된장 소스를 얹은 가지 튀김
재료 (4인분)
	[image: image1.jpg]





가지 중간크기 4개
튀김 기름

(된장 소스)

일본 된장 (미소) 1큰술
한국 된장 1 큰술
참깨 페이스트 혹은 피넛버터 1 작은술

파, 다져서, 1큰술

마늘, 다져서, 2쪽

참기름 1 작은술
통깨

만드는 법

1. 한국 가지를 씻은 후 가로로 반을 가르고 또 세로로 반을 갈라 물기를 닦는다.

2.  뜨거운 기름에 넣어 노릇노릇해지고 젓가락을 찔러보아 푹 들어갈 때까지 튀겨서 기름을 뺀다. 
3. 된장 소스 재료를 잘 섞어서 버터 나이프를 사용하여 튀겨놓은 가지 위에 얇게 발라준다.

4. 뜨거울 때 서브한다.

요리 노트

· 가끔 점심 시간에 들르는 일본 식당에서 점심 메뉴로 등장하는 가지 요리입니다. 맛을 생각해서 집에서 만들어 보았는데 감칠 맛이 있더군요. 시간이 없어서 실험을 못해 보았지만 튀김을 싫어하시는 분들은 가지 위에 올리브 기름을 충분히 발라 오븐에 넣어 브로일한 후에 된장 소스를 발라서 먹어도 좋을 것 같습니다. 일본 식당에서는 미국 가지로 만들었었기 때문에 통통한 미국 가지를 사용하셔도 될 것 같습니다.
· 입맛이 없을 때에 뜨거운 밥과 함께 부드러운 가지 속을 발라가며 먹으면 정말 맛있습니다. 튀김 요리를 그다지 좋아하지 않는 저도 눈깜짝 할 사이에 4쪽(가지 1개 분량)을 후딱 먹었습니다.  
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