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::: 해물잡탕 (1Kg 4인분):::
재 료
홍합살,맛살,조개살,미더덕,새우,조개류
콩나물,미나리,무,쑥갓,양파,청양 고추약간
요리법
1. 마늘 ,가는소금,다시다,고추가루를 물에 개어 먼저 다대기를 만든다.
2. 야채와 해물재료를 먼저 적당량의 물을 붓고 끓인다.
3. 1차 끓으면 거품을 걷어 낸후 미리 만들어 좋은 다대기를 넣고 끓인다.
4. 2차 끓인후 또 거품을 걷어 낸다.
5. 간은 소금으로 한다.
6. 마지막으로 쑥갓을 조금 넣어 준다.
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::: 대합탕(4인분):::
재 료
대합大 4개
양파 ,버섯,풋고추,당근,파,마늘,고추가루,후추가루
요리법
1. 대합을 깍두기처럼 썰어서 약간의 물과 함께 볶은 다음 물을 붓고 1차 끓인 다음 야채와 양념을 넣는다.
2. 간은 소금으로 하며 고추 가루를 넣지 않을 경우에는 후주를 조금 넣는다.
[image: image4.jpg]



 
::: 조개탕 (4인분):::
재 료
조개류 (1Kg)
쪽파,청양고추,후추가루,마늘
요리법
1. 조개를 적당량의 물을 붓고 끓인다.
2. 1차 끓으면 쪽파와 청양고추를 잘개 썰어 넣는다.
3. 마늘고 후추가를르 넣고 간은 소금간을 한다.
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::: 알탕 (4인분):::
재 료
알 200g, 오징어알 200g, 고니 200g
양파,무,버섯,마늘,소금,청양고추,마늘,고추가루
요리법
1. 다시다로 다대기를 먼저 만들어 놓는다.
2. 다대기를 넣고 2차 끓인다음 거품을 걷어 낸다.
3. 간은 소금간을 한다.
  
::: 꽃게탕 (4인분):::
재 료
꽃게 4마리
양파,부,버섯,마늘,고추가루,소금
요리법
1. 꽃게를 4등분으로 잘라서 물을 붓고 먼저 끓인다
2. 1차 끓은 후 야채와양념을 넣고 끓인다.
3. 거품은 모두 걷어 낸다.
 
::: 낙지볶음 (4인분):::
재 료
낙지 1코(약 1Kg)
양파,당근,느타리버섯,청양고추,마늘,참기름,식용유,통께,고추가루,소금,조미료
요리법
1. 낙지를 손질하여 먹기 좋은 크리로 잘라서 미리 준비한 야채와 마늘,식용유(약간),참기름,고추가루를 넣고 버무린 다음 20~30분 정도 재어 놓는다.
2. 시간이 지나면 중불에 올려 놓고 서섯히 저어 가며 볶으면서 소금,조미료(다시다)를 넣고 간을 맞춘다.
3. 너무 볶으면 작지가 질려지므로 야채가 익을 정도로만 볶는다.
(오징어,쭈꾸미도 같은 방법으로 요리한다.)
  
::: 미더덕찜 (4인분):::
재 료
미더덕 1Kg
콩나물,녹말,고추가루,소금,조미료
요리법
1. 미더덕과 콩나물,물 1과2분의1컵을 붓고 1차 끓인 다음 물에 풀어놓은 녹말을 조금씩 부으면서 젓는다.이때 소금과 조미료,마늘을 넣고 다시 한번 끓여 준다.
 
::: 꼬막 무침:::
재 료
꼬막 1.4Kg
파,마늘,진간장,통께,고추가루,참기름
요리법
1. 끓는 물에 꺼막을 넣고 살짝 데쳐낸 다음 파를 잘게 썰어서 간장,마늘,통께,고추가루,참기름을 섞어서 양념장을 만든다음,데친 꼬막과 함께 버무린다.
 
::: 꽃게장:::
재 료
토막낸 꽃게
마늘,양파,실파,고추가루,통께,물엿,간장
요리법
1. 마늘,양파(가늘게 채썬다),실파(잘게 썬다),고추가루,통께,물엿,간장등을 같이 혼합하여 양념장을 먼저 만든다음,꽃게와 함께 살살 버무린다.
2. 간은 간장과 소금을 같이 써도 된다.
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::: 동태전:::
재 료
동태포(1Kg) ,밀가루,후추가루,맛소금,계란,식용유
요리법
1. 동태포를 한개씩 쟁반에 펼쳐놓고 후추와 맛소금을 뿌려서 재어 놓는다.
2. 계란을 풀어서 맛소금으로 간을 한다.
3. 제어놓은 동태전에 밀가루를 묻힌다음 계란 푸른것을 두르고 달구어 놓은 후라이팬에 넣고 익히면 된다.
 
::: 조개구이 (4인분):::
재 료
모듬조개 4Kg
숯불(번개탄),긴 젓가락,면장갑,초장,석쇠,가스렌지에도 가능
요리법
1. 후라이팬에 호일을 덥고 그 위에 굽는다.
2. 면장갑을 꼭 끼고 할것(화상위험)
 
::: 해물버터구이:::
재 료
피조개,갈매기,알소라,홍합살,가이바시,오징어,새우,버터등(껍질없는 해물로 준비)
요리법
1. 해물을 손질하여 물기를 뺀다.
2. 후라이팬에 버터를 두르고 달군다음,해물을 넣고 볶는다.
(야채를 곁들여도 좋다.)
 
::: 해물찜 (4인분):::
재 료
홍합살,맛살,미더덕,새우,오징어알,고니등(껍질없는 해물로 준비)
콩나물,녹말가루,고추가루,소금,조미료(다시마),마늘
요리법
1. 콩나물과 해물을 함께 넣고,1차 끓인다
2. 물에 풀어놓은 녹말가루와 ,마늘,소금간을 하면서 조금씩 저으면서 끓인다.
 
::: 해물파전:::
재 료
홍합살,맛살,조개살,오징어,새우살
밀가루,고금,후추가루,쪽파,양파,마늘,식용유
요리법
1. 해물은 씻어서 물기를 빼고 ,어징어는 손가락 길이로 채를 썬다.
2. 쪽파도 손가락 길이로 썰고,양파는 채를 썬다.
3. 밀가루를 물에 걸죽하게 푼 다음 해물과 야채를 섞는다.
4. 반죽이 걸죽하게 되면 후라이팬에 기름을 두르고 달군다음 전음 부쳐낸다.
 
::: 전복,조개죽:::
재 료
전복이나 조개류
불린쌀, 참기름,간장
요리법
1. 전복이나 조개를 잘게 썬 다음,냄비에 물 3분의 1컵과 참기름을 넣고 볶는다.
2. 볶을때 물이 희뿌옇게 되면 물을 붓고 불린 쌀과 함께 서서히 저으면 끓인다.
3. 간은 간장과 소금으로 해도 된다.
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