
                            닭한마리 칼국수 

 

                       

1. 요리법 

1) 요리재료 

· 주재료 : 닭 한다리, 애호박 1 개, 양파 1 개, 통마늘 한줌, 대파 3 개, 대추, 황기, 칼국수면 

· 부재료 : 양조간장 1/2 큰술,  매실액 1/2 큰술, 다진마늘 1/2 큰술, 소금 약간, 올리브유 

 

2) 기본정보 

· 조리시간 : 60 분 

· 분량 : 3-4 인분 

 

3) 요리과정 

01. 끓는 물에 닭고기, 통마늘 한줌, 대파 3 개를 썰어서 대추와 황기를 넣고 센불에서 20 분 

중불에서 20 분 정도 삶는다.  

02. 애호박은 채썰어 후라이팬에 양파 1/3 개와 다진마늘 1/2 큰술을 넣고 소금으로 심심하게 간을 

하면서 올리브오일에 볶는다. 

03. 다 삶아진 닭은 꺼내서 식혀준 후 닭고기를 가늘게 찢어준다.  

04. 닭육수에 준비된 칼국수를 삶아 소금 1 작은술, 매실액 1/2 큰술로 양념을 한다. 

05. 그후에 닭고기를 넣고 양조간장 1/2 큰술, 양파 1/3 를 채썰어 넣어 1 분간 끓여준다. 

06. 그릇에 칼국수를 담고 애호박+양파를 위에다 엊는다. 



ダックハンマリ麺 
 

 

 

1.料理法 

1) 料理材料 

・主な材料: 鶏肉（一羽）、ズッキーニ、玉ねぎ、にんにく、長ネギ 3本、ナツメ、キバナオウギ（黄耆）、うどん麺 

・副材料： 醤油 1/2大さじ、梅エキス 1/2大さじ、刻みニンニク 1/2大さじ、お塩、オリブオイル 

    

2) 基本情報 

・調理時間: 60 分 

・分量: 3 人～4 人分基準 

 

3) 料理の過程 

01. 沸かした水に鶏肉、にんにく、長ネギ、ナツメ、キバナオウギ（黄耆）を入れ強火 20分、中火 20分煮る。 

02. ズッキーニと玉ねぎ 1/3個は千切りして刻みニンニク 1/2大さじと一緒にオリブオイルをで炒める。 

味付けは塩少々で薄くする。 

03. 煮てきた鶏肉は冷ましてから細かく手でちぎって置く。 

04. 鶏肉を煮出し汁にうどん麺を煮て塩 1小さじ、梅エキス 1/2大さじ入れ味付けする。 

05. 次に手でちぎった鶏肉を鍋に入れ醤油 1/2大さじ、玉ねぎ千切して入れ約 1分間煮る。 

06. 器に麺を入れその上に 02のズッキーニ+玉ねぎを盛る。 


