해물된장찌개
<재료 및 분량>
새우 4마리, 조갯살 100g(또는 작은 조개 8개 정도), 오징어 1/2마리, 애호박 1/3개, 양파 1/4개, 두부 1/4모, 풋고추 1개, 붉은 고추 1개, 파, 다진 마늘 1/4큰술, 고춧가루 1/2큰술, 소금 약간, 된장 3큰술, 다시마 육수 4컵(찬물 5컵, 무50g, 양파50g, 다시마 10g)

<재료준비>
*찌갯국물 미리 만들어 놓기: 찬물 5컵에 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. 새우, 조갯살, 오징어를 깨끗이 씻고 오징어는 링 모양으로 썰어 준비한다. 새우는 껍질째 사용해도 좋고 먹기 좋게 껍질을 벗겨도 좋다. 조개를 껍질째 사용할 때는 해감을 한 후에 사용한다. *해감하는 방법: 조개를 깨끗이 씻은 후에 약 2% 농도의 소금물에 1-2시간 담가 놓는다. 이때 신문지를 덮어 어둡게 한다. 껍질 속의 불순물이 나온 후에 다시 깨끗이 씻어 사용한다. 
2. 애호박과 양파는 부채꼴 모양으로 두껍게 썬다.
3. 두부는 먹기 좋은 크기로 깍둑썰기 한다.
4. 풋고추와 붉은 고추는 반을 갈라 씨를 턴 후에 큼직하게 어슷썬다.
5. 파도 큼직하게 어슷썬다.

<만드는 방법>
1. 뚝배기(냄비)에 다시마육수를 붓고 된장을 푼다.
2. 국물이 끓어오르면 애호박과 양파를 넣어 30초 정도 끓이다가 두부, 새우, 조갯살, 오징어를 넣고 바글바글 2분 정도 더 끓인다.
3. 붉은 고추, 풋고추, 다진 마늘, 고춧가루를 넣어 한소끔 끓인다.
4. 해산물이 익으면 부족한 간을 소금으로 맞춘다.

*너무 오래 끓이면 해산물이 질겨지니 해산물이 익을 정도로만 끓인다.
*중간중간 거품을 제거해 준다.
*다시마육수를 만들 때, 찬물 대신 쌀뜨물을 이용하면 쌀뜨물 속 전분 때문에 국물맛이 더 구수해진다.
*쌀뜨물은 쌀을 씻을 때 나오는 물로, 처음 씻은 물은 농약이나 이물질이 있을 수 있으니 버리고,두번째 혹은 세번째 씻은 물을 이용한다.
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