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손끝이 야무진 베테랑 주부들도 손님상을 차리려면 부담스럽다고들 말한다. 마땅

한 요리 아이템이 떠오르지 않기 때문이다. 하지만 냉장고에 있는 재료들을 잘 활용

하면 간단하면서도 멋진 요리를 만들 수 있다. 자신 있는 요리 몇 가지와 과일, 차 정

도로도 접대가 충분하다. 다만, 냅킨을 깔고 앞 접시를 내는 등 상차림에는 조금 신

경을쓰는것이좋겠다.

간단하면서도 근사한‘접대용 요리’

▲ 청포묵나물무침
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♣ 청포묵나물무침

▣ 만들기

1. 청포묵은 사방 3cm크기로 도톰하게 저며 썬다.

2. 달래는뿌리쪽의껍질을벗기고다듬어씻은뒤4cm길이로

자른다. 돌나물은 물에 가볍게 씻어 건진다.

3. 달래와 돌나물을 한데 담고 준비해 놓은 무침 양념을 넣어

칼칼하게 무친다.

4. 접시 가장자리에 청포묵을 돌려 담는다. 가운데에 ③을

소복하게 담고 청포묵 위에 양념간장을 끼얹는다. 청포묵에

나물 무침을 얹어 함께 먹는다.

♣ 쇠고기채소볶음

▣ 만들기

1. 쇠고기는 6cm 정도로 얇게 저며 썰고, 표고버섯은 기둥을

자른 뒤 저며 썬다.

2. 양파는 채설기하고, 당근은 어슷하게 저며 썬다. 실파는

다듬어 씻은 뒤 4cm 길이로 자른다.

3. 준비한 볶음소스의 재료를 모두 넣고 섞어 소스를 만든다.

4. 팬을 달군 뒤 기름을 두르고 쇠고기를 먼저 볶는다. 핏물이

보이지 않을 정도로 익으면 양파∙당근∙표고버섯∙실파를

넣고 볶음 소스를 부어 좀 더 익힌다.

♣ 돼지고기 파프리카잡채

▣ 만들기

1. 돼지고기는 6cm길이로 채썰기 해 간장∙맛술∙생강즙∙

후춧가루로 양념한다.

2. 준비한 피망과 파프리카는 반으로 갈라 씨와 속을 정리하고

6cm 길이로굵직하게채썰기한다. 양파도채썰기한다.

3. 팬을 달군 뒤 기름을 두르고 ①을 넣어 볶는다. 고기가

익으면 파프리카와 양파를 넣어 볶는다.

4. 양파가 익으면 청피망을 넣고 볶음 양념을 넣은 뒤, 센

불에서 재빨리 볶아 접시에 담는다. 꽃빵을 쪄서 곁들이면

푸짐하게 먹을 수 있다.

출처 : 자연의 소중함을 아는 가족생활정보지「전원생활」

돼지고기 등심 200g, 청피망 2개, 붉은색∙노란색 파프리카

1개씩, 양파1/2개, 올리브유 적당량, 돼지고기 양념(맛술∙

생강즙 1큰술씩, 다진 마늘 1작은술, 후춧가루 약간), 볶음

양념(굴소스 2큰술, 맛술 1큰술, 물엿∙참기름 1/2큰술씩,

다진 마늘 1작은술, 후춧가루 약간)

준비하기

쇠고기 등심 600g, 표고버섯4개, 당근 60g, 실파 30g,

양파 1/2개, 식용유 약간, 볶음 소스(간장 4큰술, 배즙∙

맛술 2큰술씩, 꿀∙설탕∙다진 파∙다진 마늘∙참기름∙

깨소금 1큰술씩, 후춧가루 약간)

준비하기

청포묵 1모, 달래 1묶음, 돌나물 2컵, 무침 양념(고춧가루

3큰술, 국간장 2큰술, 다진 파∙참기름∙물엿∙식초∙고추장

1큰술씩, 설탕∙다진 마늘1/2큰술씩, 통깨 약간) 양념간장

(간장∙참기름∙물 1큰술씩, 설탕 1/2큰술, 통깨 약간)

준비하기
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