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[목포 손맛레시피]

낙꽃계

목포식재료 : 낙지, 꽃게, 비파

“낙꽃계”(낙지, 꽃게, 계란) 부드러운 식감의 낙지와 바삭하게 튀
긴 꽃게를 계란으로 감싸고 목포의 비목 비파를 이용한 비파 데리
소스를 뿌려 풍미를 더함

재료 및 분량( 2인분)

감자100g, 양배추80g, 양파20g, 대파10g, 밀가루5T, 물60ml, 낙지
70g, 계란2개, 모짜렐라치즈10g, 절단꽃게60g, 마요네즈3T, 비파
원액4T, 데리야끼소스2T, 하나가쓰오7g, 소금3g, 맛술1T

조리법

1. 목포의 특산물인 세발낙지를 밀가루와 소금을 넣고 깨끗하게 씻는다.
2. 감자는 적당한 크기로 썰어서 삶은 후 에 (삶을 때 소금간 약간) 으깬다. 
3. 대파, 양파, 양배추를 각각 비슷한 크기로 작게 썰어주고 기름을 두른 팬에 각각 볶아준다. 
4. 낙지, 꽃게에 맛술과 소금으로 밑간 해 둔다.
5. 밑간한 꽃게는 덧가루를 묻혀주고 튀김옷을 입혀 튀긴다.
6. 밑간한 낙지는 기름을 두른 팬에 볶는다.
7. 목포의 시목인 비파나무의 열매 비파를 사용해서 비파 마요 소스, 비파 데리 소스를 만든다.
- 비파 마요 소스 - 비파원액 2T, 마요네즈 3T
- 비파 데리 소스 - 비파원액 2T, 데리야끼소스 2T)
8. 반죽은 으깬 감자, 볶아뒀던 채소, 밀가루5T, 물60ml, 소금간을 약간 해서 잘 섞어 반죽한다.
9. 팬에 기름을 두르고 반죽을 지져준다 (동그란 모양을 내주기 위해 원형 에그팬을 사용했습니다) 반죽이 어느 정도 익으면 뒤집어서
계란 한 개 넣어 줍니다.(반죽 두 개로 한 개의 “낙꽃계” 를 만들어주기 위해 반죽 한 개에만 계란을 올려 줍니다) - 여기서 계란을 반숙으
로 잘 익혀주기 위해 노른자를 살짝 깨준다 - 
10. 다른 한 개의 반죽에는 모짜렐라 치즈를 올려주고 계란위에 볶은 낙지, 튀긴 꽃게를 올려주고 모짜렐라 치즈가 올라간 반죽을 덮어
준다.
11. 뒤집어 가면서 잘 익혀주고 모양을 잡는다.
12. 가다랭이포를 뿌려주고 만들어 뒀던 비파 마요 소스, 비파 데리 소스를 뿌려준다.
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