닭갈비
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재료:
*닭다리살-500g
*양파-1개.
*당근-1/2개.
*양배추-250g.

*깻잎-20장
*대파1뿌리.
*떡볶이떡-100g


양념장 재료:
*고추장 4큰술
*고추가루 4큰술
*간장 3큰술
*물엿 4큰술
*다진마늘 1큰술
*생강가루 1/2 큰술
*카레가루 1 큰술
*사이다 2 큰술
*참기름 1 큰술
*후추약간

요리순서:
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1. 닭고기는 깨끗이 씻어 물기를 빼고 살만을 한입크기로 자른다.
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2. 닭고기에 재료 양념을 넣고 버무린 다음 냉장고에 넣어 1시간 보관한다.
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3.닭갈비에 넣을 야채(양배추, 당근, 양파, 감자, 깻잎)와 떡볶이 떡을 준비한다.
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4.뜨거운 팬에 식용유를 부어 양념한 닭고기를 센 불로 볶는다


[image: image6.jpg]



5.닭고기가 살짝 익으면 당근 감자 양파를 넣는다
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6.양파가 투명해지면 떡볶기 떡과 파를 넣는다.
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7.멸치육수를 부어 끓인다


8.끓으면 중불로 줄여 뚜껑을 덮어 살짝 익힌다.


[image: image9.jpg]



9.양배추와 깻잎을 넣어 한번 더 볶아 완성한다.
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