간 소 새 우(깐풍새우)
재료 :  새우 (작은새우)   250g ~ 300g ,  

        달걀             2 개

        밀가루           3 T

        녹말가루         3 T

양념 :  파 (다진다)       1 대

       다진마늘          2 T

       마른고추          1 T ( 2개 정도)

소스 :  케첩 4 T,       물 10 – 12 T       흰설탕 3 – 4 T       두반장  1 T

조리  :  1.  새우는 깨끗이 손질하여 튀김옷을 입혀 튀긴다.

2. 팬에 식용유와 고추기름을 두르고, 파, 마늘, 고추로 향을 내다 

가 소스를 부어 끓으면 튀긴 새우를 넣는다.
         3.  잠시 졸인 후 몰녹말로 농도를 맞춰 점시에 담아낸다.

저의 경험 :  1.  코스코에서 냉동실에 있는 작은 새우 한 봉지면 위의 양의  

                 약 2배 이므로, 양념과 소스를 2배로 미리 해 놓으시면 

                 편하답니다.

2. 고추기름이 들어가기 때문에 마른고추는 구하기 어려우시

면 그냥 생략하셔도 맛이 excellent 입니다.

             3.  두반장을 쉽게 구하지 못하시는 분은 제게 미리 연락해 주

                 시면 신속히 구해다 드리겠습니다.    

