큰조개 미역국
<재료 및 분량>
*건미역 20g, 큰조개 200g, 다시마육수 약 6컵(찬물 7컵, 무70g, 양파70g, 다시마 약15g), 소금 약간, 참기름 1큰술
*미역 양념: 국간장 1큰술, 참기름 1/2큰술

<재료준비하기>
*찌갯국물 미리 만들어 놓기: 찬물 10컵에 무(적당한 크기로 토막내기), 양파, 다시마(흐르는 물에 가볍게 씻기)를 넣고 약한 불에서 끓이다가 팔팔 끓어 오르면 불을 끈 다음 5분 정도 지난 후에 걸러낸다.
시간이 있을 때는 찬물에 재료들을 넣은 채로 5-6시간 정도 담가 놓은 후에 끓이면 국물맛이 더 진해진다.
1.건미역을 찬물에 불렸다가 여러 번 헹구고 물기를 꼭 짜서 큼직하게 썬다.
2.미역에 국간장, 참기름을 넣어 조물조물 무쳐서 밑간을 한다.
3.큰 조개는 깨끗이 씻어 내장을 제거하고 살만 발라낸 후, 먹기 좋게 썬다. 

<만드는 방법>
1.달군 냄비에 큰조개와 참기름을 넣고 충분히 볶는다.
*조개를 충분히 볶지 않으면 조개 비린내가 나서 국물맛이 좋지 않다.
2.밑간한 미역을 넣고 더 볶다가 다시마육수를 붓고 중간불에서 뽀얀 국물이 우러날 때까지 푹 끓인다.
3.국물맛이 어는 정도 우러나면 색깔을 보면서 국간장으로 간을 맞추고, 부족한 간은 소금으로 보충한다.

*쇠고기를 이용하여 미역국을 끓일 수도 있지만 홍합, 조갯살, 흰살생선 등을 이용하면 기름지지 않고 국물맛이 시원하다. 또한 닭고기로 육수를 내어 미역국을 만들 수도 있다.
*간은 꼭 국간장으로 한다. 양조간장을 사용하지 않는다.
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