
                                삽겹살구이 
 

 

 

1. 요리법 

1) 요리재료 

· 주재료 : 삼겹살 600g, 새송이버섯 4 개, 표고버섯 8 개, 양파 1 개, 대파 2 대, 소금(약간), 

후춧가루(약간)  

· 부재료 : 각종 야채종류와 풋고추  

· 쌈장 : 고추장 3 큰술, 된장 2 큰술, 설탕 1 큰술, 참기름 1 큰술, 마늘 3 알, 다진양파 2 큰술,  

부추, 들깨, 땅콩가루 2 큰술 

· 기름장 :  (참기름 1 큰술, 올리브오일 1 큰술, 소금 1/2 큰술, 후춧가루) 

 

2) 기본정보 

· 조리시간 : 30 분 

· 분량 : 4 인분 기준 

 

3) 요리과정 

01. 새송이버섯은 모양을 살려 길게 썬다. 

02. 표고버섯은 밑동을 떼어낸다. 

03. 양파는 0.5cm 두께로 썬다. 

04. 대파는 채 썬다. 

05. 달군 그릴 팬에 준비한 재료를 구우면서 소금·후춧가루를 뿌리고 기름장을 만들어 곁들여 

낸다(쌈 채소와 쌈장을 곁들여 먹으면 좋다). 



豚の三段バラ 
 

    

 

1.料理法 

1) 料理材料 

・ 主な材料: 豚三段バラ 600g、エリンギ 4個、シイタケ 8個、玉ねぎ 1個、長ネギ 2本、塩、胡椒 

・ 副材料 : いろんな野菜、青唐辛子 

・ サムジャン : コチュジャン 3 大さじ、お味噌 2 大さじ、砂糖 1 大さじ、ごま油 1 大さじ 

おろしにんにく 3 個、おろし玉ねぎ 2 大さじ、ニラ、えごま、ピナッツ粉 2 大さじ 

・ キルムジャン : ごま油 1大さじ、オリブオイル 1大さじ、塩 1/2大さじ、コショウ 

 

2) 基本情報 

・調理時間: 30 分 

・分量: 4 人分基準 

 

3) 料理の過程 

01. エリンギは形を生かして長く切る. 

02. シイタケは根元を離す。 

03. 玉ねぎは 0.5cm厚さで切る。 

04. 長ネギは千切りにする。 

05. 焼いたフライパンに準備した材料を焼く。 

キルムジャンを作って添えて出す。(野菜とサムジャンを添えて食べたらよい)。 


