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Cookin

초계탕은 삶은 닭에 여러 가지 채소와 식초, 겨자를 넣고 기름기와 냄새를 제거해

차고 담백하게 국수를 말아먹는 음식으로 예로부터 궁중요리의 하나로 알려졌다.

거의 명맥이 끊어진 음식을 30여 년의 숱한 시행착오를 거쳐 오늘날의 초계탕이 만

들어졌다. 

초계탕은 허한 몸에 기운을 더해주므로 더운 여름 지친 심신과 피로를 확 풀리게

해줄 가족건강 음식으로 제격이다. 현 성 남 생활요리전문가
플러스현쿡
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새콤달콤 시원한 여름보양식

초계탕

Tip┃ �무친닭고기는냉장고에넣어차게한다.

�잣과 깨를 갈 때는 닭육수를 조금만 넣고 먼저 간 후 나머지 육수와
합친다. 육수를많이넣으면육수에깨가떠서잘안갈린다.

�육수는냉동고에넣어서걱서걱얼려도좋다. 

�고소한 맛을 좋아하면 곱게 간 잣과 참깨를 체에 거르지 않아도 괜찮
다. 

◉만들기

�냄비에닭한마리와물 15컵, 파, 통후추, 생강, 양파, 무를넣고끓기

시작하면불을중불로줄여40분쯤끓인다.

�오이는반갈라편썰어소금으로절이고, 배는채썰어두고계란은지단

을부쳐채썰어둔다.

�절여진오이는꼭짜서팬에참기름을두르고살짝볶아넓게펴서식힌다.

�닭고기가익으면국물은식혀서보자기에걸러두고고기는기름기를제

거하고찢어서닭고기양념을넣어무쳐놓는다.

�단촛물재료를냄비에넣고설탕이녹을정도로만끓인다.

�믹서에잣과참깨, 닭육수를넣고곱게갈아남은육수와합쳐체에거른

후냉장고에넣어차게식혀단촛물과청장으로간을맞춘다.

�메 국수또는소면을삶아찬물에헹궈사리를만든다.

�그릇에국수를담고고명을올려국물을붓는다.

◉재료_ 닭 1마리, 오이 1개(소금 1/2큰술), 배 1/2개, 계란 1개, 메 국수

(소면) 적당량, 잣 1/2컵, 참깨 1컵

◉육수_ 물 15컵, 파 1 , 마늘 5쪽, 통후추 1/2큰술, 생강 1톨, 양파

1/2개, 무 1/2개

◉닭고기양념_ 청장 1/2큰술, 다진파 1큰술, 다진마늘 1/2큰술, 매실액

1/2큰술, 참기름 1큰술, 소금 약간, 후추 약간

◉단촛물_ 식초 3/4컵, 설탕 1/2컵, 소금 2큰술, 매실액 1큰술
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