
   나만의 한끼요리 [치킨스테이크]
      [재 료]
 닭다리 정육 2조각 
 버터 20g
 감자1/2개, 양파1/2개
 아스파라거스, 통마늘 5개
 소금, 후추

 진간장 6T
 설탕 3T
 식초 2T
 물 8T
 다진마늘 조금, 버터 10g          
                                     

           
1. 닭다리 정육은 우유에 미리 담궈두면 잡내가 없어요 후에 물로 헹구

고 껍질 외에 기름 부분은 제거해주세요
2. 넓은 그릇에 정육을 펴고 소금, 후추로 밑간을 해 주세요
3. 감자는 0.5cm두께로 원형으로 자르고, 양파는 링 모양이 나오도록 

1cm 두께로 잘라주세요
4. 소스 재료중 버터와 다진마늘을 제외한 재료(간장,설탕,식초,물)를 대

접에 한번에 계량해서 미리 만들어 설탕을 녹여주세요
5. 웍이나 후라이팬을 달군 후, 닭다리 정육의 껍질부분이 팬 바닥에 닿

도록 올려주세요
6. 닭고기 위에 감자와 양파도 올려주세요
7. 중불에서 껍질부분이 잘 익을 때 까지 뒤집지 말아주세요
8. 뚜껑을 덮어 주어도 좋아요
9. 아랫면이 충분히 익으면 버터를 넣고 뒤집어서 익혀주세요
10. 모두 익은후 셋팅 접식에 꺼내 주세요
11. 사용한 후라이팬 그대로 버터를 넣어서 녹이고 다진마늘을 넣어 볶

아 주세요(타지 않게 주의하세요)
12. 만들어 놓은 소스를 넣고 한소끔 끓여서 셋팅된 접시에 끼얹어 주세

요(걸쭉한 소스가 아니므로 졸이지 않아도 돼요)


