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[목포 손맛레시피]

홍어누룽지탕

목포식재료 : 홍어

홍어를 구워 부드러운 식감을 살리고, 매콤한 소스를 뿌려 홍어를
대중화한 요리

재료 및 분량( 2인분)

홍어 200g, 누룽지 60g, 고추기름 2큰술, 마늘 2큰술, 대파 한뿌
리, 양파반쪽, 식초 3큰술, 간장 1큰술, 케찹 2큰술, 고추장 1큰술,
물엿 2큰술, 고추씨 2작은술, 전분 2큰술, 후추약간, 청양고추 2
개, 레몬 1/2개, 베이크드빈스(통조림 콩요리) 2큰술, 가시리고명
20g, 식용유 5스푼

조리법

1. 식초 1스푼, 소금 약간 넣고 홍어를 헹군다.
2. 홍어를 전분에 뭍힌 후, 팬에 굽는다.
3. 누룽지를 기름에 튀겨낸다.

(소스) 
4. 후라이팬에 고추기름을 두르고 마늘, 대파, 양파를 넣고 볶는다.
5. 한번 끓여 간장, 케찹, 고추장, 물엿, 고추씨를 넣고 볶는다.
6. 마지막단계에 베이크드빈스, 잘게 썰은 레몬을 넣어 볶는다.
7. 누룽지 튀긴 것, 구운 홍어를 접시에 올린 후 소스를 끼얹고 가시리 대파를 올려 데코한다.
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