 닦아주어야 기름
이 튀지 않고 겉은 바삭하며 속은 부드럽게 고루 익습니다. 
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