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[미슐랭셰프 목포 특별레시피]

목포민어앙크루트(Mokpo min-o en croute_속을 채운 민어 한마리 파이)

목포식재료 : 민어

● 페스츄리에 생선 그리고 목포를 느낄 수 있는 모양을 내어 오븐
에 구워 주는 요리 ● 목포는 가는 곳마다 바다 향과 산의 향을 머
금고 있기에 민어와 갓을 파이에 감싸주어 구운 후 파이를 열었을
때 그 향을 맡으며 음식을 음미할 수 있다. 즉 이것이 음식의 선택
매력

재료 및 분량( 1인분)

<주재료> 민어 3.5kg, 파이시트(puff pastry) <속재료> 목포산 갓
300g, 마늘 3개, 카놀라유 적당량, 달걀 3개, 리코타 치즈 300g, 소
금‧후추 약간, 레몽꽁피(염장한 레몬 껍질) 1개 분량 <소스> 달걀
노른자 10개, 화이트 와인 식초 200ml, 샴페인 식초 200ml, 화이트
와인 식초 200ml, 샬롯 100g, 버터 300g, 다진 타라곤 2큰술, 다진
파슬리 2큰술, 차이브 2큰술

조리법

[생선]
1. 머리는 토막 내고 생선을 두 필렛 낸 후 껍질을 제거한다. 
2. 시트 팬에 올려 놓는다.

[속]
1. 팬에 오일을 두른 후 마늘, 갓 순으로 볶아준 후 뚜껑을 닫고 숨을 죽여준다. 
2. 갓이 숨이 죽으면 망에 올리고 갓을 짜내어준다.
3. 수분을 없앤 갓을 잘 다져준다. 
4. 볼에 준비한 다진 갓과 다진 염장한 레몬, 소금, 후추, 리코타 치즈, 달걀 2알을 넣고 잘 섞어준다.

[메인 요리]
1. 파이반죽을 테이블에 놓고 생선 보다 크게 밀대로 밀어준다.
2. 준비한 생선 필렛을 놓고 소금 후추 간을 해준다.
3. 시즈닝한 생선 사이에 준비한 갓을 펴 발라준다.
4. 생선 위에 소금, 후추, 올리브 오일을 뿌려준다.
5. 생선 주위에 노른자를 붓으로 발라준다. 
6. 생선 3cm 정도위에 다른 파이 시트를 올려준 후 잘 접착 시켜준다.
7. 생선모양을 모양을 내어 파이반죽을 잘라내고, 잘려진 파이반죽을 이용해 꾸며줄 모양을 내어준다
8. 파이 반죽이 덮인 생선에 계란 노른자를 발라주고. 수저로 비늘 자국을 눌러 내어준다. 
10. 나머지 파이 반죽들로 꾸며준 후 180도 오븐에 30분 구워준다.

[소스]
1. 냄비에 허브, 버터를 제외한 모든 재료를 넣고 졸인다. 
2. 재료가 약 200ml 정도 남게 되면 불을 약불로 줄이고 버터를 조금씩 넣으며 휘스크로 저어준다.
3. 불 밖으로 꺼내어 다진 허브들을 넣어준 후 완성한다.

[완성]
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[완성]
오븐에서 꺼낸 생선 파이를 손님 앞에서 썰어 직접 접시에 올려주고 소스를 부어준다.
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